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SA GATIM A LA GHEORG

CUM SA NE HRANIM CORECT

Pentru a ne hrani corect, nu trebuie sd ne abatem de la nici o regula pe care
ne-am impus-o in alimentatia de zi cu zi. Orice abatere calitativa sau cantitativa,
pentru o perioada mai indelungata, poate reprezenta o cauza de imbolnavire.

Ratia alimentara zilnica intocmita in functie de varsta, sex, ocupatie, clima,
etc., trebuie sd contind, in egald masurd, toate substantele nutritive: glucide,
lipide, proteine, saruri minerale, enzime si vitamine.

Materia vie din corpul omenesc este alcatuitd din substante asemandtoare
celor din continutul alimentelor. Acestea avand o formula clinicd mai complexa
nu pot fi asimilate sub forma in care se gasesc. Alimentele sunt influentate de
sucurile salivare, stomacale, intestinale si pancreatice, dar si de prezenta altor
elemente din organism.

Datorita transformarilor neintrerupte care stau la baza vietii, materia vie a
organismului se schimba si se reinnoieste continuu. Elementele indispensabile
acestor procese biologice sunt factorii care ajutd la formarea si refacerea tesuturilor,
degajeazad energia necesard organismului si ajutd la mentinerea temperaturii
corporale.

O alimentatie echilibrata reprezintd un factor esential in mentinerea sanatatii
si prelungirea vietii.

PROTIDELE sunt factori de nutritie cu rol plastic, energetic si catolitic,
formate din resturi de aminoacizi. Se Tmpart in:
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- ALBUMINE - solubile 1n apa; se gasesc in oud, lapte, sange, grdau, mazare,
etc;

- GLOBULINE - insolubile in apa, dar solubile in solutii saline diluate; se
gasesc 1n lapte, oud, sange, mazare, fasole, etc,

- PROTAMINE - solubile in apa si nu coaguleaza prin caldurd; se gasesc in
laptii unor pesti (sturion, scrumbie) si in boabele unor cerealeprecungrdu, orez
si porumb;

- GLUTEINE - insolubile in apa, dar solubile 1n solutii alcaline diluate; se
gasesc in boabelecerealelor

- SCRELOPROTEINE- se gasesc in tesuturile animale, in oase, piele,
tendoane, etc.

PROTEIDELE si PROTEINELE sunt sbstante complexe, formate dintr-o
proteina si alte substante neproteice. Se impart in:

- FOSFOPROTEIDE- se gasesc in lapte, galbenus de ou, etc;

- GLICOPROTEIDE - se gasesc in carne, cartilaje, albus de ou;

- CROMOPROTEIDE- se gasesc in sange

- AMINOACIZI - sunt produsi Tn urma hidrolizei substantelor proteice.

GLUCIDELE sunt substante organice compuse din carbon, oxigen si
hidrogen. De aceea se mai numesc si hidrocarbonate. Denumirea de zaharuri se
datoreaza faptului ca reprezentantii chimici ai acestei clase au un gust dulce.
Glucidele reprezinta cel mai important izvor de energie, cea de a doua denumire
a lor fiind “substante energetice”. Alimentele cele mai bogate in glucide sunt (in
ordine descrescatoare, in functie de procentul de glucide continut): zahdar, orez,
faina alba, malai, miere, paste fainoase, prdjituri, biscuiti, ciocolata, fructe uscate,
pdine alba, pdine integrala, legume uscate, cacao, struguri, prune, fructe
proaspete, pepene galben si verde si legume proaspete.

LIPIDELE sunt subsinte organice care se formeaza atat in organismele
animalelor, cét si in cele ale plantelor (seminte, fructe, germeni, simburi). Lipidele
sau grasimile sunt esteri ai glicerinei cu acizi. Rolul lor in alimentatie este foarte
important: prin arderea (oxidarea) unui gram de grasimi se degaja 9,3 calorii.
Aceastd caldurd mentine constanta temperatura corpului. O parte din vitaminele
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cele mai importante (A; D; E; K) sunt solubile in grasimi. Grasimile mai contin
diferiti acizi, cu rol decisiv in metabolism. Lecitinele se gasesc aproape in toate
componentele organismului animal: inima, mugchi, plamdni, sange, galbenus de
ou, etc. Necesarul de grasimi pentru un adult este de 75-100 g pe zi si variaza in
functie de efortul depus si de anotimp. Alimentele cele mai bogate in lipide (in
ordine descrescdtoare, in functie de procentul de lipide continut) se impart in
doua categorii:

- de origine animala: untura topita, unt, slanind, cdarnati, galbenus de ou,
brdnza grasa, smantana proaspatd, carne, lapte de vaca;,

- de oigine vegetala: ulei, margarind, fructe oleaginoase uscate, cacao,
masline, soia.

SUBSTANTELE MINERALE, numite si “catalizatorii vietii” sunt
indispensabile omului si intrd in componenta celulelor, a sangelui si a limfei,
participand la procesele de metabolism. In componenta organismului uman intra
urmatoarele saruri: calciu, fosfor, potasiu, sodiu, clor, sulf, magneziu, fier si
cantitati mai mici de iod, brom, zinc, etc.

CALCIUL este un element absolut necesar organismului tanadr pentru
formarea si dezvoltarea tesutului osos, precum si pentru formarea si dezvoltarea
tesutului nervos. Sub forma de saruri, reprezintd 2% din greutatea corporala.
Fixarea lui in organism este acceleratd de prezenta fosforului. Daca in raportul
calciu/fosfor se produce o deviere prin cresterea fosforului, apare o tulburare in
resorbtia calciului. Calciul se absoarbe din alimente in intestinul subtire; pentru
o absorbtie optima este bine sa existe un mediu intestinal acid, o secretie biliara
normala si alimente fara exces de grasimi, toate acestea fiind favorizate de acidul
citric si vitaminele A, C, D. Alimentele cele mai bogate in calciu (in ordine
descrescdtoare, in functie de procentul de calciu continut): brdanza, galbenus de
ou, lapte de vaca, ou intreg, legume verzi, peste, faina de grau integrald, fructe
crude, faina alba, cartofi, tomate, orez. Atentie! Fainoasele, spanacul, cerealele
decorticate, carnea, cartofii, pdinea alba, grasimile, dulciurile scad continutul
de calciu in sdnge sub nivelul minim necesar.

FOSFORUL est un element indispensabil organismului, cu rol in crestere,
in repararea celulara, buna functionare a sistemului nervos. Daca in raportul calciu/
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fosfor se produce o deviere prin cresterea calciului, apare o tulburare in resorbtia
fosforului. Alimentele cele mai bogate in fosfor sunt: (in ordine descrescatoare,
in functie de procentul de fosfor continut): cacao, soia, galbenus de ou, ficat,
fasole, mazare (uscate), fainuri de cereale, migdale, nuci, peste de apa dulce,
carne.

FIERUL este o substanta cu rol vital in organism, care face parte din structura
hemoglobinei si In absenta cdruia se produc anemii. Alimentele cele mai bogate
in fier sunt: mugchii, viscerele, galbenusul de ou, spanacul, papdadia, stevia, varza,
rosiile, fasolea, mazarea, bobul, lintea, caisele, prunele, cerealele nedecojite,
pdinea integrala.

POTASIUL este un element care mentine echilibrul acidobazic, intervine
in repararea celulard, in contractia musculara si in functia sistemului nervos.
Bananele, morcovii si merele au continutul cel mai bogat in potasiu.

SODIUL este regulator al presiunii esmotice a sangelui si se introduce in
organism prin intermediul alimentelor care, din pacate, au Tn componenta cantitati
foarte mici.

CLORUL este necesar organismului pentru formarea adidiithidric din
sucul gastric, precum si pentru buna functionare a sistemului nervos. Este
elementul principal al sarii de bucatarie.

SULFUL se gaseste 1n: branza, faina de ovaz, piersici, etc.

IODUL ajuta la functionarea normald a glandei tiroide si se gaseste n apq,
nuci verzi, etc.

Un alt element indispensabil vietii este APA, care se giseste In organism
intr-un procent de 70%. Omul trebuie sa consume in jur de 1,5-2 | apa pe zi, sau
chiar mai mult, in functie de efortul depus, de transpiratie, precum si de
temperatura ambientald. Buna functionare a metabolismului este posibild numai
cu ajutorul apei. Scaderea procentului de apa din organism cu 20% sub limita
normald are drept consecinta incetarea activitatii vitale. Apa ajunge in organism
8
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odata cu produsele alimentare solide si lichide. Organismul elimind permanent
apa si substante toxice prin rinichi, piele, plamani si, tocmai de aceea, cantitatea
de apa trebuie inlocuita permanent.

VITAMINELE sunt, la randul lor, elemente nutritive indispensaliitii,
deoarece regleaza metabolismul. Lipsa lor poate avea drept consecinte tulburari
sau imbolnaviri.

VITAMINA A se gaseste in: untura de peste, unt, ficat de vitel, galbenus de
ou, lapte de vaca, morcov, spanac, salata verde, ceapa verde, rogii, etc La copili,
lipsa acestui element din alimentatie are drept consecinta stagnarea procesului
de crestere si dezvoltare, iar la adulti imbolndviri ale ochilor (xeroftalmia) care,
netratate, pot duce chiar la orbire. Deasemenea, provoaca tulburari de functionare
a aparatului respirator si predispune la infectii.

VITAMINA D regleaza metabolismul calciului si fosforului, stimuland
dezvoltarea scheletului osos. Este prezenta in untura de peste, ficat, lapte, unt,
galbenus de ou, icre, etc.

VITAMINA E se gaseste Thuleiurile semintelor (ovaz, porumb, grau), in
cereale, galbenusg de ou, fructe, dintre care cel mai bogat continut il au prunele si
legumele.

VITAMINA K se gaseste in urzici, spanac, varza, conopida, tomate, ficat
de porc, mdcese, fragi, etc. Ajuta la coagularea normala a sangelui.

VITAMINA B 1 face parte din grupul de vitamine B 1n care mai intra B1' Be'
B,, si altele. Este un factor activ, care intervine in transformarile glucidelor,
ducandu-le la capat si evitand astfel acumularea de acid piruvic si acid lactic in
sange. Efectele lipsei de vitamind B, sunt multiple: stari depresive, anxietate,
iritabilitate, amorteli, slabiciune, etc. Alimentele cele mai bogate in vitamina B,
sunt:drojdia de bere, soiauncd, rinichi, ficat de vita, carne de vitd, nuci, mazdre
uscatd, pdine integrala, ovaz, morcovi, pdine alba, lapte de vaca, etc.

VITAMINA C este vitamina cea mai cunoscuta si se gaseste in special in
9
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produse vegetale. Lipsa de vitamina C produce scaderea puterii de aparare a
organismului impotriva infectiilor, anemie, tulburdri in creseterea oaselor, scaderea
poftei de mancare. Nevoia de vitamina C creste la infectii, oboseald fizica si
intelectuald, in procesul de dezvoltare si vindecarea dupa boli acute infectioase.
Continutul alimentelor in vitamina C:mdcese, portocale, lamai, mandarine,
grapefruit, ardei gras verde, patrunjel frunze, nuci verzi, varza, urzici, capsuni,
fragi, zmeura, ficat, creier, piersici, lapte praf, etc.

Alimentele cele mai vitaminizate sumniorcovii, sfecla rosie, salata verde,
morcovii, patrunjelul, mararul, usturoiul, etc.

Alimentele energetice sunt acelea care furnizeaza organismului numarul cel
mai mare de calorii. Acestea sunt: cartofii, pdinea, cerealele, pastele fainoase,
strugurii, pepenii galbeni, bananele, smochinele, castanele, zaharul, grasimile
animale si vegetale.

O cantitate de alimente mai mare decat necesarul are influentd negativa asupra
aparatului digestiv si a intregului organism, consecintele fiind greutatea excesiva
si obezitatea. Pentru mentinerea In forma a organismului nu trebuie depasite

1200-1500 calorii pe zi. Pentru scdderea in greutate, necesarul zilnic este de
800-1000 de calorii.
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SA MANCAM SANATOS

2.1. NOI REGULI iN ALIMENTATIE

In urma cercetarilor efectuate de specialisti, aflim tot mai multe despre
alimente si devine din ce 1n ce mai clar faptul ca acestea nu ne furnizeaza numai
substantele nutritive de baza, ci contin si numeroase alte substante non-hranitoare,
care sustin si protejeaza organismul. Cheia mentinerii sandtatii si tonusului este
urmatoarea: echilibrul dintre cele patru categorii de substante nutritive - proteinele,
grasimile, carbohidratii si fibrele. Prin urmare, regula este: nu mai mult de 70 g
grasimi pe zi i doud parti proteine. Succesul unei astfel de diete este reprezentat
de asigurarea unui aport substantial de alimente bogate in amidon, cereale
integrale, fructe si legume.

2.2. ANTIOXIDANTII

Oxigenul pe care 1l respirdm din aer este transferat din plamani in sange si
apoi transportat catre fiecare celuld din corp. Odata ajuns in interiorul celulei,
oxigenul declanseaza numeroase reactii chimice, inclusiv cele de ardere; procesul
este cunoscut sub numele de “oxidare”. In timpul acestui proces se formeazi
substantele denumite “radicali liberi”. Din punct de vedere chimic, acestia sunt
instabili, deoarece le lipseste un electron; prin urmare, ataca pur si simplu
organismul, 1n cautarea unui electron, pentru a-si reface stabilitatea chimica.
Nefiind foarte pretentiosi, se multumesc sa capteze un electron de la cea mai
11
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apropiatd sursd, care poate fi membrana unei celule sau substante din interiorul
ei. Donorul care cedeaza un electron este vatamat. Specialistii afirma ca aceste
deteriorari ale materialului genetic reprezintd cauza pentru care un organism se
imbolnaveste de cancer.

Desi radicalii liberi sunt rezultatul natural al metabolismului organismului,
productia lor este totusi stimulata de prezenta In atmosferd a fumului de tigara,
gazelor de esapament si radiatiilor ultraviolete.

Impotriva radicalilor liber, organismul a elaborat un sistem de aparare -
“antioxidantii”. Aceste substante sunt capabile sa cedeze unul din proprii electroni,
fara a suporta consecinte daunatoare.

Antioxidantii cei mai importanti sunt vitaminele C, E si betacarotenul, care
se gasesc in fructe si legume. Cercetdri recente arata cd substante precum
pigmentul verde (luteolind) si pigmentul rosu (licopen) se gasesc in spanac,
respectiv tomate; polifenolii in ceai, vin rosu si mere; proantocianinele (PAC)
sunt continute de agsa numita “hrana albastra”: coacdzele negre, murele, afinele,
prunele, ciresele, strugurii negri §i rosii.

2.3. CELE ZECE SUPERALIMENTE

AVOCADO- bogat in vitaminele A si E, cu un continut ridicat de grasime
saturatd (la unele varietati cca 25%) si calorii. Acest fruct este bogat in riboflavin
si thiamina. Inainte de consum, avocado trebuie si fie bine copt, fiind preferat in
salate, sandvisuri cu peste afumat si rondele de ceapa verde.

MORCOVI - aport ridicat de caroten; furnizori de vitamina C si E. Ajuta la
scaderea colesterolului.

ARDEI GRASI ROSII - bogati in vitamina C. Fata de cei galbeni sau verzi,
acestia contin cea mai mare cantitate de betacaroten.

COACAZE NEGRE - una dintre cele mai importante surse de vitamina C,
PAC si flavone (pigmenti cu efect antiinflamator asupra organismului).

BROCCOLI - sursa bogata de acid folic si fier, fiind recomandat pentru
antioxidanti. Daca se consuma in jur de 600 g pe saptamana, poate contribui la
12




SA GATIM A LA GHEORG

scaderea factorului de risc al aparitiei cancerului.

MANGO - fructele coapte de mango sunt minunate surse de betacaroten,
vitamine precum C si E si fier. Poate fi inlocuit cu afine, pentru efect antioxidant,
dar, pentru o buna circulatie a sangelui, pentru intarirea peretilor venelor si tratarea
afectiunilor vasculare ale ochiului, sunt de neinlocuit.

CARTOFII DULCI - sursd de hrand cu continut scazut de grasimi, Tnsa
foarte bogata 1n vitamina E. Deasemenea, sursa excelenta de betacaroten.

KIWI - bogat in fibre si vitaminele C si E si cu efect extraordinar asupra
bilei. Se recomanda cate un fruct in fiecare dimineata.

CEREALE - consumand zilnic o cand de musli (cereale ce contin fructe
uscate) se asigura organismului o cantitate de 3,6 mg fier, adicd jumatate din
necesarul zilnic. Pentru sporirea aportului de calciu, peste cereale se adauga lapte.

SEMINTE (DE SUSAN, DE FLOAREA-SOARELUI, DE DOVLEACYI
NUCI - ajuta la intretinerea excelenta a pielii si asigura integritatea membranelor
celulare din intregul corp.

2.4. EFECTELE TERAPEUTICE ALE LEGUMELOR

HREANUL este tonifiant, curdtd si impiedica coagularea sangelui. O
lingurita de hrean ras amestecat cu o linguritd de miere de albine are efecte ben-
efice in combaterea bolilor de plamani. Deasemenea, asigurd o buna functionare
a rinichilor i imbunatateste metabolismul.

PATRUNJELUL. Frunzele au un continut ridicat de vitamina C, de patru
ori mai mare decat portocalele. Radacina este bogata in fier si provitamina A.
Consumand zilnic 30-50 g patrunjel (radacina si frunze) oferim organismului o
cantitate suficienta de vitamine si saruri minerale.

PASTARNACUL consumat proaspit sau pasat dupa fierbere este recomandat
copiilor si persoanelor cu probleme psihice. Sucul baut zilnic, dupa masa de
13
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pranz, este un depurativ al sangelui si dreneaza rinichii, fiind un tonic al inimii si
plamanilor. Are efecte asupra durerilor reumatice.

RIDICHEA servita sub forma de salatd contribuie la fluidificarea
mucozitatilor cailor respiratorii. Din ridiche taiata felii §i amestecata cu miere de
albine, lasate cateva ore la macerat, se obtine un suc, care administrat de 3-4 ori
pe zi, are efecte benefice in bronsite.

MARARUL este bogat in vitamina C si, consumat in salate si alte preparate,
stimuleaza procesul de digestie si impiedica balonarile.

CIMBRUL este o planta folosita adeseori la condimentarea fripturilor si
altor preparate culinare. Utilizarea sub forma de infuzie reprezinta un excelent
remediu impotriva tusei convulsive; excelent expectorant si antiseptic pulmonar.

CHIMENUL este un condiment folosit in preparate din carne tocata, la
tocane cu carne de vita, prepararea unor branzeturi si a painii. Infuzia de seminte
combate astmul si, utilizatd in doze mici, colicile la bebelusi.

BUSUIOCUL SI MENTA sunt, 1n unele tari, nelipsite din mancaruri si
salate. Frunzele contin un ulei volatil intrebuintat pentru combaterea durerilor
reumatismale. Deasemenea, se Intrebuinteaza in aromoterapie, ca relaxante
impotriva stresului.

USTUROIUL are foarte multe calitdti, cum ar fi: lupta impotriva atacurilor
de cord, a accidentelor vasculare cerebrale, micsoreaza valorile tensiunii arteriale
sinivelul colesterolului. Oamenii de stiinta sustin ca usturoiul este mai bun decat
aspirina in ceea ce priveste prevenirea formarii cheagurilor de sange. Pentru a
avea cel mai bun efect, se recomanda ca usturoiul sa fie consumat imediat dupa
ce a fost curdtat de coaja, deoarece in contact cu aerul se oxideaza si rezulta
compusi care iritd stomacul si afecteaza ficatul.

ARDEIUL IUTE stimuleaza digestia; folosit n cantitati foarte mici, combate
timiditatea.
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2.5. TREIZECI SI CINCI DE TRUCURI PENTRU GOSPODINE

1. Cartofii noi se pun la fiert in apa clocotita; cartofii vechi se pun in apa rece,
apoi se fierb. Este de preferat sa se puna la fiert cartofi de aceeasi marime, pentru a
fierbe la fel de repede.

2. Cartofii se pot pastra 10-12 ore curatati, daca stau Intregi in apa rece; taiati,
acestia isi vor pierde calitatile nutritive.

3. Cartofii fierti in coajd nu se vor mai sfardma daca, in prealabil, vor fi unsi cu
ulei 1n care s-a adaugat putind sare.

4. Cartofii prajiti devin mai fragezi in interior daca, dupa ce au fost curatati si
taiati felii, se pun intr-un vas cu apa care fierbe. Cand apa incepe din nou sé clocoteasca,
acestia se scot, se clatesc cu apa rece si, dupa ce s-au zvantat, se pun la prajit in ulei
bine ncins.

5. Sarea se adauga la legumele puse la fiert numai dupa ce apa a dat in clocot.

6. La unele mancaruri, tarhonul se poate inlocui cu piperul.

7. Daca In mancare s-a scapat mai multd sare, problema se poate remedia
adaugand cateva felii de cartofi sau paine uscatd. Acestea se scot dupa fierbere.

8. Pentru a obtine mai multa zeama de la o lamaie, aceasta se tine cateva minute
in apa clocotita.

9. Pentru a curata pielita de pe rosii, acestea se tin 1-2 minute in apa clocotita.
Imediat dupa aceea se tin cateva secunde 1n apa rece, dupa care se vor curdta cu
usurinta.

10. Toate legumele condimentare, marar, patrunjel, leustean, ceapa, se adauga
in mancare sau salate cu cateva minute Tnainte de a fi servite.

11. Fasolea boabe se tine in apa rece de pe o zi pe alta, dupa care apa se schimba,
iar fasolele se pun la fiert in apa proaspata.

12. Pentru ca laptele sa nu dea in foc, se va adduga, inainte de a fi pus la fiert, o
lingurita de zahar la un litru de lapte.

13. Produsele din lapte se pastreaza la loc Intunecat, deoarece in prezenta luminii
se distruge vitamina B .

14.Ficatul va fi mult mai gustos daca, inainte de a fi prajit, se tine in lapte.

15. Zarzavaturile vestede 1si revin daca sunt tinute citeva ore in apa cu zahar.

16. Albusurile de ou se bat mai repede daca la inceput se adauga un varf de cutit
de sare.

17. Dulceata de struguri va avea un gust mai placut daca la fierbere se vor
15
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adauga cateva frunze de menta.

18. Pentru ca piureul de cartofi sa nu se innegreasca se va adauga lapte fierbinte,
nu rece. Deasemenea, daca la sfarsit se adauga un albus de ou batut spuma, piureul
devine mult mai catifelat si pufos.

19. Mirosul de ceapa de pe cutit va dispare daca se va tdia un morcov.

20. Varza pusa la fiert nu va degaja acel miros specific daca deasupra capacului
asezat pe vas se va intinde o bucatd de panza imbibata in otet.

21. Zeama de varza acra poate fi folosita la curatarea obiectelor din alama sau
arama.

22. Conopida pusa la fiert isi va pastra culoarea albd daca in apa care fierbe se
adaugd o jumatate de pahar cu lapte nefiert.

23. Inainte de a fi pusi la fiert, este bine sa tinem conopida in api cu sare timp de
20-30 de minute.

24. Pentru a-si mentine culoarea verde, spanacul trebuie pus la fiert in apa
clocotita.

25. Un catel de usturoi pus intre legumele uscate - fasole, mazare, linte - va
impiedica aparitia gargaritelor.

26. Daca aluatul a crescut prea mult si nu se poate pune imediat in cuptor, se
aseaza deasupra o hartie curata, umezita cu apa.

27. Daca in interiorul prajiturilor se vor folosi nuci, acestea se vor amesteca cu
faina si vor fi addugate Tmpreuna.

28. Friptura se fragezeste numai cu vin alb. Vinul rosu da fripturii un gust neplacut.

29. Painea neagra este mult mai hranitoare decat painea alba, deoarece contine
de 5-6 ori mai multe vitamine §i saruri minerale.

30. Dulceata sau mierea zaharisite 1si vor recapata calitatile daca borcanul se va
tine in apa fierbinte.

31. Stafidele vor fi absolut grozave daca, inainte de a fi folosite la prajituri, vor
fi tinute in apa sau in rom.

32. Dupa ce a fost scos din cuptor, cozonacul va fi mult mai aspectuos si mai
lucios daca 1l vom unge cu o solutie din apa si zahar.

33. Pentru ca maioneza sa nu se taie, se pune de la inceput putin cartof fiert,
mustar si sare.

34. Laptele fiert nu se tine descoperit, deoarece aerul distruge vitaminele.

35. Pieptul de pui devine mult mai fraged daca se unge cu putin otet si se lasa
timp de 15 minute Tnainte de a fi fript.
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INDICATII TEHNICE

3.1.

LEGUMELE

Prelucrarea primara a legumelor cuprinde operatii precum sortare, spalare,
curdtire si taiere. Sortarea se face dupa calitate, culoare si marime. Partile alterate
si putrezite se indeparteaza. In cazul radicinoaselor, acestea se spala inainte si
dupa curatare. Legumele se spald Intregi, fiind tinute cit mai putin in apa rece
pentru a se evita pierderile de saruri minerale, de vitamine solubile in apa, etc.
Legumele cu frunze (salata verde, urzicile, spanacul, etc) se spala frunza cu frunza
pana la indepartarea urmelor de paimant. Legumele ce vor fi folosite fara prelucrare
termicd vor fi spalate sub jet de apa rece.

Curatirea se face prin indepartarea unui strat cat mai subtire de coaja, sau a
cator mai putine frunze. Radacinoasele se curdta prin razuire; bulboasele si
frunzoasele, prin indepartarea foilor exterioare; tuberculii, prin rdzuirea sau
curdtirea cojii; leguminoasele, prin indepartarea corpurilor straine.

Taierea se executd in mai multe moduri, in functie de tipul legumei.
Radacinoasele se taie cuburi mici, in fasii foarte subtiri (julien), triunghiuri, bare
sau felii; bulboasele se taie marunt sau inele; legumele cu fruct se taie rotund,
felii, sferturi sau se lasa Intregi.
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3.2.

CARNEA

Se pastreaza obligatoriu la rece. Carnea congelata se lasa la dezghetat la o
temperaturd sub 10 grade Celsius; nu se recomanda ca aceastd operatiune sa se
facd langa o sursa de caldura sau in apa.

Carnea tocata este de preferat sa se prepare cu 5-6 ore inainte de prelucrarea
termica.

Pasarile se trec prin flacara si se spald sub jet de apa rece. Gasca si rata se
curatd mai Intdi de puf, apoi se oparesc. Se freacd obligatoriu cu malai. Curcanul,
daca se cumpara taiat, se va lasa 1-2 zile la rece.

Rinichii se taie in lungime, se indeparteaza capsula, apoi se spala cu apa
rece si se tin in apa cu otet pand nu mai au miros.

Creierul se lasa in apa rece pentru eliminarea sangelui, apoi se indeparteaza
membrana, se spald bine si se fierbe in apa cu otet pentru a nu se sfarama.

3.3.

PESTELE

Mai intai se curdtd de solzi, se eviscereaza si apoi se spala 1n apa rece. Se
taie bucati si dupa aceea se prelucreaza termic. Nu este recomandat ca dupa
trangare sa fie pastrat la rece mai mult de 6-8 ore.

3.4.
TERMENI TEHNICI

Aluat - compozitie cu sau fara drojdie, care rezulta din amestecarea sau
framantarea fainii cu diferite ingrediente: oud, grasime, lapte. Se poate prepara
copt, prajit sau fiert.

Aspic - zeama de carne si oase, foarte concentrata, coagulata la rece. Se
poate prepara si cu gelatina.
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Avelind - decor realizat in forma de spirald, cu ajutorul spritului.

Bain-marie - lichid cald in care se pune un recipient continand ceea ce
vrem s incalzim sau vas cu apa clocotitd 1n care se pune un recipient continand
mancare ce nu se poate fierbe sau incalzi direct pe foc.

Bait - compozitie pregititd din legume, condimente, vin si otet, folositd in
procesul de marinare.

Bors - zeama acra preparata din tarate fermentate sau fel de mancare acrit
cu bors.

Brandt - amestec de carne de vita tocata.

Bulete- preparat culinar in forma de sfere mici.

Canapea- felii de franzela, cu sau farda coaja, unsa cu unt sau prajita in
grasime, pe care se aseaza diferite garnituri.

Cilire - prajire lenta, usoara, a unui aliment in grasime.

Caramel- solutie de zahar ars.

Caramelizare- topirea zaharului pana capata culoarea auriu-roscat, fara a
se arde.

Crochete- preparat culinar sub forma de bastonase prajite in grasime sau
coapte, facute din aluat, carne, legume, peste, etc., tocate si date prin pesmet sau
faina.

Crutoane- mici bucati de paine (cubulete) prajite in grasime sau uscate la
cuptor.

Decorare- infrumusetarea si aranjarea estetica a diferitelor preparate.

Degresare indepartarea grasimii dintr-un preparat culinar.

Dezosare separarea carnii de oase, inainte sau dupa pregatirea preparatului.

Fezandare proces de fragezire a carnii prin mentinere la rece sau expunere
la vant.

Finisare - a da un aspect definitiv preparatului.

Filé - banda de carne prelevata de-a lungul sirei spinarii.

Fileuri - fasii de carne sau peste fara os.

Foietaj - Aluat cu unt format din mai multe straturi de foi subtiri.

A gelifica - a lega unele preparate cu gelatina sau alte produse gelatinoase.

A gratina - a acoperi unele mancaruri cu pesmet si a le rumeni la cuptor.

lahnie - mancare scazuta din legume, mai ales fasole boabe, peste sau carne.

fmpdnare - introducerea de bucatele de slanind, usturoi, etc., in crestaturi
facute in carne.
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Indbugire - fierbere 1n aburi, In vas acoperit.

Macerare- tinerea indelungata a unui aliment intr-un solvent pentru a dizolva
partile solubile.

Marinare - procedeu folosit pentru fragezirea carnii tari, pentru a-i imprumuta
o0 savoare speciala si a inlatura unele gusturi neplacute.

A napa- a acoperi un preparat cu aspic sau diferite sosuri.

Oparire - introducerea alimentelor in apa oparita pentru scurt timp.

A orna - a infrumuseta si aranja preparatele cat mai estetic cu maioneza,
frigca, crema; operatiunea se realizeaza cu ajutorul pos-ului prevazut cu sprit.

A pasa- a trece prin pasator unele compozitii pentru sosuri, creme, etc.

Pos - cornet din material plastic impermeabil, prin care nu pot trece lichidele,
prevazut la capdt cu un sprit.

A praji - procedeu de pregétire a alimentelor in grasime incinsa, pe plita.

Risotto- fel de mancare italian preparat din orez, unt si sos de rosii.

Réntas - sos de faind prd;jita in grasime.

Rondele- forma de taiere a radacinoaselor, a ardeilor, rosiilor, cartofilor,
etc. in felioare rotunde.

A rula - a pregati unele preparate prin rasucire.

A rumeni - a frige un preparat pana devine rosiatic.

Solzisori - mai ales la ceapa, forma de taiere in bucati, imitdnd solzii de
peste.

A sota- a pregati diferite preparate in putina grasime, fara si se rumeneasca.

Sufleu- preparat culinar copt la cuptor, din legume, carne, peste, branzeturi,
etc., amestecate cu sos alb si oua.

Supd-crema - supa mai consistentd, mai deasa, cu legume pasate.

Sprit - forma conicd din plastic sau material inoxidabil, care are la capat
crestaturi de forme diferite, cu deschizatura micd; se monteaza la pos.

A tapeta- a imbraca diferite forme cu faina, pesmet.

A tdia julien - a taia legumele in felii subtiri.

A tdia pestisori - a tia ceapa in felii subtiri.

A trampa- a insiropa diferite semipreparate.

A tura - a repeta operatia de intindere a aluatului pentru foietaj.

Turnedo- carne din muschi de vita preparata in sos picant.

Vinegretd - sos pentru salata preparat cu otet, ulei, sare, etc.
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3.5.
MASURI PRACTICE IN BUCATARIE

Faina: o lingurd cu varf- 50 g
Sare: o lingurarasd - 25 g
Zahar: o lingurdrasa - 20 g
Apa: o lingura plina - 20 g
Mailai: o lingura plina - 20 g
Gris: o lingura plina-25 g

Unt: de marimea unei nuci - 20 g

3.6.

VALOAREA CALORICA

A CELOR MAI IMPORTANTE ALIMENTE LA 100 g

Afine - 61

Alune - 671

Arahide - 560

Ardei iute - 24
Banane - 94

Biscuiti - 428

Branza de vaca - 98
Cacao - 465

Calcan - 64

Carne de porc semigrasa - 295
Cartofi - 85

Castraveti - 13

Capsuni - 37

Ciocolata cu lapte - 542
Ciuperci - 26

Conopida - 25

Albus de ou - 47

Andive - 20

Ardei gras - 25

Arpass - 61
Batog proaspat - 70
Branza telemea - 270
Burta de vaca - 99

Caise - 51
Carne de porc slaba - 142
Carne de vaca semigrasa - 134
Castane - 213
Cascaval uscat - 400
Ceapa - 40
Cirese - 60
Coacaze - 58
Cotlet - 350
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Crap - 67

Curcan - 268
Dovlecei - 18

Fasole verde proaspata - 35
Faina de porumb - 355
Fulgi de ovaz - 385
Galbenus - 355

Gris - 356

Gulii - 30

Halva - 546

Hribi - 34

Icre - 130

Lapte batut de vaca - 63
Lapte de oaie - 113
Lapte de vaca smantanit - 36
Limba - 207

Loboda - 19

Margarind - 700
Mazare uscata - 354
Masline - 437

Miere - 294

Momite - 111

Mure - 56

Muschi de vita - 181
Nuga - 575

Orez - 356

Parizer - 289

Papadie - 44

Pastrav - 96

Pesmet - 422
Pepene verde - 28
Piersici - 47

Paine intermediara - 225
Praz - 33

Pui - 185

Creier - 117
Curmale uscate - 284
Fasole ust - 350
Féina de grau - 354
Ficat - 135
Gaina - 116
Gasca - 349
Grau complet - 370
Gutui - 52
Heringi - 137
laurt - 56
Inima - 119
Lapte de bivolita - 116
Lapte de vaca integral - 65
Lamai - 32
Linte uscata - 339
Mandarine - 44
Mazare proaspata - 90
Macese - 117
Mere - 58
Migdale - 595
Morcovi - 40
Muschi - 224
Nuci - 654
Oaie - 235
Ou - 80
Paste fainoase - 385
Pastarnac - 72
Patrunjel - 50
Pepene galben - 54
Pere - 61
Paine alba - 245
Portocale - 45
Prune - 50
Rata - 321

22



SA GATIM A LA GHEORG

Ridichi - 20
Roquefort - 390
Salam - 427
Sardele in cutie - 331
Scrumbie - 188
Sirop de fructe - 288
Smantana - 206
Sparanghel - 21
Stavrid - 114
Stiuca - 80

Toba - 375

Ulei - 900

Untura - 884

Urzici - 68

Varza Bruxelles - 47
Vinete - 27

Zahar - 387

Rinichi - 118
Rosii - 23
Salata verde - 15
Sardine uscate - 270
Sfecla rosie - 43
Slanina sarata - 781
Spanac - 22
Stafide - 268
Struguri - 68
Sunca afumata - 388
Telind - 46
unt- 716
Urda - 136
Varza - 25
Varza murata - 20
Vitel - 164
Zmeura - 66
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4

RETETE

4.1.

SOSURI RECI

1. SOS DE LAMAIE (A LA GREC)-500 g

lamaie - 150 g sare de lamdie - 1 g
ulei - 125 ml apa minerala/sifon - 325 ml
marar verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura

sare §i piper dupa gust

Lamaia se spala si se extrage sucul. Mararul si patrunjelul se spala si se taie
marunt. Uleiul se bate cu telul intr-un vas pana incepe sa se tulbure. Se adauga
suc de lamaie, apa minerala sau sifon, sare de lamaie, sare, piper, continuand
baterea. Se adauga patrunjelul si mararul.

Se serveste la peste, creier, ciuperci si alte preparate pregatite a la grec.

2. SOS ALB (CHAUD-FROID) - 500 g

supa de pasare™ - 400 ml sau 400 ml apa si un cub MAGGI de gaina
unt-40g faina - 50g

frisca lichida - 50 g gelatina-15g sare dupa gust
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*vezi reteta 186

Faina se cerne. Gelatina se inmoaie 1n apa rece (150 ml), se adauga 100 ml
supa si se topeste pe foc foarte mic. Untul se topeste, se amesteca cu faina dizolvata
in 100 ml supa. Se adauga restul de supa, frisca, sarea si se fierb cca 10 minute la
foc moderat, amestecand continuu. Se adauga gelatina si se amestecd pana la
omogenizare. Sosul se strecoard printr-o sitd deasa.

Se serveste la preparate reci din pasare, subproduse din carne de vita si
peste.

3. MAIONEZA - 500 g

cartofi- 75 g oud - 4 bucati
mustar - 75 g zeama de lamdie - 20 ml
ulei - 400 ml sare §i piper dupa gust

Oudle se spald sub jet de apa rece. Un ou se fierbe pand ajunge la consistenta
tare, se raceste si se curata de coaja; se separa galbenusul de albus. Pentru celelalte
oua se separa deasemenea gilbenusul de albus. Galbenusul fiert si cele crude le
vom amesteca cu sare, mustar, cartofi, amestecand continuu pana ce compozitia
se omogenizeaza. Compozitia obtinuta se mixeaza, timp in care se toarna ulei
putin cate putin. Cand este gata, se adauga zeama de lamaie si se mai amesteca
putin cu mixerul, pand la omogenizare.

Se foloseste la prepararea salatelor din legume, preparate din oud, etc.

4. MAIONEZA MAGGI

Un preparat atarui gust se apropie cel mai mult de cel al maionezei de
casa. Este preparata din ulei de cea mai buna calitate si ingrediente naturale.
Este usoara si are un gust placut, acrisor.

5. SOS RAVIGOT - 500 g
maioneza - 350 g castraveti murati - 150 g

patrunjel verde - 1 legatura ceapd - 50 g
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tarhon verde - 50 g apa minerala/sifon - 100 ml

Castravetii murati se spala, se curdtd de coaja si seminte, se taie marunt i se
storc de zeama. Patrunjelul verde si ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Tarhonul se curata, se spald, se opareste si se taie marunt. Maioneza se pune
intr-un vas, se adauga castraveti, patrunjel, ceapa si tarhon. Se amesteca usor,
addugand treptat apa minerald sau sifon.

Se serveste la preparate din oua, peste, etc.

6. SOS REMOULADE -500 g

maionezd - 350 g castraveti murati - 150 g
oud - 2 bucati mustar - 50 g

tarhon verde - 1 legatura patrunjel - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Castravetii se spald, se curata de coaja si seminte si se taie marunt. Ouale se
spala si se fierb pana ajung la consistenta tare, se curdtd de coaja si se toaca
marunt. Patrunjelul se spala, se curdtd si se taie marunt. Tarhonul se spald, se
curatd, se opareste si se taie marunt. Maioneza se amesteca treptat cu: castraveti,
tarhon, patrunjel verde, otet, piper, mustar si sare.

Se serveste la preparate din oud, peste, subproduse de vita, etc.

7. SOS TARTAR - 500 g

maionezd - 325 g oud - 2 bucati
ceapd verde - 150 g mustar - 75 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Oudle se spala, se fierb tari, se curdtd si se toacd marunt. Ceapa verde si
patrunjelul se curata, se spala si se taie marunt. Maioneza se amesteca treptat cu
ceapa verde, patrunjelul, oudle tdiate marunt, mustarul, sarea si piperul. Se
pastreaza la rece.

Se serwgste la preparate din peste, oud, subproduse din carne de vita.
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8. SOS DE UNT (MAITRE D'HOTEL )-500g

unt-475 g lamaie-75 g
patrunjel verde - 1 legatura piper alb macinat si sare dupa gust

Untul se fraimanta intr-un vas impreuna cu patrunjelul verde, sarea, piperul
si sucul de 1amaie, pana se obtine o compozitie omogena.

Se serveste rece, ca element de gust si decor la preparatele din carne de vita,
pui si peste.

9. SOS VERDE PENTRU PESTE - 500 g

maioneza - 450 g spanac - 50 g
tarhon - llegatura patrunjel verde - 1 legatura
ceapd verde (frunza) - 1 legatura sare dupa gust

Spanacul, tarhonul, patrunjelul verde si ceapa verde se curdta, se spala, se
oparesc In apa cu sare, se strecoara si se paseaza intr-o sitd rard, pana se obtine un
piure. Acest piure se strecoarda din nou prin etamind inmuiata n apa rece. Se
obtine un suc verde, care se adaugd peste maioneza si se amestecd pana la
omogenizarea compozitiei.

Se serveste la preparate din peste, raci si legume.

10. SOS ALB DIN LAPTE (BECHAMEL) - 600 g

lapte - 500 ml faina-65g
unt-50g sare dupa gust

Faina cernuta se dizolva in 50 ml de lapte rece. Restul de lapte se fierbe.
Untul (50 g) se topeste intr-un vas; se adaugd faina dizolvatd. Se amesteca
continuu, addugand treptat laptele ramas (450 ml) si sarea. Se fierb la foc moderat
cca 20 de minute. Daca sosul prezinta aglomerari (cocoloase) se strecoara printr-o
sitd foarte fina. Se adaugd la suprafata bucati de unt (20 g), pentru a nu prinde
crusta.

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

supa de carne - 200 ml sau 200 ml apa si 1/2 cub MAGGI de vita/gdina

margarind - 60 g lapte - 100 ml

telind radacina - 100 g morcovi - 150 g

ceapa-75g castraveti acri - 100 g

faina - 50 g zahar-20 g

otet - 1 lingurita sare §i piper boabe dupa gust

Ceapa, morcovii, telina se curata, se spala si se taie felii. Castravetii acri se
spala, se curata de coaja si seminte si se spald marunt. Faina se cerne. Laptele se
fierbe si se raceste. Ceapa, morcovii si telina se indbusd In margarina. Se adauga
faina dizolvata in lapte, supa de carne, zaharul si boabele de piper. Se amesteca
cu sare, otet si castraveti.

Se serveste cald, la preparatele din carne.

12. SOS ALB RUMENIT (MORNEY) - 500 g

sos alb dinapte - 375 ml smdntdnd - 50 g
cascaval - 50 g oud - 2 galbenuguri
unt-15g sare dupa gust

Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Ouale se spald sub jet de apa rece.
Se separa albusurile de galbenusuri. Smantana si galbenusurile se pun intr-un
vas si se amestecd. Sosul alb se adauga treptat si se fierbe cca 5 minute la foc
moderat, amestecand continuu.

Sosul se foloseste la preparate din legume, paste fainoase si oua.

13. SOS ALB DIN SUPA DE PASARE (SUPREM) - 650 g

supa de pasare - 375 ml sau 375 ml apa §i 1/2 cub MAGGI de gaina
esenta de ciuperci (lichid de la ciuperci conservate) - 25 ml

lamdie/sare de lamdie - 75 g/3 g unt- 50 g
faina-70g frisca-50g
oud - 2 galbenuguri sare dupa gust
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Féina se cerne si se dizolva in 50 g supa de pasare. Lamaia se spald, se
stoarce sucul. Galbenusurile se amesteca cu frisca pentru omogenizare. Untul se
topeste intr-o cratita si se adauga faina dizolvatd. Se amesteca continuu, adaugand
treptat supa, sare, esentd de ciuperci si se fierb cca 10 minute. Se adauga
galbenusurile, continuand fierberea cca 15 minute. Daca sosul prezinta aglomerari,
se strecoara printr-o sitd deasd. Se adauga sucul de lamaie. Pentru a nu forma
crustd, la suprafatd se adaugd bucati de unt (10-15 g).

Se serveste cald, la preparatele din pasare, peste, etc.

14. SOS ALB CU VIN - 500 g

esenta de peste - 300 ml lamdaie/sare de lamdie - 75 g/3 g
faina-75g oud - 2 galbenusuri

vin alb - 50 ml unt-75g

sare §i piper dupa gust

Lamaia se spala si se stoarce. Faina se cerne. Untul (60 g) se topeste intr-o
cratita si se adaugad faina dizolvatd. Se amesteca continuu, addugand treptat esenta
caldd de peste si sare. Se fierb cca 10 minute. Se adaugd galbenusurile si se
continua fierberea cca 15 minute. Cu 5 minute Tnainte de sfarsitul fierberii se
adauga piperul si vinul. Daca sosul prezinta aglomerari, se strecoara printr-o sita
deasa. Se adauga sucul de lamaie si, deasupra, se pun 10-15 g unt, pentru a nu
prinde crusta.

Se serveste cald, la preparatele din peste.

15. SOS BRUN (SPANIOL) - 500 g

oase fara maduva - 500 g ulei - 50 g

faina - 40 g morcovi - 50 g
patrunjel radacina - 50 g ceapa - 50 g

usturoi -5 g pastd de tomate - 50 g

foi de dafin, cimbru, piper boabe si sare dupa gust

Oasele se taie Tn bucati, se spala si se usuca la cuptor la foc moderat. Morcovii,

uuuuu
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tomate, faina dizolvata in 50 ml apa rece, apa fiartd cca 1 I, oase, foi de dafin,
usturoi, piper, cimbru si sare. Se continua fierberea la foc moderat cca 2 ore.
Cand sosul e fiert, se strecoara printr-o sita deasa.

Se serveste cald, la diferite preparate din carne de vita, porc, peste.

16. SOS DE CASTRAVETI - 500 g

supa de oase* - 300 ml sau 300 ml apa si 1/2 cub MAGGI de vita
castraveti in otet - 150 g smdntanda - 65 g

unt- 50 g faina - 50 g

sare dupa gust

*vezi reteta 186

Castravetii se curata de coaja, se oparesc, se taie in patru pe lungime, se
curatd de seminte si se taie din nou, de data aceasta felii subtiri. Fdina se cerne,
apoi se dizolva in supa de oase, se adauga untul topit, sarea si se fierb,
amestecandu-se continuu, pentru a nu se forma aglomerari. Treptat, se adauga
smantana. Cand sosul este fiert, se pun castravetii si se continud fierberea cca 10
minute.

Se serveste cald, la rasol de vita, pasare, etc.

17. SOS DE CEAPA - 500 g

supa de oase* - 300 ml sau 300 ml apa si 1/2 cub MAGGI de vita

ulei - 50 ml faina - 50 ml
ceapa - 300 g zahar-10g
otet-10g sare dupa gust

*vezi reteta 186

Ceapa se curata, se spala, se taie marunt si se opareste. Faina se cerne. Ceapa
se indbusa in ulei impreuna cu faina dizolvata in cca 50 ml apa rece. Se adauga in
supa de oase si se fierb. Cand ceapa este fiartd se adauga otet, zahar, sare si se
continud fierberea cca 5 minute.
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Se serveste cald, la rasol de vita, pasare, etc.
18. SOS DIN CIUPERCI - 600 g

sosMadera - 400 g ciuperci proaspete/conserva - 300 g/175 g
unt - 50 g sare §i piper dupa gust

Ciupercile se curata, se spala si se taie in lame subtiri. Daca sunt conservate,
se clatesc cu apa rece si se taie lame subtiri. Ciupercile se indbusd in unt, se
adauga sos Madera, sare, piper si se fierb 10 minute.

Se serveste la escalop, turnedo si preparate din oua.

19. SOS COLBERT - 500 g

esentd de oase (gldce) - 250 ml unt- 250 g
lamaie/sare de lamdie - 60 g/2 g patrunjel verde - o legatura
sare §i piper dupa gust

Lamaia se spala si se stoarce. Patrunjelul verde se curata, se spald si se toaca
marunt. Untul se topeste si se amestecd bine cu esenta de oase, pand se
uniformizeaza compozitia. Se adauga sare, suc de lamaie, piper si patrunjel verde.

Se srveste cald, la preparate din peste.

20. SOS PENTRU FRIPTURI INABUSITE (VANATORESC) - 600 g

sos tomat - 300 g esentd de oase (gldce) - 25 ml

ceapd - 25 g morcovi - 25 g

pastarnac - 25 g ciuperci proaspete/conserva - 300 g/175 g
unt-25g vin rogu - 50 ml

sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdta, se spala, se taie marunt si se opareste. Ciupercile se spala,
se curata si se taie felii subtiri. Cand se folosesc ciuperci din conserva, se clatesc
cu apa rece. Morcovii i pastarnacul se spala, se curata si se cresteaza. Ceapa si
ciupercile se inndbusa 1n unt. Se adauga cca 200 ml apa fiarta, sare, piper, vin,
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esentd de oase si se fierb 7-8 minute la foc moderat. Separat, se fierbe cca 10
minute sosul tomat cu morcovii si pastarnacul, dupa care se scot legumele. Sosul
tomat fiert se toarna peste ciuperci si se continua fierberea cca 2-3 minute.

Se serveste cald, la fripturile innabusite.

21. SOS DEMI -GLACE - 500 g

sos brun - 425 g esentd de oase (gldce) - 25 ml
unt-25g vin alb - 50 ml
piper dupa gust

Se amestecd sosul brun cu esenta de oase, vinul, piperul, untul si se fierb 2-3
minute.
Se serveste fierbinte, la preparate precum escalop, medalion, etc.

22.SOS DE HREAN -500 g

unt- 100 g faina - 50g
smdantdna - 150 g hrean - 150 g
supd de oase* - 75 g otet - 15 ml

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Hreanul se curata, se spala si se rade pe razatoarea find. Faina se cerne, se
dizolva in 75 ml apa rece si se fierbe impreund cu untul topit, amestecand continuu
pentru a nu se forma cocoloase. Se adauga smantana, supa de oase, hrean si sare.
Se fierb la foc moderat cca 10-15 minute. Cand sosul este fiert, se adauga otetul.

Se consuma cu preparate din carne de pasare si peste.

23. SOS MADERA -500 g

sos brun - 400 g esentd de oase (gldce) - 25 ml
unt-40g vin rosu - 50 ml
coniac - 15 ml sare §i piper dupa gust
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Sosul brun se amesteca cu esentd de oase, vin, piper, sare si se fierbe 3-4
minute. Dupa ce a fiert, se adaugd untul, coniacul si se amesteca pentru
omogenizare.

Se serveste cald, la medalion, turnedo, escalop, ficat de gasca, etc.

24. SOS DE MACRIS - 600 g

mdcris - 450 g faina - 50 ¢
unt-50g smantana - 100 g
lamadie - 25 g zahar-15g

sare dupa gust

Maicrisul se spald, se curata, se opareste, se scurge de apa, se raceste si se
taie marunt. Faina se cerne. Lamaia se stoarce. Faina se dizolva in 75 ml apa, se
adauga 1n untul topit si se amestecad continuu, pentru a nu se forma cocoloase. Se
adaugd smantana, macris, zahar, sare si se fierb 10 minute. La sfarsitul fierberii
se adauga sucul de lamaie.

Se serveste cald, la fripturd de miel, pasare si vita.

25. SOS DE MARAR - 500 g

unt-75g faina - 50g
smantdna - 200 g zahar-15g
marar verde - 2 legaturi otet - 10 ml
supd de oase* - 150 ml sare dupa gust

*vezi reteta 186

Mararul verde se curata, se spald si se toacd mare. Fdina se cerne, se dizolva
in 50 ml apa, se toarna peste untul topit si se fierbe la foc moderat pentru a nu se
forma cocoloage. Se amesteca continuu. Se adauga smantana, otet, supd de oase,
zahar, sare, marar si se continua fierberea cca 17 minute.

Se serveste cald, la rasol (vita, pui, peste), etc.
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26. SOS DE MERE - 700 g

mere - 500 g unt-50¢g
faina - 50 g smantand - 75 g
zahar-25g sare dupa gust

suc de lamdie/sare de lamadie - 25 ml/1 g

Merele se spala, se curata de coaja si seminte, se taie felii subtiri si se tin in
apa rece acidulata, impreuna cu o parte din sucul de lamaie sau sarea de lamaie.
Faina dizolvata in 50 ml apa se toarna peste untul topit. Se adaugad smantana,
amestecand continuu pentru a nu se forma cocoloase. In sosul care s-a format se

introduc feliile de mere, sarea si se fierb 10 minute la foc moderat. Cand sosul
este fiert se adauga restul de suc de lamaie.

Se serveste la rasol (de pasare, vita, etc.) s.a.

27. SOS MEUNIERE -550 g

unt - 450 g lamaie/sare de lamdie - 50 g/2 g
capere - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
Sare si piper dupa gust

Patrunjelul se spala, se curdta si se taie marunt. Lamaia se stoarce. Untul se
incalzeste, se adauga patrunjelul verde, caperele, sucul de lamaie, piperul, sarea
si se amesteca. Se tine la cald.

Se serveste la preparate din peste.

28. SOS MEUNIERE FARA CAPERE - 500 g

unt - 450 g lamaie/sare de lamdie - 50 g/2 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Patrunjelul verde se spala, se curdta si se toaca marunt. Untul se incélzeste,

se adauga patrunjelul verde, sucul de 1dmaie, sare i piper. Se amesteca si se tine
la cald.

Se serveste la preparatele din peste.
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29. SOS DE MUSTAR (ARDELENESC) -500 g

supa de oase™ - 250 ml sau 250 ml apa si 1/2 cub MAGGI de vita

mustar - 50 g faina - 50 g
smantana - 100 g unt- 50 g
zahar-15g otet - 15 ml

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Faina se cerne, se dizolva in 50 ml apa, se adauga in untul incalzit si se
amestecd cu smantana, supd de oase, otet si sare. Se fierb la foc moderat,
amestecand continuu pentru a evita formarea cocoloaselor. Se adauga mustarul
si zaharul. Se continud fierberea 8-10 minute.

Se serveste cald, la rasol de vita, pasare, limba, etc.

30. SOS OLANDEZ - 600 g

unt- 500 g oud - 4 galbenusuri
lamaie/sare de lamaie - 60 ml/3 g sare §i piper dupa gust

Untul se topeste, iar apa rezultata se elimind. Lamaia se stoarce. Galbenusurile
de ou se bat cu sare Intr-un vas pus la bain-marie, la foc moderat, pana se obtine
o compozitie omogena, lejera, avandu-se grija sd nu se coaguleze. Treptat, se
adauga untul topit. Se continua baterea. Cand sosul este gata, se presara sarea de
lamaie si piperul.

Se serveste cald, imediat dupa preparare, la peste, conopida, sparanghel,
etc.

31. SOS DIN OUA SI UNT (BERNEZ) - 600 g

unt-500 g oud - 5 galbenusuri
tarhon verde - 1 legatura ceapad - 50 g
otet - 50 ml lamaie/sare de lamdie - 50 ml/2 g

patrunjel verde - 1 legatura foi de dafin, piper, sare dupa gust
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Untul se incalzeste usor si se separd de apa. Tarhonul se spald, se curata, se
taie marunt si se opareste. Lamaia se spala si se extrage sucul. Patrunjelul verde
se curata, se spala si se taie marunt. Ceapa se spala, se curdta si se taie solzisori.
Otetul amestecat cu 50 ml apa se fierbe timp de 10 minute impreund cu ceapa,
cotoare de tarhon, foi de dafin, sare, piper si se strecoara intr-un alt vas. In aceastd
compozitie se adaugd galbenusurile si se amesteca la foc moderat, pana cand
incepe sa se coaguleze. Untul topit si limpezit se adauga treptat, batandu-se
continuu cu telul pana se alifiaza. Se ia vasul de pe plita, se stropeste compozitia
cu suc de lamaie si se adauga patrunjelul si tarhonul.

Se serveste cald, la preparate pregatite la gratar din carne de vitd sau manzat.

32. SOS PICANT - 600 g

sos brun - 400 g castraveti in otet - 75 g
unt-25g ceapad - 50 g

mustar - 25 g vin alb - 25 ml

otet - 25 ml sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdta, se spald, se taie marunt si se opareste. Castravetii se spala,
se curata de coaja si seminte, se taie foarte marunt si se storc. Ceapa, mustarul si
piperul se fierb cca 8 minute in 150 ml apa. Se adauga la sosul brun si se fierb
inca 3 minute. Se strecoara printr-o sitd foarte find. La sos se adauga castravetii
si se fierb Tmpreuna 5-7 minute. La sfarsit se adauga vin, unt si sare.

Se serveste cald, la preparate din carne de vita, porc si limba.

33. SOS PICANT CU MUSTAR (ROBERT) - 500 g

sos démigldce - 375 g ceapd - 50 g
mustar - 25 g otet - 5 ml
vin alb - 50 ml sare dupa gust

Ceapa se curdta, se spald, se taie marunt, dupa care se fierbe cu vin si otet
timp de 7 minute. Se strecoara peste sosul démiglace. Se adauga mustar, sare si
se fierbe la foc moderat 2-3 minute.

Se serveste cald, la rasol de vita, fripturi, etc.
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34. SOS DE SMANTANA - 600 g

unt-50g faina - 50 g
smdantdna - 125 g lapte - 375 ml
sare dupa gust

Faina se cerne, se dizolva in 125 ml lapte rece si se adauga in untul topit. Se
amesteca continuu, pentru a nu se forma cocoloage. Treptat, se toarna restul de
250 ml lapte, amestecand continuu. Dupa 8-10 minute de fierbere se adauga
smantana, sare si se fierbe inca 5 minute la foc moderat. Cand sosul este fiert se
strecoara printr-o sita fina.

Se serveste cu diferite legume (conopida, fasole verde) si preparate din carne
(chiftelute), etc.

35. SOS DE TARHON -500 g

supa de oase* - 300 g sau 300 ml apa si 1/2 cub MAGGI de vita

tarhon verde - 1 legatura faina-65g
unt-35g smantdand - 75 g
zahar-10g otet - 15 ml

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Tarhonul se curata, se spald si se taie mai mare. Fdina se cerne, se dizolva in
50 ml apa si se toarnd peste untul topit, amestecand continuu pentru a nu se
forma cocoloase. Se adauga supa de oase, otet, smantana, zahdr, tarhon, sare si
se fierb cca 8-10 minute.

Se serveste cald, la rasol de vita si pasare.

36. SOS DE TARHON UNIVERSAL - 500 g

tarhon verde - 50 g faina - 50 g
oud - 2 galbenusuri lapte - 250 ml
otet - 10 ml zahar-10g
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supd de oase* - 150 ml sare dupa gust
*vezi reteta 186

Se separa albusurile de galbenusuri, tarhonul se spald, se aleg frunzele, se
taie si se oparesc. Faina se cerne, se dizolva in 100 ml lapte si se toarna peste cele
50 g margarina topita, amestecand continuu pentru a nu se forma cocoloase. Se
adauga treptat si restul de lapte (150 ml), supa de oase, galbenusurile, continudnd
baterea circa 8-10 minute. Daca este necesar, sosul obtinut se strecoara. Se adauga
zahar, frunze de tarhon, sare si otet. Se mai fierbe circa 2-3 minute si se ia de pe
foc. Deasupra, se pun bucati de margarina (10-20 g) pentru a nu se forma crusta.

Se serveste cald, la rasol din carne de vita, pasare, limba.

37. SOS UNGURESC - 600 g

supa de oase* - 350 ml sau 350 ml apé /2 cub MAGGI de vita

ceapa - 100 g smantana - 75 g
ulei - 50 g faina - 50g
boia de ardei dulce - 2 g vin alb - 50 ml

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Ceapa se curata, se spala, se opareste, se Indeparteaza apa. Faina se cerne.
Ceapa se indbusa 1n ulei, cu 50 ml apa, se adauga faina dizolvata si supa de oase.
Se amesteca continuu pentru a nu se forma cocoloage. Cand ceapa este bine
fiartd, sosul se paseaza si se fierbe din nou, adaugand smantana, boia, sare dupa
gust si, spre sfarsit, vinul.

Se serveste cald, la preparate din fripturad de vita, pasare, miel.

38. MUJDEI DE USTUROI “CA ACASA” -300 g

usturoi - 100 g ulei - 50 ml
apa - 200 ml sare dupa gust
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Usturoiul se desface, se curata si se piseaza bine impreuna cu sarea. Treptat,
se adauga uleiul, ca la maioneza, si se amesteca continuu pand la omogenizare.
Se toarna apa rece.

Se foloseste la fripturi de vita, porc, pasare si la preparate din peste.

39. BORS - 1,5 kg

drojdie de bere - 20 g malai superior - 500 g
tardte de grau - 1 kg pdine neagra - 200 g

Malaiul se cerne. Painea se taie felii si se prajeste pe plitd. Drojdia de bere,
malaiul s1 150 g tarate se amestecd cu 700 ml apa cdlduta, obtinand o naia, care
se lasd la dospit 5-6 ore. Naiaua dospitd se pune intr-un butoi sau borcan de
sticld, se amesteca cu restul de tarate si cca 3 1 apa calda si se lasa 3-4 ore la
dospit. Se adauga din nou cca 8 | apa calda, feliile de paine prajita, se acopera cu
capac si se lasa la limpezit.

Borsul se foloseste la diferite preparate culinare.

40. GALUSTE PENTRU PAPRICAS I

cartofi - 750 g faina - 150 g

oud - 2 bucati patrunjel verde - 1 legatura
ceapd-75 g untura/ulei* - 50 g (ml)
sare §i piper dupa gust

*uleiul se foloseste cand nu avem untura

Cartofii se spala si se fierb in apa cu sare, se scurg, se racesc, se curata de coaja
si se rad prin razatoarea find. Ceapa se curatd, se spald si se toaca marunt. Ouale se
spala sub jet de apa rece. Faina se cerne. Patrunjelul se spala si se curata. Ceapa se
indbusa in untura fierbinte cu 50 ml apa. Cartofii se amesteca cu ceapa inabusita,
oud, faind, sare, piper si patrunjelul verde. Aluatul astfel obtinut se lasd 10 minute in
repaos, dupa care se portioneaza in bucati rotunde de marimea unei nuci. Galustele
rezultate se introduc in apa clocotita, se fierb cca 10 minute si se scurg de apa.

Aceste @luste se folosesc la papricas.
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41. BAIT - 5 kg

otet - 300 ml morcovi - 200 g

ceapad - 200 g usturoi - 100 g

telina radacina - 100 g vin - 200 ml

foidedafin-1g sare, piper si cimbru dupa gust

Morcovii, ceapa, telina radacina se curdta, se spala si se taie rondele. Usturoiul
se curatd, se spala si se taie marunt. Morcovii, ceapa, telina radacinad, usturoiul,
piperul, foile de dafin, otetul, vinul, sarea si cimbrul se adauga in 4 1 de apa si se
da in clocot.

Se foloseste la marinarea carnii de vanat.
42. GALUSTE PENTRU PAPRICAS II

faina - 175 g oud - 2 bucati
patrunjel verde - I legatura untura/ulei - 50 g (ml)
sare §i piper - dupa gust

Fiina se cerne, patrunjelul verde se spald, se curati si se taie marunt. Intr-un
vas, se fierb 50 ml de ulei (sau unturd) si 150 ml de apa cu sare. Faina se adauga
toata odata, amestecand continuu pentru a nu se forma cocoloase. Se lasa sa se
raceasca putin si se adaugd ouale, amestecand bine. Se adauga patrunjelul verde.
Din aceasta compozitie se formeaza galuste cu lingurita, care apoi se pun la fiert
in apa colocotitd cu sare.

Galustele se mai pot prepara si astfel: faina se amesteca cu oua, ulei, sare,
piper, patrunjel verde si se obtine compozitia de galuste. Se aseaza pe un tocator
de lemn si se imparte in fasii lungi, late de 2-3 cm, din care se taie bucédti de cate
1 cm. Acestea se pun la fiert direct in vasul cu apa clocotita.

Se lasa sa fiarba cca 5 minute.

43. GALUSTE DIN FICAT - 500 g

ficat de vita - 350 g pesmet -35 g
ceapa - 100 g oud - 4 bucati
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unturd/ulei - 50 g (ml) patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ceapa se curata, se spald si se taie bucati mai mari. Ficatul se spald si se taie
bucatele. Ficatul si ceapa se dau prin masina de tocat cu sitd deasa. Patrunjelul se
spala si se taie marunt. Ouale se spald sub jet de apa rece. Pesmetul se cerne.
Ficatul tocat se amestecd cu ceapa tocatd, ouale, patrunjelul verde, pesmetul,
uleiul, sarea si piperul. Din compozitia rezultatad se formeaza galuste, care se pun
cu lingurita in apa clocotita.

Aceste galusti se folosesc la supa de oase sau de pasare.

44. GALUSTE TARANESTI PENTRU SUPA

oud - 2 bucati unturd - 2 lingurite
bicarbonat - 2 varfuri de cutit gris-250¢g
sare §i piper dupa gust

Se sparg oudle intr-un vas si se amesteca cu untura, bicarbonatul, sarea si
piperul. Dupa ce s-au amestecat bine se adauga grisul sub forma de ploaie, pana
cand rezulta o compozitie omogena.

Din acest amestec se ia cu lingurita si se introduce in supa care fierbe la foc mic.
45. GALUSTE DIN GRIS - 500 g

gris-150¢g oud - 2 bucati
sare dupa gust

Se separd albusurile de galbenusuri. Albusurile se bat spuma. Galbenusurile
se bat, apoi, treptat, se adauga grisul si albusurile spuma. Galustele se formeaza
cu lingura si se fierb in apa cu sare.

Preparatul rezultat va intra Tn componenta diferitelor supe.

46. PASTA DE BRANZA CU BOIA - 1 kg

branza telemea - 800 g unt - 200 g
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boia de ardei dulce -5 g chimen-2g
marar verde - 1 legatura piper dupa gust

Branza se spald. Untul se alifiaza. Mararul se spala si se taie marunt. Branza
se da prin masina de tocat cu sitd deasa, se adauga untul, piperul, boiaua de ardei
dulce, chimenul, mararul verde si se amesteca pana cand se formeaza o pasta
omogena.

Preparatul se foloseste la umplerea ardeilor grasi, rosiilor, castravetilor si la
prepararea sandwich-urilor.

47. PASTA DIN BRANZA, CASCAVAL SI MARAR - 1,2 kg

brdnza telemea - 450 g cascaval - 500 g
unt - 300 g boia de ardei dulce - 10 g
marar - 1 legatura piper dupa gust

Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Branza se spala si se rade. Untul se
bate cu telul pana se alifiaza. Mararul se spald si se taie marunt. Branza si
cascavalul se amestecd pana la omogenizare cu boiaua, untul si mararul tocat fin.
Se adauga, dupa preferinta, piperul.

Se foloseste la umplerea rulourilor si la prepararea sandwich-urilor.

48. PASTA DIN BRANZA CU CIUPERCI - 750 g

brdnza telemea - 450 g ciuperci din conserva - 200 g
unt - 100 g marar - 1 legatura
piper dupa gust

Branza se spald si se da prin razdtoare. Ciupercile din conserva se clatesc
sub jet de apa rece si se toacd marunt. Untul se bate cu telul pana la alifiere.
Mararul se spala si se taie marunt. Branza, mararul, untul, ciupercile si piperul se
amesteca intr-un vas pana la omogenizare.

Se foloseste la umplerea diferitelor legume de sezon (ardei gras, rosii,
castraveti, etc.).
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49. PASTA DIN BRANZA “ASORTATA” - 1 kg

brdnza proaspata de vaci - 600 g branza telemea - 150 g
unt- 150 g smantdna - 100 g
boia de ardei dulce 5 g salata verde

marar verde - 1 legatura

Branza telemea se spala si se amesteca cu branza proaspatat de vaci pana la
omogenizare. Untul se alifiaza. Salata se curata si se spala frunza cu frunza sub
jetde apa rece. Branza se amesteca cu untul, smantana si boiaua pana se formeaza
o0 pastd omogend. Se adaugd smantana. Preparatul se prezinta pe frunze de salata
verde.

Pasta de branza obtinuta se poate folosi si la prepararea sandwich-urilor.

50. PASTA DIN CARNE DE PORC - 600 g

carne de porc - 650 g castraveti murati - 100g
ceapa - 50g gogosariinotet - 75 g
smdantdnda - 75 g mustar - 30 g
margarind - 50 g ulei - 50 ml

foi de dafin - 2 frunze sare §i piper dupa gust

Carnea de porc se spald si se taie bucati mici. Ceapa se curata, se spald si se
taie marunt. Castravetii murati se spala si se taie rondele. Gogosarii se spala si se
taie bucati. Bucdtile de carne si ceapa se inabusa in ulei si 150 ml apa, se adauga
foi de dafin si se continua indbugirea. Carnea si ceapa se dau de 2-3 ori prin
magsina de tocat cu sita deasa. La pasta de carne se adauga margarind, smantana,
sare, piper si mustar. Compozitia obtinuta se bate cu telul pentru omogenizare.

Preparatul se poate servi la aperitive sau sandwich-uri.

51. PATE DIN FICAT DE PORC - 500 g

ficat de porc - 350 g ceapa - 150 g
margarina - 150 g coniac - 15 ml
sare, piper, nucsoara dupa gust frisca lichida/smantdana
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Ceapa se curata, se spala si se taie felii. Ficatul se curata, se spala si se taie
bucati mici. Ceapa si ficatul se inabusa in margarina, se dau la rece, dupa care se
trec prin masina de tocat de 2-3 ori. In compozitia obtinuta se adaugi frisca sau
smantana, sare, coniac, piper si nucsoara si se bate cu telul.

Preparatul se serveste rece, la aperitive, rulouri, sandwich-uri.

52. RAZATURA DE LAMAIE “A LA MIRCEA” - 500 g
lamai - 1 kg zahar - 350 g

Lamaile se spala si se rad de coaja. Razatura astfel obtinuta se amesteca cu

zahar.
Se pastreaza la rece, in borcane inchise ermetic.

53. TAITEI TARANESTI - 1 kg

faina - 750 g oud - 8 bucati
sare dupa gust

Faina se cerne intr-un vas. Ouale se sparg si se adauga la mijloc, laolalta cu
sarea dizolvatd in cca 100 ml apa. Se amesteca pentru omogenizare si se obtine
un aluat de consistentd moale. Acesta se Tmparte n 4-6 bucati si se taie fasii, in
functie de preparatul la care este folosit. Taiteii obtinuti se scutura de faina si se
pastreaza la loc uscat. Se fierb Tn supe, ciorbe, etc.

54. TAITEI DIN CARTOFI - 1,5 kg

cartofi - 1,2 kg faina - 450 g
oud - 3 bucati sare dupa gust

Cartofii se spald, se fierb, se curdtd de coaja si se dau prin masina de tocat.
Ouale se spala. Faina se cerne. Cartofii se amesteca cu faina, ouale, sarea si se
obtine un aluat din care se taie bucati lungi de 5 cm si cu diametrul de cca 1 cm.

Seintroduc in apa cu sare si se fierb 1n supe, ciorbe, etc.
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55. PASTA DE BRANZA CU OU SI CEAPA - 1 kg

ceapd verde - 2 legaturi smdantdna - 300 g
oud - 4 bucati brdnza de vaci - 500 g
sare §i piper dupa gust

Ceapa verde se curata, se spala si se taie marunt. Ouadle se fierb tari, se
racesc $i se taie cuburi. Branza de vaci se amestecd cu smantana pana se obtine o
pasta omogena. Pasta se amesteca cu ceapa, oudle, sarea si piperul.

Preparatul se serveste rece la aperitive.

56. ROSII UMPLUTE CU SARDELE

oud - 2 bucati ulei - 50 ml

usturoi dupa gust mustar - 30 g

sardele in ulei - 200 g castraveti murati - 100 g
rosii - 300 g patrunjel - 1 legatura
lamaie - I bucata sare §i piper dupa gust

Oudle se spala si se fierb tari. Usturoiul se curata si se spald. Castravetii se
spala. Rosiile se spala si se curata in interior. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Galbenusurile se freaca bine cu putin ulei. Usturoiul pisat se adauga
putin cate putin, apoi mustarul si zeama de la o lamaie. Sardelele se freaca bine
cu albusurile fierte, pAnd devin o pasta. Se adauga castravetii murati taiati marunt,
patrunjelul verde, sare si piper. Se amesteca totul si se umple fiecare rosie.

Se serveste ca aperitiv.

57. LIPTAUER - 10 portii

brdnza telemea de 0i - 600 g brdnza de vaca - 300 g
smdntdna - 50 g unt-50g
piper dupa gust

Branza telemea de oi se spala si, impreuna cu branza proaspata de vaci, se
trec printr-o sitd deasa. Untul se alifiaza. Branza se amesteca cu untul, piperul,
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smantana si se omogenizeaza pana se obtine o pasta fina.
Se foloseste la prepararea sandwich-urilor.

58. LIPTAUER TIMISOREAN - 5 portii

branza telemea - 500 g chimen dupa gust
boia de ardei dulce - 2 g salata verde - 50 g
piper dupa gust

Branza se spala si se rade. Salata verde se curdta si se spald in mai multe
ape. Branza se amesteca cu piper, boia de ardei si chimen, pana se obtine o pasta
omogena.

Preparatul se serveste rece, pe frunze de salata sau se foloseste la prepararea
aperitivelor si sandwich-urilor.

59. ARDEI UMPLUTI CU SALATA DE VINETE - 5 portii

ardei gragsi - 500 g vinete - 750 g
ceapd-75 g rosii proaspete - 250 g
ulei - 75 ml sare dupa gust

Ceapa se spala si se taie fin. Rosiile se spala, se oparesc, se decojesc si se
taie marunt. Ardeii se spald si se curata de miez. Vinetele se coc, se curita, se
scurg de zeama si se toaca fin. Se amesteca cu ulei, sare, ceapa, rosii. Ardeii grasi
se umplu cu salata obtinuta si se tin la rece 30 de minute. Se taie felii.

Preparatul se serveste la aperitive.

60. ICRE DIN BRANZA CU ROSII - 5 portii

branza telemea de vaca - 500 g rosii proaspete - 400 g
ceapa - 100 g ulei - 50 ml

boia de ardei dulce -5 g ardei iute - 50 g
lamaie - 50 g piper dupa gust

Rosiile se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Ceapa se curata, se
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spala si se taie marunt. Lamaia se spala si se stoarce de suc. Ardeiul iute se
coace. Branza se spala si se rade. Branza se amesteca pana la omogenizare cu
rosiile, uleiul, sucul de lamaie, piperul, ardeiul iute copt si boia de ardei.

Se serveste la sandwitch-uri.

61. CIUPERCI UMPLUTE - 10 portii

ciuperci proaspete - 750 g ceapa- 125 g
pesmet - 25 g ulei - 100 mi
marar verde - 1 legatura vin - 50 ml
cascaval - 50 g usturoi - 25 g

sare si piper dupa gust

Ciupercile proaspete se curata, se spala. Cozile de ciuperci se taie marunt.
Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Cascavalul se curata de coaja, se rade.
Pesmetul se cerne. Usturoiul se spala si se taie marunt. Ceapa si cozile de ciuperci
se indbusd in 50 ml ulei si 100 ml apa. Cand lichidul a scazut se adauga piper,
pesmet, marar verde, sare si usturoi. Se amesteca compozitia si se lasa la racit.
Intr-o tava unsi cu ulei se aseazi ciupercile umplute cu compozitia obtinuta.
Deasupra, se presara cascavalul ras si se introduce la cuptor pentru cca 3 minute.
Spre sfarsitul coacerii, se stropesc cu vin.

Se serveste rece sau cald.

62. CIUPERCI CU SOS DE LAMAIE (A LA GREC) - 10 portii

ciuperci proaspete - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura

marar verde - 1 legatura vin alb - 50 ml
ceapa - 150 g sare de lamdie - 1 g
ulei - 100 ml lamaie - 50 g

2 cuburi MAGGI de ciuperci  sare si piper dupa gust

Ciupercile se spald, se curata, se trec prin jet de apa rece si se taie lame.
Patrunjelul si mararul se spald, se curata si se toacd marunt. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Lamaia se spala si se taie felii. Sarea de 1amaie se dizolva
in putind apa. Ceapa se indbusa in ulei si 50 ml de apa, se adaugd ciupercile,
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piperul, sarea de lamaie, mararul, jumatate de legiturd de patrunjel, cuburile
MAGGI, sare si 1 1 de apa. Se continua fierberea cca 1 ora. Spre sfarsitul fierberii,
se adauga vinul.

Se serveste rece, cu felii de ldmaie deasupra; se presara restul de patrunjel
verde.

63. CIUPERCI CU CARNE - 10 portii

ciuperci proaspete - 1gk carne tocata de vita/porc - 300 g
ceapa - 150 g ulei - 50 ml

marar verde - 1 legatura cascaval - 100 g

smantdna - 50 g sare §i piper dupa gust

Ciupercile se curata si se spald. Cozile de ciuperci se toaca marunt. Ceapa
se curata si se da prin masina de tocat cu sitd find. Mararul se spala si se da prin
magsina de tocat cu sita fina. Cascavalul se curdtda de coaja si se rade. Carnea
tocatd se amesteca cu cozile de ciuperci, ceapa, mararul, sarea, piperul si se calesc
in 50 ml ulei. Ciupercile se aseaza pe o tava unsa cu ulei si se umplu cu aceasta
compozitie. Deasupra, se presara cascavalul ras, apoi tava se introduce la cuptor
unde se lasa 35-40 de minute la foc potrivit. Spre sfarsitul coacerii, ciupercile se
stropesc cu smantana.

Se servesc calde sau reci.

64. CIUPERCI CU CARNE DE PASARE - 10 portii

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

marar - 1 legatura patrunjel - 1 legatura

cascaval 100 g sare §i piper dupa gust

Ciupercile proaspete surata si se spala. Cozile de ciuperci se toaca marunt.
Carnea de pui sau curcan (piept sau pulpd) se spala si se da prin masina de tocat
cu sita find. Ceapa se curdta, se spald si se da prin magina de tocat cu sita fina.
Mararul se spald si se toacd marunt. Patrunjelul se spald si se toacad marunt.
Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Cozile de ciuperci, impreuna cu carnea
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de pasare, ceapa, sarea, piperul, mararul si patrunjelul, se calesc putin in 100 ml
ulei. Intr-o tava unsi cu ulei se aseaza ciupercile, care se umplu cu aceasti
compozitie si se introduc la cuptor pentru cca 35-40 minute. Cand sunt aproape
gata, se presara cagcavalul ras si se mai lasd 5 minute.

Se servesc reci sau calde.

65. CROCHETE DIN OU CU SOS TARTAR - 10 portii

sos tartar* - 600 g lapte - 600 ml
margarina - 100 g faina - 350 g
oud - 3 bucati oud - 5 bucati

piper macinat dupa gust
* se prepard conform retetei prezentatd anterior

pentru pané:

oud - 3 bucati faina-75g
pesmet - 300 g usturoi - 200 g
sare dwa gust

Cinci oud se spald, se fierb pana ajung de consistenta tare, se racesc, se
curdta si se taie in bucati mari. Faina si pesmetul se cern. Laptele se fierbe si se
raceste. Se prepara sosul tartar conform retetei de mai sus. Faina se amesteca cu
laptele, se adauga peste margarina topita si se fierb. Compozitia se raceste si se
amesteca cu 3 oua nefierte, sare, piper si oudle fierte. Se modeleaza crochetele
(bastonase lungi de cca 3 cm si cu diametrul de 1 cm) si se trec prin faind, oua
batut si pesmet. Se rumenesc in untura.

Se servesc reci, in combinatie cu sos tartar.

66. OUA CU MAIONEZA - 10 portii

oud - 5 bucati maioneza - 200 g
patrunjel verde - 1 legatura

Oudle se spala sub jet de apa rece, se fierb pana la consistenta tare, se racesc,
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se curata de coaja si se taie in doud pe lungime. Patrunjelul verde se spala si se
curatd. Jumatdtile de ou se aseaza pe un platou si se orneazd cu maioneza.
Deasupra, se decoreaza cu frunze de patrunjel.

Se serveste rece.

67. OUA CU CIUPERCI

oud - 5 bucati unt-50g
ciuperci conservate - 50 g marar - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Oudle se spala sub jet de apa rece, se fierb pana ce capatd consistenta tare, se
racesc, se curdtd de coaja, se taie in doud pe lungime. Se scot galbenusurile.
Ciupercile se clatesc cu apa rece si se toacd marunt. Untul se alifiaza bine, apoi
se amesteca pand la omogenizare cu ciupercile si galbenusurile. Se adauga sare
si piper, dupa care se presara mararul taiat fin.

Jumatatile de ou se vor umple cu aceastd compozitie si se pastreaza la rece.

68. OUA CU ROSII SI CEAPA VERDE - 10 portii

oud - 10 bucati smdantana - 400 g
mustar - 100 g ceapad verde - 200 g
rosii proaspete - 400 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust

Oudle se spala si se fierb pana ce capata consistenta tare, se racesc, se curata
de coaja si se taie in doua pe lungime. Ceapa se curata, se spala si se taie rondele.
Patrunjelul verde se curata, se spald si se taie marunt. Rosiile se spala si se taie
felii. Jumatatile de ou se ageaza pe un platou. Smantana se amesteca cu mustar,
ceapa verde si sare. Sosul obtinut se toarna peste oua. Preparatul se decoreaza cu
frunze de patrunjel verde. Se serveste rece, cu felii de rosii.

69. OUA UMPLUTE CU PATE DE FICAT - 10 portii

oud - 10 bucati paté de ficat* - 350 g
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salata verde - 200 g
*se pregateste conform retetei prezentatd anterior

Ouadle se spala si se fierb pana ce capata consistenta tare, se racesc, se curata
de coaja si se taie in doud pe lungime. Se prepara patéul de ficat. Salata se spala
in mai multe ape. Galbenusurile se paseaza si se amestecd cu patéde ficat. Cu
aceasta compozitie se vor umple jumatatile de oua.

Preparatul se serveste rece, cu decor de salata verde.

70. ICRE DE CRAP SAU STIUCA - 10 portii

icre -125¢g ulei - 400 ml

sifon - 150 ml lamaie/sare de lamdie - 70 g/3g
masline - 50 g ceapa - 200 g

sare §i piper dupa gust

Icrele se trec printr-o sita rard pentru a se curata de pielite. Jumatate de
lamaie se spala, iar restul se taie felii. (Daca se foloseste sare de lamaie, aceasta
se dizolva in apa.) Ceapa se curdta, se spala si se taie fin. Maslinele se spala, se
scot samburii §i se taie pentru decor. Icrele se amesteca cu sarea, piperul si se bat
cu telul; se adauga ulei, putin cate putin, continuand baterea. Cand incep sa se
intareascd, se pune sifon. Spre final, se adauga sucul de lamaie (sau sarea de
lamaie).

Se serveste rece, cu ceapa separat.

71. ICRE TARAMA - 10 portii

icre tarama - 100 g gris/pdine alba - 25 g

ulei - 300 ml lamaie/sare de lamaie -60 g/ 2 g
ceapa - 200 g masline - 50 g

sifon - 50 ml

Grisul se fierbe in apa si se raceste.( Daca se foloseste paine, aceasta se

inmoaie in apd, dupa care se stoarce bine.) Ceapa se curata, se spala si se taie fin.
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Lamaia se spala si se stoarce. (Sarea de lamaie se dizolva in apd.) Maslinele se
spald, se scot samburii si se taie in forme diferite pentru decor. Icrele si grisul se
bat cu telul, turnandu-se treptat uleiul, putin cite putin. Se adauga sifon, suc de
lamaie si se amestecd continuu pentru omogenizare.

Se serveste rece, cu ceapa separat.
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4.2.

GUSTARI RECI DIN CARNE

72. PIFTIE DIN CARNE DE CURCAN - 10 portii

carne de curcan - 1 kg morcovi - 100 g

patrunjel raddcina - 50 g pdstdrnac radacind - 50 g
ceapa- 100 g oud - 2 bucati, numai albusurile
gelatina - 50 g telind radacina - 50 g

usturoi - 25 g gogosari rosii in otet - 50 g

sare dupa gust

Carnea de curcan se spald si se sdreazd. Morcovii, pastarnacul, patrunjelul
radacina, telina, ceapa se curata si se spald. Usturoiul se curdta, se spala si se
zdrobeste cu sare. Gelatina se inmoaie in apa. Gogosarii se taie in diferite forme
pentru decor. Carnea se fierbe n apa cu sare, se spumeaza, se adauga telina,
morcovii, patrunjelul raddacind, pastarnacul, ceapa si se continua fierberea. Carnea
se scoate in alt vas, se dezoseaza si se taie fasii. In supa se adaugd gelatina,
albusurile, usturoiul si se mai fierb inca cca 5 minute. Supa se strecoara prin
etamind umezitd. Iin forme speciale se va turna un strat de supa, se riceste la
frigider, apoi deasupra se orneaza cu felii de gogosari rosii si morcovi fierti taiati
rondele, peste care se adauga carnea si restul de supa. Se tin la rece si se scot din
forme.

Se serveste rece.

73. PATE DIN FICAT DE PORC - 10 portii

ciuperci proaspete/conserva - 50 g/25 g

ficat de porc - 500 g carne de porc - 125 g
bucati grasime - 100 g creier de vita - 100 g
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oud - 1 bucata rom - 15 ml
vin alb - 15 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spalse curata de pielite, se taie bucati, se introduce in apa cu
sare si se fierbe. Grasimea se spala si se taie bucatele. Ficatul se spald, se curata
si se introduce in apa cu sare impreuna cu grasimea. Se fierbe si se degreseaza.
Oul se spal, se trece prin jet de apa rece, se fierbe In apa cu sare, se raceste si se
curatd de coajd. Ciupercile proaspete se curdtd, se spala in mai multe ape si se
pun la fiert Tn apa cu sare. Se fierb, se scurg, se limpezesc cu apa rece si se racesc.
(Daca sunt ciuperci conservate, se clatesc sub jet de apa rece si se scurg.) Creierul
se spald, se curdtd de membrana, se tine Tn apa rece pentru eliminarea sangelui si
se fierbe 1n apa cu sare. Carnea de porc, bucdtile de grasime, ficatul si creierul se
dau de 2-3 ori prin masina de tocat cu sitd deasa. Pasta obtinutd se amesteca pana
la omogenizare cu rom, vin §i piper. Compozitia se Intinde pe o foaie de celofan
umed. Deasupra, se aseaza sferturi de oua si ciuperci.

Se ruleaza si se pastreaza la rece.

74. CREIER DE VITA CU SOS DE LAMAIE (A LA GREC) - 10 portii

creier de vita - 1 kg ceapa - 100 g
morcovi - 100 g otet - 25 ml
sos de lamdie (a la grec)* - 300 g dmdie - 50 g

foi de dafin, sare si piper boabe dupa gust
*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Creierul se spala, se curatd de membrana si se tine in apa rece pentru
eliminarea sangelui. Ceapa, morcovii se curdta, se spala si se taie felii. Lamaia se
spala si se taie felii. Se prepara sosul de lamaie. Ceapa si morcovii se fierb cca 20
de minute 1n apa clocotita cu sare, foi de dafin, piper si otet. Se adauga creierul si
se mai fierbe Inca cca 20 de minute. Creierul se raceste in lichidul de fierbere. Se
portioneaza pe platou. Deasupra, se toarna sosul de 1amaie, se orneaza cu morcovi
si felii de lamaie.

Se serveste rece.
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75. CREIER DE PORC CU CIUPERCI - 10 portii

creier de porc - 1 kg ciuperci proaspete - 300 g
unt- 100 g ceapa - 100 g
vin - 50 ml sare §i piper dupa gust

Creierul de porc se curdtd de membrana, se spala si se tine in apa rece.
Ciupercile se curata, se spala si se taie felii. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Creierul se pune la fiert, apoi se raceste si se taie felii. Ciupercile se
inabusa cu untul, sarea si piperul. Cand zeama de la ciuperci a scazut, se adauga
ceapa taiata si se rumeneste totul. Se toarna vinul si se lasa sa scada. Dupa fierbere,
acest sos se toarna peste creierul taiat felii.

Se serveste cald sau rece.

76. CREIER CU MAIONEZA - 5 portii

creier de porc - 500 g lamaie - 50 g
maionezd - 150 g patrunjel verde - 1 legatura

Creierul se spald, se curata, se fierbe, se raceste si se taie bucati mici. Ldmaia
se spala si se stoarce. Creierul se stropeste cu sucul de lamaie si se amesteca cu
maioneza.

Se omogenizeaza si se decoreaza cu frunze de patrunjel verde.

77. CREIER PANE - 5 portii

creier de vita/porc - 500 g oua - 2 bucati
faina - 150 g pesmet - 150 g
unt - 200 g sare §i piper dupa gust

Creierul se curdta, se spala, se tine in apa rece si se fierbe. Oudle se trec prin
jet de apa rece si se bat cu sarea si piperul. Fdina si pesmetul se cern. Creierul
fiert se raceste si se taie felii. Feliile de creier se dau prin faina, apoi prin ou si
pesmet. Se prajesc in untul incins.

Se serveste rece sau cald.
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78. CREIER TARANESC I - 5 portii

creier de porc - 500 g ulei - 100 ml
sare §i piper dupa gust

Creierul se curata, se spald, se tine in apa rece si se fierbe. Dupa ce s-a fiert,
se lasd sa se raceasca si se taie felii potrivite, care vor fi prajite in uleiul incins. Se
adauga sarea si piperul.

Se serveste rece sau cald.

79. CREIER TARANESC II - 5 portii

creier de porc - 500 g ceapa - 100 g
ulei - 100 ml sare §i piper

Creierul se curdta, se spald, se tine n apa rece si se fierbe. Ceapa se curata,
se spald si se taie marunt. Dupa ce s-a fiert, creierul se lasa sa se raceasca si se
taie felii potrivite. Ceapa se caleste in ulei. Dupa rumenire, se adauga creierul
taiat felii. Se presara piper, sare §i se rumenesc Impreuna.

Se serveste cald.

80. CREIER TARANESC III - 5 portii

Creier - 500 g oud - 4 bucati
ulei - 100 ml marar verde - 1 legatura

sare §i piper

Creierul se curdta, se spala si se tine in apa rece Tnainte de a fi pregatit. Dupa
fierbere, se raceste si se taie felii. Ouadle se spala, se sparg si se amesteca bine cu
telul intr-un vas. Mararul verde se curata, se spala si se taie fin. Creierul se
rumeneste putin 1n uleiul incins. Se adaugd ouale batute si mararul. Se amesteca
usor. Se presara sarea si piperul.

Se serveste cald.
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4.3.
SALATE
81. SALATA BOEUF
cartofi - 1,5 kg carne de porc/vita/pui - 350 g
castraveti murati - 500 g gogosari rosii in otet - 100 g
maioneza - 400 g mustar - 100 g

sare §i piper

Carnea se spala, se fierbe In apa cu sare, se raceste si se taie In cubulete
mici. Cartofii se spala, se fierb Tn coaja, se racesc si se taie cuburi mici. Castravetii
murati se curdtd de seminte si se taie cuburi mici. Jumatate din cantitatea de
maioneza se amestecd cu mustarul, cartofii, castravetii, carnea, sarea si piperul.
Se amesteca si se aseaza pe platou.

Se orneaza cu restul de maioneza si gogosarii. Se serveste rece.

82. SALATA DIN CRUDITATI - 10 portii

morcovi - 750 g telind radacina - 750 g
mere - 300 g ulei - 100 mi
lamaie - 50 g sare dupa gust

Morcovii, telina, merele se curata si se taie felii subtiri. Lamaia se spala.
Jumatate se stoarce, jumatate se taie felii. Merele, morcovii, telina se amesteca
cu uleiul, sarea si sucul de lamaie.

Se serveste rece si se decoreaza cu rondele de lamaie pe marginea cupei.

83. SALATA DIN CRUDITATI CU SMANTANA - 10 portii

mere - 500 g telina radacina - 300 g
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morcovi - 200 g
lamaie - 100 g

smantana - 200 g
sare dupa gust

Lamaile se spald si se storc de suc. Morcovii se curdtd, se spald si se taie

felii subtiri. Telina se curdta, se spala si se taie felii subtiri. Merele se curata de

coaja, se taie 10 rondele, iar restul se taie felii subtiri si se stropesc cu suc de

lamaie. Morcovii, telina si merele se amesteca cu sare i smantand. Se aseaza in

cupe si deasupra se decoreaza cu rondele de mar.

Se serveste rece.

84. SALATA DIN CRUDITATI CU KETCHUP - 10 portii

morcovi - 500 g
sfecla rosie - 200 g
mere - 500 g
varza rogie - 200 g
ardei gras - 200 g
smantana - 250 g
sare §i piper

telina radacina - 200 g
varza alba - 200 g

gulii - 200 g
rosii proaspete - 500 g
lamaie - 200 g
sos ketchup - 20 g

Morcovii, merele, telina, sfecla, varza, guliile, ardeii se spala si se taie fasii

fine. Lamaile se spala si se storc de suc. Legumele se amesteca usor cu sare §i

piper. Se decoreaza cu smantana si ketchup.

Se serveste rece.

85. SALATA DIN CRUDITATI CU SUNCA SI BRANZA TELEMEA

- 10 portii

salata verde - 75 g

morcovi - 150 g

varza alba proaspata - 500 g

ceapa - 150 g

patrunjel verde - I legatura

sunca presata - 250 g

branza telemea - 250 g
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mustar - 25 g ulei - 50 ml
sare §i piper dupa gust

Salata verdee curata, se spala frunza cu frunza sub jet de apa rece si se taie
fasii subtiri. Telina se curdta, se spala si se taie fasii. Morcovii se curata, se spald
si se rad fin. Ardeiul gras se curatd, se spald si se taie fasii subtiri. Ceapa se
curata, se spald si se taie felii subtiri (solzisori). Rosiile se spala si se taie sferturi.
Ardeiul iute se spala si se taie rondele. Patrunjelul verde se curata, se spala si se
taie marunt. Lamaile se spald, jumatate din cantitate se taie felii, la restul stoarc
de suc. Oudle se spala, se fierb tari, se racesc, se curatd de coaja si se taie felii.
Branza telemea se spald si se rade. Legumele tdiate si sunca presata se aseaza pe
platou in straturi alternative suprapuse. Smantana se amesteca cu mustar, piper,
sare, suc de lamaie, patrunjel verde si se toarna peste salatd. Deasupra se presara
telemea rasa si se decoreaza cu rosii, oua si felii de lamaie.

Se serveste rece.

86. SALATA BULGAREASCA - 10 portii

conopida - 500 g mazare verde conserva - 200 g
fasole verde ooerva - 200 g cartofi - 500 g

salata verde - 200 g rosii proaspete - 400 g

ardei gras - 400 g morcovi - 400 g

mustar - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
otet - 30 ml ulei - 100 ml

sare §i piper dupa gust

Cartofii se spala, se fierb in coaja, se curata si se taie cuburi. Conopida se
curata, se spala si se tine cca 10 minute in apa rece cu sare. Morcovii se spala si
se curatd. Salata verde se curdta si se spala frunza cu frunza sub jet de apa rece.
Jumatate din cantitate se taie fasii subtiri. Ardeiul se spala si se taie felii subtiri.
Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt. Mazarea si fasolea se scurg
de lichid si se clatesc sub jet de apa rece. Conopida si morcovii se fierb separat in
apa cu sare. Dupa fierbere, morcovii se racesc si se taie cuburi, iar conopida se
desface in bucdti mici. Fasolea verde se taie in bucati mici. Morcovii, cartofii,
fasolea se amesteca cu mazarea, conopida, ardeiul gras si salata verde taiata. Din
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ulei, otet, mustar, sare si piper se prepara sosul, care se adauga peste legume si se
amesteca.
Se serveste rece.

87. SALATA DE FASOLE VERDE - 5 portii

fasole verde proaspata - 1,100 kg usturoi - 25 g
otet - 25 ml marar verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Fasolea verde se curata, se spala si se fierbe 1n apa cu sare. Dupa fierbere se
scurge lichidul, se lasa la racit si se taie in bucati de 3-4 cm. Mararul se curdta, se
spala si se taie marunt. Usturoiul se curata, se spald si se taie marunt. Otetul se
dilueaza in 50 ml apa. Fasolea verde se amesteca cu usturoi, ulei, sare, piper si se
aseaza pe un platou. Deasupra se presara mararul verde.

Se serveste rece.

88. SALATA DIN LEGUME CU MAIONEZA - 5 portii

cartofi - 750 g castraveti proaspeti - 250 g
ardei gras - 150 g morcovi - 250 g

rosii proaspete - 300 g oud - 1 bucata

mustar - 25 g maioneza - 250 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Cartofii se spala, se fierb, se curata de coaja si se taie felii rotunde. Castravetii
se spald, se curata de coaja si se taie rondele. Ardeii grasi se spala si se taie fasii
subtiri. Morcovii se curdtd, se spala, se fierb, se racesc si se taie cuburi. Rosiile
se spald si se taie felii subtiri. Patrunjelul se curatd, se spald si, jumatate din
cantitate se taie marunt, iar cealaltd jumatate se lasa deoparte pentru decor. Oul
se spala si se fierbe tare, se curata de coaja si se taie felii. Cartofii, castravetii,
ardeii grasi, morcovii, rosiile, patrunjelul verde tocat marunt se amesteca cu sare
si maioneza. Se orneaza cu frunze de patrunjel si felii de ou.

Se serveste rece.
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89. SALATA ORIENTALA DE PRIMAVARA - 5 portii

cartofi - 1,100 kg ceapd verde - 125 g (o legatura)
salata verde - 200 g ridichi de luna - 250 g

marar verde - 1 legatura oud - 3 bucati

masline - 75 g ulei - 50 ml

otet - 35 ml sare dupa gust

Cartofii se spala, se fierb in apa cu sare, se scurg de apa, se curata de coaja si
se taie felii rotunde. Ceapa verde se curdta, se spald si se taie marunt. Ridichile se
curatd, se spala si se taie felii subtiri, rotunde. Ouale se spald sub jet de apd rece, se
fierb pana la consistentd tare si se taie sferturi. Salata verde se spald frunza cu
frunza sub jet de apa rece, se scurge si se taie fagii. Mararul verde se curata, se spala
si se taie marunt. Maslinele se spala. Cartofii, ceapa verde, ridichile, salata, mararul
se amestecad usor impreuna cu uleiul, otetul, sarea si piperul.

Se serveste rece.

90. SALATA ORIENTALA DE VARA - 5 portii

cartofi - 1 kg ceapa - 100 g

castraveti proaspeti - 125 g ardei gras - 125 g

masline - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
rosii proaspete - 500 g oud - 2 bucati

ulei - 50 ml otet - 25 ml

sare §i piper dupa gust

Cartofii se spala, se fierb, se curdtd de coaja si se taie felii rotunde. Ceapa se
curata, se spala si se taie felii subtiri (solzisori). Castravetii se spald, se curata de
coaja si se taie felii. Ardeiul gras se curata, se spala si se taie fasii subtiri. Rosiile
se spala si se taie rondele. Patrunjelul se curata, se spala si se taie marunt. Maslinele
se spala. Ouale se spala sub jet de apad rece, se fierb pana la consistenta tare, se
curatd de coaja si se taie felii. Cartofii se amesteca cu ardeiul gras, castravetii,
jumatate din cantitatea de rosii, patrunjelul verde, ceapa, otetul, uleiul, sarea si
piperul. Se decoreaza cu felii de rosii, masline si ou.

Se serveste rece.
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91. SALATA ORIENTALA DE IARNA - 5 portii

cartofi - 1,100 kg ceapa - 200 g

castraveti murati - 200 g ulei - 50 ml

otet - 40 ml masline - 100 g

oud - 3 bucati patrunjel verde - 1 legatura
gogosari rosii in ofet - 100 g sare dupa gust

Cartofii se spala, se fierb, se curata de coaja si se taie felii. Ceapa se curata,
se spala si se taie felii subtiri. Castravetii se spald, se curata de coaja si seminte si
se taie cuburi. Oudle se spala sub jet de apa rece, se fierb pana la consistenta tare,
se curdta si se taie felii. Patrunjelul se curdta, se spala si se taie marunt. Maslinele
se spald. Gogosarii rosii se curdtd, se spald si se taie in diferite forme pentru
decor. Cartofii se amesteca cu castravetii, ceapa, maslinele, patrunjelul verde,
uleiul, otetul si sarea. Se decoreaza cu gogosari si ou fiert.

Se serveste rece.

92. SALATA A LA RUSSE - 5 portii

cartofi - 900 g morcovi - 150 g

mazare conserva - 200 g mustar - 35 g

Maioneza* - 250 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Cartofii se spala, se fierb, se curata de coaja si se taie cuburi mici. Morcovii
se curdta, se spald, se fierb in apd cu sare §i se taie cuburi mici. Mazarea se
scurge de lichid si se trece prin jet de apa rece. Patrunjelul verde se curata si se
spald. Jumatate din cantitate se toacd marunt, restul se lasa frunze pentru de-
cor. Cartofii se amestecd cu morcovii, mazarea, mustarul, patrunjelul verde
tocat marunt, 150 g maioneza, sarea §i piperul. Se orneazd cu maioneza si
frunze de patrunjel.

Se serveste rece.
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93. SALATA DE TELINA - 5 portii

telina radacina - 750 g maioneza - 200 g
iaurt - 100 g lamaie - 50 g
sare dupa gust

Telina se curdta, se spald, se taie fasii foarte subtiri si se tine Tn apd rece cu
suc de lamaie. Lamaia se spala si se stoarce sucul. Telina se scurge de apa si se
amesteca cu maioneza, iaurtul si sarea.

Se serveste rece.

94. SALATA DE VINETE - 5 portii

vinete - 1 kg ulei - 75 ml
ceapa - 100 g rosii proaspete - 50 g
sare dupa gust

Vinetele se coc la foc iute pe flacard sau pe plitd, se racesc, se curdta de
coaja si se lasd la scurs. Ceapa se curdtd, se spala si se taie marunt. Rosiile se
spala si se taie felii. Vinetele se toaca cu un satar de lemn si se amesteca pana se
albesc cu ulei turnat putin cate putin. Se va folosi o lingura de lemn. Se adauga
ceapa si sarea. Se decoreaza cu rosii.

Se serveste rece.

95. SALATA DE VINETE CU MAIONEZA - 5 portii

vinete - 1 kg ceapa - 100 g
maionezd - 100 g patrunjel - 1 legatura
sare dupa gust

Vinetele se coc la foc iute, se racesc, se curdtd de coaja si se lasa la scurs. Se
toaca cu un satar de lemn. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Patrunjelul
se spald si se taie marunt. Vinetele se amesteca cu ceapa, maioneza si sarea. Se
va folosi o lingura de lemn. Deasupra se orneaza cu patrunjel.

Se serveste rece.
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96. SALATA DE SFECLA ROSIE - 10 portii

sfecla rosie - 1 kg ulei - 50 ml
otet - 100 ml sare dupa gust

Sfecla rosie se coace in cuptor, se raceste, se curata de coaja si se rade marunt.
Se amesteca cu ulei si otet. Se adauga sarea.
Se serveste rece.

97. SALATA DE VARZA ROSIE - 5 portii

varza rogie - 1 kg ulei - 50 ml
otet - 50 ml sare dupa gust

Varza rosie se curata, se spala, se taie fideluta, se adauga sarea si se amesteca
cu mana pana se Tnmoaie. Se adauga ulei si otet.
Se serveste rece.

98. SALATA DE VARZA ALBA - 5 portii

varza alba - 1 kg ceapa - 50 g
ulei - 50 ml otet - 50 ml
sare §i piper dupa gust

Varza se spala, se taie fideluta, se sareaza si apoi se stoarce. Ceapa se curata
si se toacd marunt. Varza se amesteca cu ceapa, uleiul, otetul, sarea si piperul.
Se serveste rece.

99. SALATA DE ANDIVE - 5 portii

andive - 300 g ceapad - 50 g
mustar - 50 g ulei - 30 ml
zeama de lamdie - 20 ml sare §i piper dupa gust

Andivele se curdta, se spald si se taie bucati mai mari. Ceapa se curdta, se
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taie si se toacd marunt. Andivele se amesteca cu ceapa, mustarul, zeama de lamaie,
sarea si piperul.
Se serveste rece.

100. SALATA DE MASLINE - 5 portii

masline - 200 g lapte - 80 ml
lamaie - 50 g salata verde - 250 g
miez de pdine - 150 g ceapd - 50 g

ulei - 250 ml

Maslinele se spala, se scot samburii si se dau prin masina de tocat cu sita deasa.
Lamaia se spala si se stoarce. Miezul de paine se Tnmoaie in lapte, se stoarce si se da
prin masina de tocat cu sitd deasa. Salata verde se spala frunza cu frunza sub jet de
apa rece. Ceapa se curata, se spala si se toaca fin. Maslinele si painea se amesteca cu
uleiul turnat putin cate putin. La sfarsit se adauga ceapa si zeama de 1amaie.

Se decoreaza cu frunze de salata.

101. SALATA DE TON - 5 portii

conserva de ton - 200 g ceapa - 50 g
salata verde - 200 g rosii - 200 g
masline - 200 g lamaie - 50 g
ulei - 50 ml sare §i piper

Tonul se desface bucati mici. Ceapa se curatd, se spala si se taie solzisori.
Rosiile se spala si se taie felii subtiri. Maslinele se spala, se scot samburii. Lamaia
se spala si se stoarce. Salata se spala frunza cu frunza si se taie fasii subtiri.
Tonul, ceapa, salata verde, rosiile, maslinele, se amesteca cu uleiul si zeama de
lamaie. Se adauga sarea si piperul.

Se serveste rece.

102. SALATA NICOISE - 5 portii

fasole verd - 400 g conservd ton - 200 g
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masline - 200 g rosii - 200 g
ceapa- 100 g patrunjel - 1 legatura
lamaie/otet - 50 g/50 ml sare §i piper

Fasolea verde se curita, se spald, se fierbe si se lasa la racit. Maslinele se
spala. Rosiile se spald, se oparescsi se curata de pielite. Ceapa se curita, se spala
si se taie solzisori. Patrunjelul se curdtd, se spald si se taie marunt. Ladmaia se
spald si se stoarce de zeama. Fasolea, maslinele, rosiile, tonul, ceapa si patrunjelul
se amesteca. Se adauga sucul de 1amaie, sarea si piperul.

Se serveste rece.

103. SALATA CU MACROU AFUMAT - 5 portii

macrou afumat - 250 g telina - 300 g
mere ionatane - 150 g ceapa - 100 g
maionezd - 250 g sare §i piper

Macroul afumat se taie bucatele mici. Telina se curata, se spala si se rade.
Merele se curdtd, se spala si se rad. Ceapa se curata, se spala si se taie solzisori.
Macroul, merele si ceapa se amesteca cu maioneza. Se adauga sare si piper.

Se serveste rece.

104. SALATA DE PIEPT DE PASARE - 5 portii

piept & pasare - 400 g ciuperci din conserva - 100 g
mazare - 150 g migdale tocate - 50 g
maionezd - 100 g lamai - 100 g

smdntdna - 50 g patrunjel - 1 legatura

sare §i piper

Pieptul de pasare se fierbe in apa cu sare, se raceste, se dezoseaza si se taie
cuburi. Ciupercile se spald sub jet de apa rece, se scurg si se taie felii. Lamaile se
spala si se stoarce sucul. Carnea, ciupercile, mazarea si migdalele se pun intr-un
castron cu cateva picaturi de suc de lamaie. Se lasa 10 minute. Maioneza se
amesteca cu smantana. Se adauga sarea, piperul si restul de suc de lamaie. Pieptul,
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ciupercile, mazarea si migdalele se amesteca cu maioneza cu smantana si se

orneaza cu frunze de patrunjel.
Se serveste rece.

105. SALATA ASORTATA CU CARNE DE PASARE - 5 portii

carne de pasare - 400 g cartofi - 200 g
castraveti - 100 g castraveciori in otet - 50 g
maioneza - 100 g mere - 100 g

sare §i piper

Carnea se spala, se fierbe, se raceste si se taie fin. Cartofii se spala, se fierb
in coaja, se curata si se taie cubulete. Castravetii cruzi se spala si se taie cubulete.
Castraveciorii acri se spald, se scot semintele si se taie cubulete. Merele se spala,
se curata si se taie cubulete. Carnea, cartofii, merele, castravetii si castraveciorii
se amesteca cu maioneza. Se adauga sarea si piperul.

Se serveste rece.

106. SALATA BERLINEZA - 5 portii

parizer - 200 g cartofi - 500 g
rosii proaspete - 300 g ardei gras - 100 g
castraveti verzi - 300 g maioneza - 250 g
zahar-10g sare §i piper

Parizerul se taieuburi. Cartofii se spala, se fierb in coaja in apa cu sare, se
curatd si se taie cuburi. Ardeii se curdta, se spala si se taie cuburi. Rosiile se spala,
se scot semintele si se taie cuburi. Parizerul, castravetii, cartofii, ardeii grasi se
amesteca cu maioneza, zaharul, sarea si piperul. Se orneaza cu rondele de rosii.

Se serveste rece.
107. SALATA DE ARDEI COPTI - 5 portii

ardei gragsi proaspeti - 2 kg ulei - 150 ml
otet - 100 ml sare dupa gust
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Ardeii gragi de marimi potrivite se coc pe plitd. Se pun intr-un vas acoperit,
se presara cu sare si se lasd 10-15 minute pentru a se indbusi si raci. Se curata de
pielite, se adauga ulei, otet (diluat cu apa) si sare.

Se servesc reci.

108. SALATA DIN ARDEI COPTI CU USTUROI - 5 portii

ardei grasi proaspeti - 2 kg usturoi - 50 g
ulei - 150 ml otet - 100 ml

sare dupa gust

Ardeii grasi de marime potrivitd se coc pe plita. Se pun intr-un vas acoperit,
se presara cu sare si se lasd 10-15 minute pentru a se inabusi si raci. Se curata de
pielite. Se curata usturoiul, se spald, se piseaza cu sare si se amesteca incet cu
uleiul turnat putin cate putin. Otetul se dilueaza cu putina apa. Peste ardeii copti
se toarna usturoiul, otetul si sarea.

Se serveste rece.

109. SALATA DIN FASOLE BOABE - 5 portii

fasoleboabe - 500 g ceapa- 150 g
marar verde - 1 legatura otet - 25 ml
sare §i piper

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spala, se lasa cca 12 ore in apa rece,
dupa care se fierbe in apa cu sare. Dupa primele clocote apa se schimba cu o alta
fierbinte. Dupa cea de a doua fierbere se strecoara si se lasa la racit. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Mararul verde se curata, se spald si se taie
marunt. Otetul se dilueaza in 50 ml apa. Fasolea se amesteca cu ceapa, otetul,
uleiul, sarea si piperul.

110. SALATA ASORTATA CU FASOLE BOABE - 5 portii

fasole boabe - 500 g fasole verde - 500 g
cartofi - 250 g morcovi - 250 g
69




GEORGE VITAN

maioneza - 300 g usturoi - 50 g
marar - 1 legatura sare §i piper

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spala si se lasa in apa rece cca 12
ore. Se pune la fiert in apa cu sare. Dupa ce a clocotit, se schimba apa. Dupa
fierbere se scurge si se lasa la racit. Fasolea verde se curata, se spald, se fierbe in
apa cu sare, se strecoara, se lasa la racit si se taie In bucdti mici. Cartofii se spala,
se fierb in coaja, se curata, se lasa la racit si se taie cubulete. Usturoiul se curata,
se spald si se piseaza cu sare. Mararul se curata, se spala si se taie marunt. Fasolea
boabe se amesteca cu fasolea verde, cartofii, morcovii, usturoiul, mararul, sarea
si piperul. Se adaugd maioneza si se amesteca usor.

Se serveste rece.

111. SALATA FRANCEZA - 5 portii

cascaval - 100 g mazare conserva - 250 g
morcovi - 350 g smantana - 100 g
gogonele murate - 100 g porumb conserva - 100 g
oud - I bucata sare §i piper

Cagcavalul se curata de coaja; o treime din cantitate se taie cuburi mici, iar
restul se rade. Mazarea se scurge de lichid si se trece prin jet de apa rece. Morcovii
se curdta, se spala, se fierb, se racesc si se taie cuburi mici. Oul se fierbe si se taie
cuburi. Gogonelele se spala si se taie cuburi mici. Porumbul se scurge de lichid
si se trece prin jet de apa rece. Mazdrea se amesteca cu cuburile de cascaval,
morcovii, gogonelele, porumbul, smantana, sarea si piperul. Se decoreazd cu
felii de ou si deasupra se presara cascavas ras.

Se serveste rece.

112. SALATA ITALIANA - 5 portii

sunca-200g mazare conserva - 150 g
morcovi - 150 g castraveti murati - 150 g
maionezd - 150 g porumb - 150 g

conopida - 150 g patrunjel verde - 1 legatura
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sare $i piper

Sunca se curdtd de membrana; jumatate se taie cubulete, jumatate se taie
fasii subtiri. Mazarea se scurge de apa si se trece prin jet de apa rece. Morcovii se
curdtd, se spala, se fierb si se racesc; 50 g se taie rondele, restul fasii. Castravetii
se curata de coaja si seminte; 50 g se taie rondele, restul se taie marunt. Porumbul
se scurge de apa si se trece prin jet de apa rece. Conopida se curata, se spala, se
desface bucatele si se fierbe in apa cu lapte (jumatate apa, jumadtate lapte).
Patrunjelul se curata, se spala si se taie marunt. Sunca taiata fasii se amesteca cu
morcovii, mazarea, castravetii, porumbul, conopida taiata cuburi, jumatate din
maioneza, sare si piper. Se orneaza cu maioneza, cuburi de sunca, rondele de
morcovi, castraveti si patrunjel verde.

Se serveste rece.

113. SALATA A LA MOSCOVA - 5 portii

carne - 450 g castraveti murati - 250 g
salata verde - 50 g rosii proaspete - 150 g
telina radacina - 150 g mustar - 30 g

maionez - 250 g marar verde - 1 legatura
sare

Carnea se curata, se spald, se fierbe Tn apa cu sare, se raceste si se taie marunt.
Castravetii se spald, se curata de coaja si seminte si se taie felii subtiri. Salata se
curata si se spald. Mararul se curata, se spald si se taie marunt. Rosiile se spala si
se taie rondele. Telina se curata, se spala si se taie rondele. Carnea se amesteca
cu castravetii, telina, maioneza, mustarul si sarea. Se orneaza cu rondele de rosii
si marar verde. Se ageaza pe frunze de salata.

Se serveste rece.

114. SALATA DE CARTOFI - 5 portii

cartofi - 1 kg castraveti - 600 g
ceapa - 100 g smantana - 250 g
patrunjel verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura
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zahar-20g sare, piper, otet dupa gust.

Cartofii se spala sub jet de apa rece si se fierb 30 de minute. Intre timp,
castravetii se spala si se scurg. Se taie necuratati in felii subtiri. Ceapa se curata,
se spald, se toaca foarte marunt si se pune la un loc cu castravetii taiati. Cartofii
se racesc §i se taie n bucdti de 1 cm grosime. Se adauga otetul, sarea, piperul,
zaharul si se lasa 10 minute. Patrunjelul si mararul se spala si se taie marunt.
Smantana se amesteca cu verdeata si se toarna peste castraveti. Cartofii se
amesteca cu compozitia si se lasd 2 minute la rece.

115. SALATA ORIENTALA CU MAIONEZA - 5 portii

cartofi - 900 g maioneza - 200 g
mugstar - 25 g ceapa - 100 g
castraveti murati - 100 g masline - 100 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper

Cartofii se spald, se fierb n coaja, se scurg de apa, se racesc, se curata si se
taie rondele subtiri. Castravetii se curdtd de coaja si seminte si se taie felii subtiri.
Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Maslinele se trec prin jet
de apa rece. Ceapa se curata, se spala si se taie solzisori. Cartofii se amesteca cu
100 g maioneza, mustarul, castravetii, ceapa, jumatate din patrunjel, sarea si
piperul. Se orneaza cu restul de maioneza, maslinele si patrunjelul ramas.

Se serveste rece.

116. SALATA GERMANA - 5 portii

oud - 5 bucati maioneza - 250 g
sunca presata - 50 g lamaie-25 g
salata verde - 75 g zahar pudra - 10 g

sare §i piper

Oudle se spala sub jet de apa rece, se fierb tari, se racesc, se curata de coaja
si se taie sferturi. Sunca se taie felii subtiri. Salata se spala si se taie fasii subtiri.

Lamaia se spala si se stoarce de suc.
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Oudle se amesteca cu sunca, salata verde, maioneza, zaharul, piperul si sarea.
Se potriveste dupa gust cu suc de lamaie.
Se serveste rece.

117. SALATA DE TELINA CU SMANTANA - 5 portii

telina radacina - 750 g smantdana - 100 g
maionezd - 100 g lamaie - 25 g
sare

Lamaia se spala si se stoarce sucul. Telina se curata, se spald, se taie fasii
inguste, se freaca cu sare si suc de lamaie, se scurge si se amesteca cu maioneza
si smantana.

Se serveste rece.

118. SALATA DE GULII - 5 portii

gulii - 500 g ridichi negre - 500 g
salata verde - 300 g ceapd verde - 200 g
ulei - 50 ml otet - 50 ml

sare

Guliile se curdtd de coaja, se spala si se rad. Ridichile se curata de coaja, se
spala si se rad. Salata verde se spald bine sub jet de apd rece. Ceapa verde se
curata, se spala si se taie potrivit. Guliile, ridichile, ceapa si salata se amesteca cu
uleiul si otetul. Se adauga sare dupa gust.

Se serveste rece.

119. SALATA GRECEASCA - 5 portii

castraveti verzi - 500 g smantdna - 200 g
usturoi - 50 g marar verde - 1 legatura
ardei iute dupa preferinta sare §i piper dupa gust

Castravetii se spald, se curata si se taie rondele. Usturoiul se curata si se
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piseaza bine, ardeiul si mararul se spala si se taie marunt. Castravetii se amesteca
cu ardeiul iute, sarea si piperul. Smantana se amesteca cu usturoiul pisat si apoi
totul se pune intr-un vas si se amesteca usor.

Se serveste rece, simpla sau ca garnitura la diferite preparate.

120. SALATA WALDORFF - 10 portii

telina - 700 g maioneza - 300 g
miez de nuca - 100 g mere - 200 g
sare §i piper

Telina se spald, se curata si se rade fin, nuca se taie marunt, merele se spala
si se taie felii subtiri. Se amesteca telina cu nuca, maioneza sarea si piperul.

Se serveste ca aperitiv pe frunze de andive, cu rondele de mere alaturi.

121. SALATA VERDE CU PIEPT DE PUI - 10 portii

piept de pui - 1,2 kg salata verde - 700 g
workchester - 250 ml miere de albine - 200 g
mustar - 200 ¢ ulei - 250 mli

apa minerald - 11 sare, piper, otet - dupa gust

gem de fructe de padure (preferential) - 200 g

Pieptul de pui se spala si se taie in bucdti lungi de cca 5 cm si late de cca 1
cm. Salata verde se spald bine sub jet de apa rece. Se prepara un sos din miere de
albine, mustar, gem de fructe de padure, care se freaca cu 200 ml de ulei adaugat
treptat ca la maioneza. Se adauga sarea, piperul, 200 ml workchester, apa minerala
si otetul. Pieptul de pui se frige in tigaie cu 50 ml ulei pana se rumeneste si se
adauga 50 ml workchester, apoi sosul preparat si se continua tratamentul termic
incd cca 5 minute.

Se serveste cu salata verde.

122. SALATA ASORTATA - 5 portii

rosii - 300 g ardei gras - 200 g
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castraveti proaspeti - 200 g salata verde - 100 g
branza telemea - 250 g masline - 200 g
ceapad - 80 g suncd presata - 200 g

ulei, sare, otet dupa gust

Rosiile se spala si se taie felii. Salata verde se spala frunza cu frunza sub jet
de apa rece. Castravetii se spald, se curata de coaja si se taie rondele. Ceapa se
curdtd si se taie solzisori. Ardeii grasi se spald, se curdtd de seminte si se taie
julien (felii subtiri). Sunca se taie julien. Branza se spala si se rade. Rosiile se
amesteca cu ardeiul gras, ceapa, castravetii, salata verde, se adauga sunca, branza
rasa si maslinele. Se serveste imediat.

Uleiul, otetul si sarea se servesc alaturi de salatd (dupa preferinta).
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4.4.

GUSTARI SI MINUTURI

123. BASTONASE DIN CARTOFI - 10 portii

cartofi - 1,250 kg faina - 300 g
oud - 3 bucati pesmet - 100 g
ulei - 100 ml sare dupa gust

Cartofii se spald, se fierb in coaja, se scurg, se racesc si se dau prin masina
de tocat. Ouale se spala. Faina si pesmetul se cern. Pasta din cartofi se amesteca
cu faina, oud, sare si se framanta. Din aceasta compozitie se formeaza bastonase
lungi de 4 cm si cu diametru de 2 cm. Se introduc in apa clocotita cu sare si se
fierb. Bastonagele din cartofi se dau prin pesmet amestecat cu ulei Incalzit.

Se serveste cald.

124. BUDINCA DE CIUPERCI - 10 portii

ciuperci din conserva - 900 g ceapd - 150 g

margarind - 250 g faina - 150 g

cascaval - 200 g oud - 5 bucati

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

Ciupercile se spala si se taie lame. Ceapa se curita, se spala si se taie marunt.
Oudle se spala; se separa albusurile de galbenusuri. Cascavalul se curata de coaja
si se rade. Faina si pesmetul se cern. Laptele se fierbe. Ciupercile se inabusa in
jumatate din cantitatea de margarind impreuna cu ceapa, piperul si sarea. Se adauga
cubul MAGGI, cca 400 ml apa fierbinte si se fierb inabusit pana scade lichidul.
Separat, se topeste margarina (75 g), se adauga faina dizolvata in 200 ml lapte
caldut, amestecand continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se adauga restul
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de lapte si galbenusurile amestecate. Compozitia se uniformizeaza si se retrage
vasul de pe foc. Albusurile se bat spuma, se amesteca cu sosul alb obtinut si
ciupercile inabusite, rezultdnd o compozitie uniformd. Compozitia se toarna
intr-un vas uns cu margarina si tapetat cu pesmet si se introduce la cuptor, la foc
potrivit.

Se serveste cald.

125. CARTOFI UMPLUTI CU LEGUME - 5 portii

cartofi - 500 g mazare conserva - 100 g
fasole verde conserva - 100 g ciuperci conserva - 50 g
costita afumata - 100 g oud - 2 bucati

rosii proaspete - 100 g unt-50g

ulei - 50 ml sare

Cartofii de marime egala se spald, se curata de coaja, se spald din nou si se
scobesc la mijloc. Costita se taie marunt. Morcovii se curatd, se spala si se taie
marunt. Ciupercile si fasolea conserva se scurg de lichid, se spala si se taie marunt.
Mazarea se scurge de lichid si se spala. Rosiile se spala si se taie felii. Morcovii
se fierb in apa cu sare. Ciupercile, fasolea si mazarea se Tnabusa in unt. Se raceste
si se adaugd oudle, sarea, costita si morcovii. Cartofii se umplu cu aceasta
compozitie si se ageaza intr-o tava cu 200 ml ulei. Se introduce cca 30 de minute
la cuptor, la temperatura moderata.

Se serveste cald.

126. DOVLECEI TARANESTI - 5 portii

dovlecei proaspeti - 200 g faina - 100 g
usturoi - 50 g marar verde - 1 legatura
ulei - 250 g sare

Dovleceii se spala, se decojesc si se taie rondele groase de cca 2 cm. Usturoiul
se curata, se piseaza cu sare si se freaca cu 50 ml ulei. Se adauga 200 ml apa.
Mararul verde se spala si se taie marunt. Rondelele de dovlecei se trec prin faina
si se prajesc in ulei. Mujdeiul se amestecd cu mararul. Rondelele se servesc cu
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mujdeiul de usturoi.
Preparatul se serveste cald sau rece.

127. IAHNIE DE CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 700 g/500 g ulei - 100 ml

ceapa - 250 g vin alb - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura lamaie - 1 bucata
pasta de tomate - 100 g sare

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Ciupercile proaspete se curdta, se spald Tn mai multe ape, se scurg si se taie
lame. Daca se folosesc ciuperci conservate, acestea se scurg de lichid, se trec
prin jet de apa rece si se taie lame. Ceapa si patrunjelul se curata, se spala si se
taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza. Lamaia se taie felii. Ciupercile se inabusa
in ulei cu 50 ml apa, dupa care se pun ceapa, pasta de tomate, patrunjelul verde,
jumatatea de cub MAGGI, sarea, piperul si apa necesara fierberii. Spre sfarsit, se
adauga vin.

Se serveste cald, cu decor de felii de 1amaie si patrunjel verde.

128. DOVLECEI UMPLUTI CU LEGUME - 5 portii

dovlecei - 500 g ulei - 50 ml

unt-25g faina - 100 g

lapte - 400 ml cascaval - 100 g

sunca presata - 100 g oua - 1 bucata
smdantdna - 150 g marar verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Dovleceii mici, de marime egald, se spald, se decojesc si se curata de miez.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Sunca presatd se taie cuburi. Oul se
spala sub jet de apa rece. Mararul verde se curdtd, se spala si se taie marunt.
Faina se cerne. Laptele se fierbe. Miezul dovleceilor se indbusa in 30 ml ulei si
70 ml apa. In untul infierbantat se adauga amestecand continuu faina dizolvati in

lapte; se fierb cca 8 minute. Sosul obtinut se raceste, se amesteca cu sunca, oul,
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miezul de la dovlecei, untul, mararul, jumatate din cantitatea de cascaval, sarea
si piperul. Dovleceii se umplu cu aceastd compozitie. Deasupra se presara restul
de cascaval, se aseaza intr-o tava unsa cu ulei si se introduc la cuptor cca 8-10
minute pentru gratinare.

Se servesc calzi, cu smantana deasupra.

129. VINETE PANE CU SUNCA SI CASCAVAL - 5 portii

vinete - 1,3 kg oud - 5 bucati
cascaval - 300 g sunca presata - 300 g
faina - 200 g ulei - 250 ml

sare §i piper

Vinetele se spald, se curata de coaja, se taie felii si se sareaza. Cascavalul se
curatd de coajd; 100 g se dau prin razatoare. Sunca si cascavalul ramas se taie
felii subtiri de marimea vinetelor. Oudle se spala, se sparg Intr-un vas si se amesteca
cu sare, piper si cagcavalul ramas. Feliile de vinete se trec prin 100 g faina si se
lasa 2-3 minute pentru a absorbi fdina. Fiecare felie de vinete se aseaza Intre o
felie de cascaval si una de sunca, apoi se trec prin restul de faina, compozitia de
oua si se prajesc in ulei la foc moderat.

Preparatul se serveste cald sau rece.

130. VINETE UMPLUTE CU LEGUME - S portii

vinete - 800 g ceapa - 150 g

ardei gras - 200 g rosii proaspete - 250 g
cascaval - 200 g vin alb - 100 ml
patrunjel verde - 1 legatura usturoi - 50 g

suc de rosii - 750 g ulei - 150 ml

sare $i piper

Vinetele se spala si se taie in doua pe lungime. Miezul se scoate si se taie
marunt. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Cagcavalul se curata de coaja
si se rade. Usturoiul se curdta si se taie marunt. Patrunjelul se spala si se taie
marunt. Ardeiul gras se curdta, se spala si se taie julien (felii subtiri). Ceapa se
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inabusa n 100 ml ulei cu 100 ml apa, apoi se adauga ardei gras, miezul de la
vinete, usturoi, rosii, sare, piper si patrunjelul verde. Cu aceasta compozitie se
umplu vinetele si se aseaza intr-o tava unsa cu ulei (50 ml). Deasupra se toarna
suc de rosii, se presara cascaval ras si se introduce la cuptor la foc moderat, cca
30 de minute. Aproape de sfarsit se adauga vin.

Preparatul se serveste cald.

131. CROCHETE DIN CIUPERCI CU SMANTANA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserv 700 g/500 g pesmet - 250 g

faina - 200 g ulei - 250 ml
oud - 6 bucati smantdna - 500 g
patrunjel verde - I legatura sare §i piper

Ciupercile proaspete se curdtd, se spala si se taie lame. Daca se folosesc
ciuperci conserva, acestea se scurg de lichid si se taie lame. Patrunjelul se curata,
se spala si se taie marunt. Ouadle se spala sub jet de apa rece. Pesmetul si faina se
cern. Ciupercile se indbusa in 50 ml ulei, se adauga patrunjelul verde, sare si
piper.

Compozitia de crochete: faina se dizolva in 150 ml apa clocotitd, 50 ml ulei
si sare, amestecandu-se continuu pentru a nu se forma cocoloase. Compozitia se
raceste si, treptat, se adaugd oud. Se pun ciupercile indbusite. Compozitia se
imparte in bucati egale (2-3 bucdti la portie) si se modeleaza crochete lungi de
2-3 cm. Crochetele se trec prin fdina, ou, pesmet si se prajesc in ulei.

Se servesc calde, cu smantana deasupra.

132. BUDINCA DIN CASCAVAL - 5 portii

margarind - 150 g ulei - 50 ml
smantana - 200 g cascaval - 400 g
lapte - 1,200 | pesmet - 100 g
oud - 5 bucati faina - 200 g
sare

Cagcavalul se curdtd de coajd; jumatate din cantitate se taie cuburi, iar restul
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se rade. Laptele se fierbe si se raceste. Faina se cerne. Ouale se spald; se separa
albusul de galbenus. Albusurile se bat spuma. Faina se amesteca cu 500 ml lapte
rece si se toarnd peste 100 g margarind incalzitd. Se adauga restul de lapte si se
fierbe la foc mic. Compozitia obtinuta se raceste. Pesmetul se rumeneste putin in
ulei. Compozitia se amesteca cu galbenusurile de ou, sare, cascavalul (ras si
cuburi) si albusurile batute spuma. Intr-o tava unsi cu 25 g margarina si tapetati
cu pesmet se toarna compozitia si se introduce la cuptor la temperatura moderata,
timp de 30 de minute.
Se serveste calda, cu smantana deasupra.

133. CASCAVAL LA CAPAC - 5 portii

cascaval - 500 g oud - 2 bucati
unt - 100 g sare §i piper dupa gust

Cagcavalul se curatd de coaja si se taie bucati mici. Untul se topeste, se
adauga cascavalul taiat si se rumeneste la foc moderat.
Se serveste fierbinte.

134. CASCAVAL PANE - 5 portii

cascaval - 700 g oud - 3 bucati
faina - 100 g pesmet - 250 g
ulei - 300 ml sare §i piper

Cagcavalul se curata de coaja si se taie cate doud bucati de portie. Ouale se
spala si se sparg intr-un vas. Fdina si pesmetul se cern. Bucatile de cascaval se
trec prin faina, ou amestecat cu sare si piper, pesmet, iarasi ou, iar pesmet i se
prajesc in ulei pe ambele parti. Cand este pus la prajit, cascavalul pané trebuie sa
fie acoperit cu ulei.

Se serveste fierbinte.

135. CASCAVAL BOUFLEE - 5 portii

cascaval - 500 g faina - 100 g
81




GEORGE VITAN

oud - 5 bucati ulei - 300 g
sare

Cagcavalul se curdtd de coaja si se taie felii. Oudle se spala sub jet de apa
rece; se separd albusurile de galbenusuri. Faina se cerne. Albusurile se bat spuma,
se adauga sarea, galbenusurile, unul cate unul, si se amesteca usor, adaugand
treptat faina. Prin aceasta compozitie se trec feliile de cascaval si se prajesc in
ulei incins (fara a se intoarce felia de cascaval).

Se srveste fierbinte.

136. CROCHETE DIN CASCAVAL - 5 portii

cascaval - 200 g ulei - 300 ml
oud - 2 bucati faina - 50 g
sare §i piper

Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Ouale se spala sub jet de apa rece.
Faina si pesmetul se cern. Cascavalul ras se amesteca cu faina, oudle, sarea si
piperul. Se modeleaza crochete cu lungime de 2-3 cm. Se prdjesc in ulei incins.

Se servesc calde sau reci.

137. GALUSTE DIN BRANZA DE VACI - 5 portii

branza de vaci - 500 g faina - 50 g
gris-150 g cagcaval - 100 g
oud - 3 bucati margarind - 100 g

sare dupa gust

Oudle se spala sub jet de apa rece. Cagcavalul se curata de coaja si se rade.
Faina se cerne. Grisul se fierbe si se raceste. Cascavalul se amesteca cu faina,
grisul, oudle si brinza de vaci. Pasta obtinutd se portioneaza cu lingura si se
fierbe in apa clocotita cu sare.

Se servesc calde, cu margarina topita deasupra.
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138. GALUSTE DIN BRANZA DE VACI SI SMANTANA - 5 portii

branza de vaci - 500 g gris- 100 g
faina - 100 g smantdna - 250 g
oud - 2 bucati sare dupa gust

Oudle se spald sub jet de apa rece. Fdina se cerne. Grisul se fierbe si se
raceste. Branza de vaci se amesteca cu oud, sare, faind, gris si se omogenizeaza.
Compozitia se portioneaza cu o lingurita si se pune la fiert in apa clocotita.

Se servesc cu smantana deasupra.

139. CARTOFI CU CABANOS - 5 portii

mere - 500 g zahar- 50 g
cartofi - 1 kg lapte - 250 ml
cabanos - 300 g ceapa - 100 g
usturoi - 50 g sare dupa gust

Merele se spald, se curdtd de coaja, se taie felii si se pun cu zahar intr-un
vas; deasupra se toarna putini apa si se indbusa la foc mic. Intre timp se prepara
piureul de cartofi cu 250 ml lapte. Cabanosul se frige impreuna cu ceapa taiata
marunt in 50 g untura. Merele inabusite se amesteca cu piureul de cartofi.

Se serveste cald, impreuna cu cabanosul si ceapa.

140. SUFLEU DE CARTOFI - 5 portii

cartofi - 1 kg ceapa - 100 g
oud - 3 bucati ulei - 300 ml

Cartofii se spald, se decojesc, se spald din nou, se scurg si se rad intr-un
castron (pe partea find a razatoarei). Ceapa se curata, se spald si se rade. Ouale se
spala si se bat cu telul; se adauga sare. Uleiul se pune la incins. Aluatul se ia cu
lingura, se modeleaza in forma de rondele cat mai subtiri i se pune la prajit in
ulei. Se rumenesc crocant, cate trei minute pe fiecare parte. Se scot din tigaie, se
lasa la scurs si se servesc imediat.
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Locuitorii de pe Rhin consuma acest preparat cu marmelada de mere. Se
mai poate servi cu felii de paine neagra unse cu unt.

141. RULADA CU BRANZA - 5 portii

faina - 500 g unturd - 50 g
branza telemea - 800 g oud - 6 bucati
gris- 100 g smantana - 100 g
ulei - 50 ml sare dupa gust

Branza se fraimanta. Ouadle se spald sub jet de apa rece. Faina se cerne. Branza
se amesteca cu smantana, grisul si 3 oud. Din 450 g faina, 2 oud, untura, sare si
150 ml de apa se fraimanta o coca de consistenta potrivitd, care se lasa in repaos
cca 20 de minute. Coca se unge cu ulei, se imparte in 2 bucati si se intinde foi
subtiri pudrate cu faind. Pe foi se aseaza compozitia de branza si se ruleaza.
Rulourile obtinute se aseaza in tava unsa cu ulei, se ung la suprafata cu ou batut
si se pun 1n cuptor.

Dupa cateva minute se portioneaza si se serveste cald sau rece.

142. CARTOFI iN FOAIE DE STANIOL - 5 portii

cartofi - 5 bucati mari unt - 200 g

ulei - 50 ml sare dupa gust

Cartofii se spala foarte bine in apa, se scurg si se freaca cu sare. Fiecare
cartof se unge cu ulei si se inveleste in staniol. Se introduc in cuptor la foc potrivit.
Cuptorul trebuie sa fie bine incins, cu 40-50 minute Tnainte. Cartofii se invelesc
in foaie de staniol, dupa ce pe fiecare s-a pus cate o bucatica de unt.

Se servesc calzi.

143. GALUSTE DIN CARTOFI - 5 portii

cartofi - 1 kg faina - 100 g
oud - 2 bucati patrunjel verde - 1 legatura
apa-11 sare dupa gust
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Cartofii se spald, se decojesc si se spald din nou. Jumatate din ei se pun
intr-un vas, se acopera cu apa si se pun deoparte. Restul se taie bucati mari, se
acoperd cu apa sdratd si se fierb 20 de minute. Se scurg de apa si se paseaza.
Cartofii cruzi se sau prin razatoare si apoi se storc intr-un tifon. Patrunjelul verde
se spald si se toacd marunt. Totul se amestecd bine cu oudle si faina. Se fac
galuste groase de cca 4 cm. Se fierb in apa cu sare aproximativ 30 de minute. Se
scot din apa si se lasa la scurs.

Preparatul se serveste cald, cu unt topit deasupra.

144. CROCHETE DIN GRIS - 5 portii

gris - 200 g lapte - 500 ml
oud - 3 bucati pesmet - 150 g
faina - 50 g ulei - 150 ml
cascaval - 50 g unt-50g

sare §i piper dupa gust

Oudle se spala sub jet de apa rece. Faina si pesmetul se cern. Cascavalul se
curatad de coaja si se rade. Laptele se fierbe si, cand clocoteste, se adauga treptat
grisul, amestecand continuu pentru a nu se forma cocoloage. Se lasa la rece, iar
apoi se amesteca cu cascaval ras, un ou, sare si piper. Din aceastd compozitie se
fac crochete lungi de 5-6 cm, care se trec prin faind, ou si pesmet. Se prajesc in
ulei.

Se servesc calde, cu unt topit deasupra.

145. CLATITE CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g faina - 250 g

oud - 2 bucati lapte - 400 ml
ceapa - 150 g unt- 50 g

smdantdna - 100 g vin alb - 50 ml
marar verde - 1 legatura sare dupa gust

Ciupercile se curata, se spala, se taie felii (daca sunt ciuperci proaspete) sau
se scurg de lichid si se taie felii (conservd). Ceapa se curata, se spald, se taie
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marunt, se opareste si se indeparteaza apa. Mararul verde se curita, se spala si se
taie marunt. Oudle se spala sub jet de apa rece. Faina se cerne. Laptele se fierbe.
Din fiina, lapte, oud si ulei se prepara 10 clatite. In untul infierbantat se inabusa
ceapa si ciuperci, apoi se adauga vin, marar si sare. Se umplu foile de clatite si se
ruleaza, introducand capetele induntru pentru a nu iesi umplutura. Se introduc 5
minute la cuptor.

Se servesc calde, cu smantana deasupra.

146. GALUSTI UNGURESTI - 5 portii

faina - 500 g oud - 3 bucati
untura - 50 g sare dupa gust

Ouile se spali sub jet de apa rece. Fiina se cerne. In fiina se face un gol in
care se pun: oud, apa (150 ml) si sare. Se amesteca cu faina, treptat, pana se
obtine o cocd de consistentd moale. Din coca se taie bucdti mai mari si se aseaza
pe plangeta. Din fiecare bucata de taie bucati mai mici, care se introduc in apa
clocotita cu sare. Se fierb 10 minute. Se scurg, se racesc si se introduc intr-un vas
cu unturd fierbinte.

Se servesc calde.

147. GOGOSI DIN CARTOFI - 5 portii

cartofi - 700 g faina - 150 g
oud - 3 bucati ulei - 300 ml
sare §i piper

Cartdii se spala si se introduc in apa cu sare. Se fierb, se scurg, se racesc, se
curdtd de coaja si se dau prin magina de tocat. Ouadle se spala sub jet de apa rece.
Faina se cerne. Uleiul (100 ml) se amesteca cu o cantitate dubla de apa si se
fierbe. Se adauga 100 g faina. Se continud fierberea 3-4 minute. Se raceste, se
adauga oud, unul cate unul, si se amesteca pentru omogenizare. Se adauga cartofii,
sarea si piperul. Din aceastd compozitie se modeleaza bucati rotunde de coca,
folosind fdina, care apoi se pun in ulei Incins.

Se servesc calde.
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148. GOGOSI PRIPITE CU CASCAVAL - 5 portii

ulei - 100 ml faina - 200 g
oud - 6 bucati cascaval - 200 g
untura - 250 g sare §i piper

Oudle se spald. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Faina se cerne. Se
fierb 400 ml apa cu ulei si sare si, cand apa clocoteste, se adauga faina in bloc,
amestecandu-se pentru uniformizare. Se raceste putin si se adauga ouale,
amestecand continuu pentru omogenizare. Se adauga cascaval (150 g) si piper.
Compozitia obtinuta se ia cu lingurita si se pune la prajit in untura.

Se servesc calde, cu cascaval ras deasupra.

149. MAMALIGA CU BRANZA SI OUA LA CUPTOR - 5 portii

mamaliga fiarta - 1 kg oud - 5 bucati
brdanza telemea - 300 g unt - 100 g
cascaval - 100 g sare dupa gust

Branza se spala si se rade. Oudle se spala, cascavalul se curata de coaja si se
rade. Se prepard mimiliga. In tava unsi cu unt (50 g) se aseaza un strat de
mamaliga si un strat de branza rasa. Operatiunea se repetd de doua ori, in asa fel
incat deasupra sa fie tot mamaliga. Cu ajutorul unui polonic, in ultimul strat se
fac 5 gauri in care se aseaza cate un ou si 10 g de unt. Se presard cascaval ras si
se introduce la cuptor, unde se lasa 5 minute pentru gratinare.

Preparatul se serveste cald.

150. JUMARI CU COSTITA AFUMATA - 5 portii

oud - 10 bucati costita afumata - 200 g
unturd - 50 g sare dupa gust

Oudle se spala sub jet de apa rece. Costita se taie cuburi si se prajeste putin
in untura. Oudle se bat, se adauga peste costitd si se amestecd. Se rumeneste pe
ambele parti si se ruleaza.
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Se serveste fierbinte.

151. JUMARI CU ROSII (PORTUGHEZE) - 5 portii

oud - 10 bucati rosii proaspete - 500 g
ceapd - 50 g ulei - 100 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Ouadle se spala sub jet de apa rece. Rosiile se spald, se oparesc, se decojesc,
se scot semintele, se taie felii si se scurg de suc. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Patrunjelul verde se curata, se spald si se taie marunt. Ceapa se
indbusa in ulei impreuna cu rosiile, ouale batute, patrunjelul verde, sarea si piperul.

Se servesc fierbinti.

152. OCHIURI CU CASCAVAL LA CAPAC - 5 portii

cascaval - 200 g oud - 10 bucati
ulei - 100 ml sare dupa gust

Oudle se spala sub jet de apa rece. Cascavalul se curdtd de coaja si se taie
cuburi mici. In uleiul infierbantat la capac se adauga cascaval; deasupra se sparg
oudle, se sareaza si apoi se introduce la cuptor, unde se lasa 10 minute.

Se serveste fierbinte.

153. OCHIURI CU CIUPERCI LA CAPAC - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g oua - 10 bucati
unturd - 50 g unt-50g
patrunjel - 1 legatura sare §i piper

Oudle se spald sub jet de apa rece. Ciupercile proaspete se curata, se spala
bine si se taie lame. Daca se folosesc ciuperci conserva, acestea se scurg de
lichid, se spald si se taie lame. Patrunjelul verde se curdtd si se taie marunt.
Ciupercile se Tnabusa in unt (50g). Se adauga sare, piper si patrunjel verde
(Jumatate din cantitate). La capac se Infierbanteaza 50 g untura si se prajesc oua
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ochiuri. Intre ele se aseaza ciupercile inabusite.
Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

154. OCHIURI CU SUNCA LA CAPAC - 5 portii

oud - 10 bucati suncd presata - 100 g
untura/ulei - 50 g (ml) sare dupa gust

Oudle se spald sub jet de apd rece. Sunca se taie fasii subtiri. Untura se
topeste la capac. Se adauga felii de sunca, oua si sare si se prepara ochiuri.
Se serveste cald.

155. OCHIURI CU SMANTANA - 5 portii

oud - 10 bucati unt-50g

smantdana - 100 g sare dupa gust

Ouile se spala sub jet de apa rece. Intr-o tigaie se prepara ochiurile in unt
fierbinte si se adauga sare.

Se servesc calde, cu smantana deasupra.

156. OMLETA ASORTATA - 5 portii

oud - 10 bucati sunca - 250 g
cascaval - 100 g ciuperci - 100 g
rosii - 100 g ceapa - 100 g
ulei - 100 ml sare §i piper

Oudle se spala si se sparg intr-un vas. Cascavalul se curata si se taie cuburi
mici. Ciupercile din conserva se spald sub jet de apa rece. Rosiile se spala si se
taie cuburi. Sunca se taie julien (felii subtiri). Oudle se amesteca cu sunca, cagcaval,
rosii, sare si piper. Ceapa se pune la calit in ulei, impreuna cu ciupercile. Peste
ceapa usor cdlitd se adaugd compozitia de oud. Omleta se prajeste pe o parte si pe
cealalta, intorcandu-se precum o clatita.

Se serveste fierbinte.
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157. OMLETA CU BRANZA - 5 portii

oud - 10 bucati ulei - 100 ml
branza telemea - 200 g sare §i piper dupa gust

Oudle se spald, se sparg intr-un vas si se adauga sare si piper. Branza se
spala si se taie cuburi mici. Oudle se amesteca cu branza. Dupa ce se Incinge
uleiul se adaugd si compozitia de oud. Se rumeneste pe o parte si pe alta,
intorcandu-se precum o clatita.

Se serveste fierbinte.

158. OMLETA - 5 portii

oud - 10 bucati
ulei - 50 ml
sare si piper

Oudle se spala, se sparg, se bat cu sare, se adaugd in uleiul incins si se
rumenesc pe ambele parti.
Se serveste fierbinte.

159. OMLETA CU CIUPERCI - 5 portii

oud - 10 bucati

untura/ulei - 100 g/100 ml

ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g
Save si piper dupa gust

Oudle se spala. Ciupercile proaspete se curata, se spala si se taie lame. Daca
sunt din conserva, se scurg de lichid, se spala si se taie lame. Ciupercile se indbusa
in untura sau ulei si se amesteca cu oudle batute. Se adauga sare si piper. Se
rumeneste pe o parte si pe alta precum o clatita.

Se serveste fierbinte.
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160. OMLETA CU CEAPA - 5 portii

oud - 10 bucati ceapa - 100 g
ulei - 100 ml.

Oudle se spala si se sparg intr-un vas. Ceapa se curdtd, se spald, se taie
marunt si se caleste usor in ulei. Se adauga ouadle batute, sarea si piperul. Omleta
se rumeneste pe o parte si pe alta, intorcandu-se precum o clatita.

Se serveste fierbinte.

161. OMLETA CU ROSII - 5 portii

oud - 10 bucati rosii proaspete - 300 g
ulei - 200 ml sare §i piper dupa gust

Oudle se spala si se sparg intr-un vas. Rosiile se spala si se taie cuburi mici.
Oudle se amesteca cu rosiile, sarea, piperul si se adaugd in uleiul incins. Se
rumeneste pe o parte si pe cealaltd, Intorcandu-se precum o clatita.

Se serveste fierbinte.

162. OMLETA CU SUNCA - 5 portii

oud - 10 bucati sunca presata - 200 g
ulei - 100 ml

Oudle se spald si se sparg Intr-un vas. Sunca se taie felii subtiri (julien).
Oudle se amesteca cu sunca si se prajesc 1n ulei. Se rumeneste pe ambele parti,
intorcandu-se precum o clatitd. Se serveste fierbinte.

163. OMLETA CU FICATEI DE PASARE - 5 portii

oud - 10 bucati ficat de pui - 200 g
sos Madera™ - 100 g untura - 100 g
sare §i piper dupa gust
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*se prepara conform retetei prezentata anterior

Oudle se spala. Ficatul de pui se curata, se spala, se taie bucéti si se Tndbusa
in untura (25 g). In restul de unturid infierbantata se adaugi ouile batute si se
prepard omleta.

Se serveste cu ficatei si sos Madera deasupra.
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4.5.

GUSTARI SI MINUTURI DIN CARNE

164. BUDINCA DIN CARNE - 5 portii

sunca presata - 350 g margarina - 200 g
faina - 300 g lapte - 11

oud - 3 bucati smantdand - 250 g
pesmet - 50 g cascaval - 200 g
sare §i piper dupa gust

Oudle se spald. Sunca se taie cuburi. Cascavalul se curdtd de coaja si se
rade. Fiina si pesmetul se cern. Laptele se fierbe si se raceste. Intr-un vas se
topeste margarina (150 g), apoi se adauga faina dizolvata in lapte, sare si piper.
Compozitia se fierbe pana se Tngroasa, amestecand continuu, pentru a nu se forma
cocoloase. Se raceste si se adauga oudle batute, sunca si cascavalul. Compozitia
se toarna ntr-o tava unsa cu margarind si tapetata cu pesmet. Deasupra se toarna
smantana si se introduce la cuptor pentru cca 40 de minute. Se raceste putin, apoi
se portioneaza.

Se serveste calda.

165. CHIS-CHOREN - S portii

faina - 400 g unt- 250 g

oud - 7 bucati costita/slanina afumata - 200 g
sunca presata - 150 g cascaval - 100 g

smdantdnd - 300 g sare dupa gust

Costita afumata se taie felii mici. Sunca presata se taie felii subtiri si cuburi
mici. Cascavalul se curdtd de coaja si se rade. Ouale se spala. Costita se inabusa
in 25 g de unt. Se scoate separat. In gradsimea rdmasa se Indbusa sunca, se amesteca
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cu costita sau sldnina si se lasa sa se raceasca. Faina se framantd cu 200 g de unt,
2 oua, sare si putina apd. Se obtine un aluat de consistenta moale, care se lasa 15
minute Tn repaos. Aluatul se intinde in foaie cu grosime de 3 cm si se aseaza
intr-o tava unsa. Peste foaie se aseaza sunca si costita sau slanina. Separat se bat
5 oud cu smantana; se adauga cascavalul, 25 g unt incalzit si sare. Compozitia se
toarnd peste foaia cu sunca si costitd. Se coace la cuptor, la foc potrivit, cca
20-30 de minute.
Se serveste cald.

166. CHIFTELUTE SPECIALE - 5 portii

carne de vita - 300 g carne de porc - 300 g
ceapa - 150 g cartofi - 200 g

oud - 2 bucati patrunjel verde - 1 legatura
faina - 100 g unturd sau ulei - 300 g
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se curata de pielite si se taie bucati. Ceapa se curata, se
spala si se taie bucati mari. Cartofii se spald, se curdtd de coaja si se spald din
nou. Oudle se spala. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Faina
se cerne. Carnea se da prin masina de tocat. Ceapa se indbusa in 50 g untura sau
ulei si 100 ml apa, impreuna cu carnea tocatd. Compozitia obtinuta se amesteca
cu cartofii rasi, oudle, patrunjelul verde, sare si piper. Se amesteca bine si, cu
ajutorul fainii, se modeleaza chiftelute mici, rotunde, care se prajesc in untura
sau ulei.

Se servesc fierbinti.

167. CHIFTELUTE SEMIVEGETALE - 5 portii

carne de vita - 200 g carne de porc - 200 g
morcovi - 200 g telina radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g ceapa - 50 g

cartofi - 200 g oud - 2 bucati

faina - 100 g patrunjel verde - 1 legatura
faina - 100 g ulei - 300 ml
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sare §i piper dupa gust

Carnea se spald si se taie bucati. Morcovii, telina, patrunjelul radacina, si
cartofii se spald, se curdtd, se spald din nou si se taie in patru. Ceapa si patrunjelul
verde se curdta, se spala si se taie marunt. Oudle se spald. Faina se cerne. Morcovii,
telina, patrunjelul radacina si cartofii se fierb in apa cu sare; se lasa la rece, apoi
se dau prin masina de tocat impreuna cu carnea. Se amesteca cu ceapa, oua,
patrunjel verde, sare, piper si se framanta. Se modeleaza rotund, folosind faina.
Se prajesc 1n ulei.

Se servesc calde.

168. CREIER DE VITA PANE - 5 portii

creier de vita - 800 g faina - 200 g
oud - 3 bucati pesmet - 150 g
ulei - 200 ml

pentru fiert creierul:

ceapd - 50 g morcovi - 100 g
foi de dafin - 2 frunze piper boabe - 10-15 boabe
otet - 20 ml sare dupa gust

Creierul se curata de pielite intr-un vas cu apa rece. Dupa curdtire, se spala
si se tine in apa rece cu sare timp de 20 de minute, pentru eliminarea sangelui.
Ceapa si morcovii se curatd, se spala si se taie felii. Oudle se spald, faina si
pesmetul se cern. Morcovii si ceapa se fierb timp de 20 de minute cu piper boabe,
otet, sare si foi de dafin. Spuma se indeparteaza. Se adauga creierul si se fierb
impreuna inca 15 minute. Se lasa sd se raceasca in apa in care a fiert. Dupa
racire, creierul se portioneaza in 10 bucati. Fiecare bucata se trece prin faina, ou
batut si pesmet. Se modeleaza in forma lunguiata. Se rumeneste in ulei fierbinte.

Se serveste cald, cate 2 bucati la portie.

169. CROCHETE DIN CREIER CU SOS TARTAR - 5 portii

creier - 600 g patrunjel verde - 1 legatura
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ulei - 200 ml faina - 100 g
oud - 3 bucati pesmet - 200 g
sos tartar®- 200 g sare §i piper dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Creierul se spald, se curata de pielite si se tine 20 de minute in apa rece cu
sare, pentru eliminarea sangelui, dupd care se pune la fiert in apa cu sare. Dupa
fierbere se scurge de apa, se raceste si se taie bucati. Oudle se spala. Faina si
pesmetul se cern. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Se prepara sosul
tartar. Creierul se pipereaza, se trece prin patrunjel verde, se modeleaza in forma
de crochete, care se dau prin faina, ou, pesmet si se rumenesc in ulei fierbinte.

Se servesc calde, cu sos.

170. CROCHETE DIN SUNCA - 5 portii

sunca presata - 200 g ulei - 300 ml
faina - 150 g pesmet - 50 g
cascaval - 100 g oud - 3 bucati
saresi piper dupa gust

Sunca se taie cuburi mici. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Ouale se
spald. Faina si pesmetul se cern. Uleiul (50 ml) se fierbe in cca 100 ml apa cu
sare; cand fierbe, se adauga 100 g faind, se amestecad repede si se lasd sd se
riceascd putin. In aceastd compozitie se adauga cascavalul ras, sunca, 2 oua si
piperul macinat. Se formeaza crochete, care se trec prin restul de faina, 1 ou,
pesmet si se rumenesc in 250 ml ulei.

Se servesc calde.

171. CROCHETE DIN PIEPT DE PUI - 5 portii

piept de pui - 500 g ulei - 300 m|
faina - 100 g oud - 2 bucati
pesmet - 100 g sare §i piper dupa gust
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Pieptul de pui se spala si se taie fasii subtiri. Oudle se spala, se sparg intr-un
vas si se amesteca cu sare si piper. Faina si pesmetul se cern. Pieptul de pui se
tavaleste prin faind, ou, pesmet si se prajeste in ulei fierbinte.

Se servesc calde sau reci.

172. BULETE DIN BRANZA - 5 portii

branza telemea - 500 g oud - 5 bucati
faina - 200 g pesmet - 100 g
ulei - 300 ml sare §i piper dupa gust

Branza se spala si se rade pe partea find a razatorii. Ouale se spala, faina si
pesmetul se cern. Branza rasa se amesteca cu 100 g faina, 3 oua, sare si piper. Se
formeaza bulete ca perisoarele, se trec prin faind, ou, pesmet si se prajesc in ulei
fierbinte.

Se servesc calde sau reci.

173. BULETE BERLINEZE - 5 portii

franzela coapta - 1 bucata lapte - 200 ml

ceapa - 100 g oud - 4 bucati

carne de vita - 250 g carne de porc - 250 g

pesmet - 100 g sare, piper, nucsoard dupad gust

Franzela se coace la cuptor. Laptele se fierbe si se raceste. Ceapa se curata si
se spald. Carnea de vita si de porc se spald si se da prin magina de tocat impreuna
cu painea si ceapa. Carnea, ceapa si franzela se amesteca cu 2 oua, lapte, sare,
piper si nucsoara. Se formeaza chiftelute rotunde, care se trec prin faina, ou si
pesmet. Se prajesc in 300 ml ulei.

Se servesc calde.

174. DROB DIN MARUNTAIE DE PORC - 5 portii
ficat de porc - 300 g plamani de porc - 600 g

limba de porc - 300 g splina de porc - 150 g
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ulei - 150 ml ceapa - 200 g

faina - 100 g oud - 4 bucati

patrunjel verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ficatul, plamanii, limba, splina de porc se spala si se fierb in apa clocotita
cu sare, indepartandu-se spuma de cate ori este cazul. Dupa fierbere se scurg de
lichid, se racesc si se dau prin masina de tocat. Ceapa se curata, se spald si se
toacd marunt, apoi se opdreste. Dupa ce s-a racit putin, se scurge de apd. Oudle se
spala, faina si pesmetul se cern. Mararul se spala si se toacd marunt. Patrunjelul
se spald si se taie marunt. Compozitia de organe se indbusa 1n ulei cu putind apa,
laolalta cu ceapa. Se raceste, dupa care se amesteca cu piper, sare, patrunjel si
marar. Compozitia formata se portioneaza, apoi fiecare bucata se trece prin ou si
faina. Se rumenesc in ulei.

Se servesc calde sau reci.

175. FICAT LYONEZ - 5 portii

ficat de porc - 1 kg ceapd - 400 g

untura/ulei - 200 g (ml) faina - 100 g

cartofi - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura
sare si piper

Ficatul se spala si se portioneaza. Ceapa se curdtd, se spala si se taie felii
subtiri. Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi si se fierb n apa cu sare.
Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Bucatile de ficat se trec prin faina si
se rumenesc in 100 g untura sau ulei. Dupa préjire, bucdtile se trec ntr-un vas
separat. In grisimea rimasa se adaugd apa (300 ml), piper, sare si se fierbe 10
minute, apoi se strecoara peste bucdtile de ficat. Ceapa se indbusad in 100 g untura
sau ulei si, la servire, se adauga peste ficat.

Preparatul se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur peste care s-a presarat
patrunjel verde.
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176. PARIZER PANE - 5 portii

parizer - 700 g oud - 3 bucati
pesmet - 200 g faina - 100 g
untura/ulei - 100 g (ml) sare §i piper

Parizerul se curata de membrana si se taie felii. Oudle se spala. Pesmetul si
faina se cern. Feliile de parizer se trec prin faind, ou amestecat cu sare, piper si se
tavalesc prin pesmet. Se prajesc in untura sau ulei incins.

Se servesc calde sau reci.

177. RINICHI DE VITA PRAJIT - 5 portii

rinichi de vita - 700 g faina - 100 g
ulei/untura - 200 ml (g) otet - 1 lingura
sare

Rinichii se spald, se taie Tn jumatati pe lungime, se curata de capsule si se tin
10 minute 1n apa cu otet. Se spald in mai multe ape, se scurg si se sdreaza. Rinichii
se trec prin faina si se prajesc in untura sau ulei.

Se servesc calzi.

178. RULADA DIN CARNE DE VITA CU OU - 5 portii

carne de vita - 600 g ulei - 100 ml

faina - 150 g lapte - 150 g

oud - 6 bucati patrunjel verde - 1 legatura
ceapa - 100 g pdine alba - 300 g

iaurt - 350 g sare §i piper

Carnea se spald, se curata de pielite, se taie in cuburi mici si se da prin
magsina de tocat cu sitd deasa. Patrunjelul se spald si se taie marunt. Oudle se
spala; patru bucati se fierb pana ajung la consistenta tare, se curata de coaja si,
separat, se scoate gilbenusul. Painea se inmoaie in lapte si se strecoara bine. In
ulei s1 50 ml apa se Tndbusa 200 g carne tocatd impreund cu 50 g ceapa. Se lasa sa
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se raceasca §i se amesteca cu ou, patrunjel verde, sare si piper. Cu aceasta
compozitie se umplu albusurile de ou, iar restul de 400 g carne tocatd se amesteca
cu galbenusurile fierte, un ou batut, pine, piper, faind, sare si se framanta bine.
Compozitia obtinutd se ntinde 1n strat de 2 cm grosime, pe masa unsa cu ulei.
Oudle umplute se aseaza pe compozitia de carne (pe lungimea stratului) si se
ruleaza. Rulada obtinuta se ageaza intr-o tava unsa cu ulei. Suprafata ruladei se
unge deasemenea cu ulei. Tava se introduce la cuptor, la temperaturd moderata.
Se lasa sa se raceasca si se portioneaza.

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

179. RULOU DIN CARNE DE PORC SI CIUPERCI - 5 portii

carne de porc (muschi filé) - 800 g ceapd - 200 g
ciuperci proaspete/conserva - 800 g /400 g  faina - 50 g
untura/ulei - 200 g (ml) smantdna - 200 g
patrunjel verde - 1 legatura

boia dulce de ardei - 2 g sare §i piper

Carnea se spala si se portioneaza in 10 buciti, care se bat putin. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Ciupercile proaspete se curata si se spala lame.
Daca ciupercile sunt conservate, acestea se scurg de lichid si se taie lame.
Patrunjelul se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Ceapa se inabusd in 50 g
unturd sau 50 ml ulei si 50 ml apa. Se adauga ciuperci, sare, piper, patrunjel
verde si se continud inabusirea Incd 10 minute. Bucitile de carne se acopera cu
compozitia obtinutd, se ruleaza, se aseaza intr-o tava unsa cu 50 g ulei sau 50 ml
unturd, se introduc la cuptor si se stropesc continuu cu apa. Faina se dizolva in
apa rece, se adaugd boia i smantana, apoi totul se da in fiert, impreund cu 100 ml
de ulei sau 100 g untura. Sosul se strecoara peste rulou, care se mai fierbe inca 10
minute.

Se serveste cald.
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4.6.

SUPE DIN LEGUME Sl FRUCTE

180. SUPA CU FASOLE BOABE SI COSTITA - 5 portii

patrunjel i pastarnac radacina - 100 g faina-25g
rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g morcovi - 100 g
fasole boabe 250 g ceapa - 100 g
telina radacina - 100 g iaurt - 200 g
costita afumata - 300 g sare dupa gust

patrunjel verde - 1 legatura

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spala si se lasa 12 ore 1n apa rece.
Ceapa se curata, se spald, se taie marunt si se opareste. Morcovii, telina,
pastarnacul si patrunjelul radacina se curata, se spala si se taie marunt. Costita
afumata se taie cuburi. Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Fasolea se
fierbe cca 15 minute. Apa se indeparteaza, se Inlocuieste cu o alta fierbinte si se
continua fierberea. Cand fasolea este fiartd pe jumatate se adauga ceapa, morcovii,
se indbusd Tn 100 ml apa si se adauga in supa Impreuna cu rosiile. Spre sfarsit, se
adauga faind amestecata cu iaurt i sare.

Se serveste fierbinte.

181. SUPA CU MERE - 5 portii

mere - 1 kg lamaie - 50 g
smdantdna - 100 g faina - 50 g
oud - 2 bucati zahar-25g

sare dupa gust

Merele se curdtd de coaja, se scot cotoarele si se taie felii. Lamaia se spala si
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se taie rondele. Merele se fierb in apa cu zahar si putina sare. Dupa 10 minute de
fierbere se adaugd compozitia formatd din oud, faina, smantana si rondele de
lamaie; se mai fierbe cca 3 minut®e serveste rece.

182. SUPA CU VISINE - 5 portii

vigine - 700 g smdantdna - 100 g

faina - 50 g zahar - 50 g

oud - 3 galbenuguri razatura de lamdie - un varf de lingurita
scortisoara - 10 g sare dupa gust

Visinile se curdta de coaja si se spald. Se fierb cca 2 1 de apa, se adauga
zahar, scortigoara, sare si faind dizolvata in apa rece. Se continua fierberea 5-7
minute, se adauga visinile si se da in fiert. Se raceste putin si, treptat, se adauga
smantana amestecatd cu galbenusurile de ou si razatura de lamaie.

Se serveste rece.

183. SUPA ITALIANA - 5 portii

fasole alba - 200 g morcovi - 100 g

telina radacina - 100 g pasta de tomate - 100 g
ceapa - 100 g macaroane - 50 g
costita afumata - 200 g usturoi - 25 ¢
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Fasolea se alege, se spald si se lasd in apa rece timp de 12 ore. Ceapa se curata,
se spald, se taie marunt si se indepdrteazd apa. Morcovii, telina si usturoiul se
curatd, se spald si se taie marunt. Costita se taie cuburi, care timp de 5 minute se
introduc la cuptor. Macaroanele se introduc in apa clocotita cu sare, se fierb si se
trec prin jet de apa rece, apoi se taie bucati de cca 2-3 cm. Usturoiul se curdta si se
taie marunt. Fasolea se fierbe cca 15 minute, lichidul se indeparteaza si se inlocuieste
cu apa fierbinte. Cand fasolea este fiarta pe jumatate se pun morcovii, telina, ceapa
si se continua fierberea. Se adauga sare, costitd afumata si se fierb cca 10 minute.
Se pun macaroanele, usturoiul, piperul macinat, pasta de tomate si sare. Se fierb

laolalta 10 minute. Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde presarat deasupra.
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184. SUPA DE CIUPERCI SAU BURETI - 5 portii

ciuperci/bureti - 700 g morcovi - 150 g

unturd - 50 g faina - 40 g

ceapa - 50 g marar - 1 legatura
smantana - 100 g 2 cuburi MAGGI de ciuperci
patrunjel radacina - 100 g sare §i piper

Ciupercile se curata, se spala in mai multe ape si se taie lame. Morcovii se
curdtd, se spald si se taie rondele. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Mararul se curata, se spald si se taie marunt. Patrunjelul rddacind se curdta, se
clocotitd cu sare si cuburile MAGGI. Intr-o tigaie se topeste untura; cand s-a
incins, se adauga faina si se prajeste putin. Se adauga ceapa si dupa 1-2 minute se
stinge cu putina apa. Se lasd sa fiarba 5 minute. Se adauga la supa si, dupa 5
minute, se ia de pe foc. Se adaugd smantana. Este de preferat ca fdina sa fie
inlocuitd de galbenus de oua si smantana.

Se serveste fierbinte, cu marar verde deasupra.

185. SUPA DE FASOLE VERDE - 5 portii

fasole verde - 700 g slanina afumata - 100 g
ceapa - 100 g patrunjel - 1 legatura
frunze de telina - 2-3 frunze smantdana - 100 g
usturoi - 3-4 catei rosii - 200 g

faina - 40 g sare dupa gust

Fasolea se curdta, se spala si se taie bucdti. Slanina se taie marunt. Ceapa se
curatd, se spald si se taie marunt. Patrunjelul, telina se spala si se taie marunt. Rosiile
se spala si se taie felii. Usturoiul se curata si se taie marunt. Fasolea se fierbe cu sare
in 2 1 apa clocotita. Slanina se prijeste si se pune la fasole (in timp ce fierbe). In
untura ramasa se adauga faina, se prajeste putin, apoi se pun ceapa, telina si patrunjelul.
Se stinge cu apa. Se pun rosiile si, dupa ce au clocotit, se adauga peste fasole. Se fierb
impreuna 10 minute, dupa care se dau la o parte de pe foc. Se adauga usturoiul si
smantana. Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.
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4.7.

SUPE DIN LEGUME Sl OASE

186. SUPA DE OASE

oase de vita/porc - 1-1,5 kg morcovi - 100g
pastarnac - 100 g patrunjel radacina - 100 g
ceapa - 100 g sare

Se fierb oasele . Dupa 30 de minute se adauga legumele intregi. Se continua
fierberea Inca aproximativ o ord, la foc mic. Se spumeaza de cate ori este cazul.
Dupa fierbere, se strecoara.

187. SUPA CU CARTOFI SI CIUPERCI

supa de oase*- 1,5 sau 1,5 | apa si 2 cuburi MAGGI de vita si 1 de ciuperci

cartofi - 500 g ciuperci proaspete - 250 g
morcovi - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac - 100 g ceapa - 100 g

rosii - 150 g pasta de tomate - 25 ¢
patrunjel verde - 1 legatura iaurt/smantana - 200 g/100 g
oud - 3 galbenuguri faina-20g

*vezi reteta 186

Cartofii se spald, se curata, se spala din nou si se taie cuburi. Ciupercile se
curatd, se spald si se taie lame. Ceapa se curata, se spald si se opareste. Morcovii,
pastarnacul si patrunjelul rddacind se curata, se spald, se oparesc, se decojesc si
se taie felii rotunde. Ouale se spald sub jet de apa rece. Se separa albusul de
galbenus. Faina se cerne. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt.

vvvvv
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indbusa cca 15 minute in ulei si 100 g supa de oase, impreuna cu cartofii,
ciupercile, sarea si piperul. Cand legumele sunt aproape fierte se adauga rosii,
pasta de tomate, faina dizolvata in iaurt sau smantina; se amesteca cu galbenusurile
de ou si putind supa. Se fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

188. SUPA CU CONOPIDA - 5 portii

supa de oase* - 1,3 [ sau 1,3 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

conopida - 800 g ulei - 50 ml
smdantdana/iaurt - 100 g/200 g lapte - 150 ml

faina - 30 g orez-50¢g

patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Conopida se curata, se spala si se tine in apa cu sare. Laptele se fierbe si se
raceste. Faina se cerne. Orezul se alege de impuritati, se spala si se fierbe in apa.
Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt. Se prepara supa de oase si
se fierbe impreuna cu conopida. Din faina, ulei, lapte rece si smantana se prepara
o compozitie care se adauga la supa de oase, amestecand continuu, pentru a nu se
forma cocoloage. Cand conopida este aproape fiarta se adauga orez, sare si piper
si se continua fierberea inca 3 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

189. SUPA CU FIDEA - 5 portii

supa de oase* - 1,8 [ sau 1,8 [ apa si 4 cuburi MAGGI de vita
fidea - 150 g patrunjel verde - [ legatura
sare $i piper

*vezi reteta 186
Patrunjelul verde se spala, se curata si se taie marunt. Fideaua se rupe, se

introduce in apa clocotita cu sare, se fierbe si se raceste sub jet de apa rece. Supa
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de oase se pune la fiert. Fideaua se scurge de apa si se introduce in supa de oase,
la care se adauga sare si piper. Se fierbe inca cca 5 minute.
Se serveste calda, cu patrunjel verde deasupra.

190. SUPA CU GALUSTE DIN GRIS - 5 portii

supa de oase* - 2,3 I sau 2,3 | apa §i 5 cuburi MAGGI de vita
gris-150¢g oud - 2 bucati
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper boabe dupa gust

*vezi reteta 186

Oudle se spald sub jet de apa rece. Se separa albusurile de géalbenusuri.
Patrunjelul se curata, se spala si se taie marunt. Supa de oase se fierbe. Galustele
se prepara astfel: intr-un vas, albusurile se bat bine cu telul, se adauga galbenusurile
si, putin cate putin, o parte din cantitatea de gris, pana se obtine o compozitie
omogena. Se formeaza galuste cu lingurita si se pun intr-un vas cu apa clocotita
si sare. In timpul fierberii, vasul se acopera cu capac si se adauga putina api rece.
Dupa fierbere, galustele se introduc 1n supa de oase fierbinte, la care se adauga
sare si piper.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

191. SUPA CU PRAZ (GERMANA) - 5 portii

supd de oase* - 1,5 l sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

praz - 900 g cartofi - 150 g
jaurt - 200 g lapte - 500 ml
faina - 30 g patrunjel - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Prazul se curata, se spala si se taie rondele. Cartofii se spald, se curita, se
spala din nou si se taie cuburi. Laptele se fierbe. Faina se cerne. Patrunjelul verde

se curitd, se spald si se taie marunt. Se prepara supa de oase. In supa se adaugi
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cartofi, praz, piper si se fierb cca 10 minute. Cand legumele sunt fierte in supa se
adauga treptat faina dizolvata in lapte rece, iaurt si sare. Se continua fierberea
cca 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel rece deasupra.

192. SUPA CU PRAZ SI CARTOFI - 5 portii

supa de oase* - 1,8 [ sau 1,8 [ apa si 4 cuburi MAGGI de vita
praz - pdine alba - 150 g cascaval - 50 g
ulei - 50 ml sare §i piper

*vezi reteta 186

Prazul se curata, se spala si se taie rondele. Cartofii se spald, se curita, se
spala din nou si se taie rondele. Painea alba se taie felii subtiri, care se stropesc
cu 25 ml ulei i se rumenesc la cuptor. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Se
prepara supa de oase. Prazul se indbusa in 25 ml ulei cu 50 g supa. Supa de oase
se fierbe cu cartofii si prazul indbusit. La sfarsit de fierbere se adauga sare. Cand
supa este fiarta, deasupra se adauga feliile de paine, cascavalul ras si piperul. Se
introduce la cuptor cca 5 minute.

Se serveste fierbinte.

193. SUPA CU TAITEI SI CARTOFI - 5 portii

upa de oase* - 1,3 l sau 1,3 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

cartofi - 500 g taitei de casa - 150 g
ceapa - 100 g ulei - 30 ml

pasta de tomate - 30 g smantdna/iaurt - 100g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Cartofii se cuiita, se spala si se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala, se taie
marunt si se opareste. Patrunjelul verde se curata, se spala, se taie marunt. Se
prepara supa de oase si tditeii de casa. Cartofii se fierb in supa de oase cca 10
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minute. Taiteii se fierb Tn apa clocotitd cu sare. Dupa ce au fiert, se racesc si se
introduc in supd, continuand fierberea. Ceapa se Indbusa 1n ulei cu 50 ml supa.
Se adaugad pastd de tomate, sare si piper si se toarna in supd, continuand fierberea
5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra si smantana sau iaurt.

194. SUPA DE VARZA - 5 portii

supa de oase* - 1 I sau 1 [ apa §i 2 cuburi MAGGI de vita

varza alba - 1 kg ceapa - 100 g
morcovi - 100 g telina radacina - 50 g
fidea - 150 g smdantana/iaurt - 50 g/100 g

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Varza se curata, se spala si se taie felii. Morcovii si telina se curata, se spala
si se taie fasii inguste. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt, se opareste. Apa
se indeparteaza. Fideaua se fierbe si se trece prin jet de apd rece. Se prepara supa
de oase. Varza, morcovii, telina si ceapa se inabusa in ulei cu 50 ml supa de oase.
Se adauga restul de supa, sarea si se fierb impreund. Aproape de final, se adauga
fideaua.

Se serveste fierbinte cu smantana sau iaurt deasupra.

195. SUPA DIN CARTOFI - 5 portii

supa de oase* - 1,5 [ sau 1,5 [ apa si 3 cuburi MAGGI de vita

cartofi - 500 g ceapa - 100 g

morcovi - 50 g varza alba - 100 g
pastdarnac - 50 g telina raddacina - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura ulei - 30 ml

faina - 30 g boia de ardei dulce - 5 g

oud - 3 galbenuguri smantdana/iaurt - 100 g/200 g
pasta de tomate - 30 g sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186
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Cartofii se spala, se curata, se spala din nou si se taie cuburi. Telina, morcovii,
patrunjelul radacina si pastarnacul se curata, se spala si se taie cuburi. Faina se
cerne. Varza se curdtd, se spald si se taie felii subtiri. Ceapa se curdta, se spala, se
taie marunt si se opareste. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt.
Se prepara supa de oase. Ceapa, morcovii, telina, varza, patrunjelul radacina si
pastarnacul se Tnabusa in ulei cu 50 ml supa. Cartofii se introduc 1n supa si se
fierb. Cand sunt fierti pe jumatate se adauga legumele indbusite, boia de ardei,
sare si piper dupa gust, continuand fierberea. Se adauga faina dizolvata in iaurt
sau smantana, impreuna cu galbenusurile si pasta de tomate. Se mai fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte cu patrunjel verde deasupra.

196. SUPA DIN CEAPA - 5 portii

supa de oase* - 2 [ sau 2 | apa §i 4 cuburi MAGGI de vita

ceapad - 500 g pdine alba - 150 g
cascaval - 150 g ulei - 100 ml
sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Ceapa se curata, se spala si se taie felii subtiri. Painea alba se taie felii subtiri,
care apoi se stropesc cu 25 g ulei si se rumenesc la cuptor. Casgcavalul se curata
de coaja si se rade. Se prepard supa de oase. Ceapa se indbusad in 75 ml ulei cu 50
ml supd de oase se toarnd in supa, se adauga sare si piper dupa gust si se fierb
impreund cca 5 minute. Deasupra se aseaza feliile de paine si cagcavalul ras si se
gratineaza la cuptor 5 minute.

Se serveste fierbinte.

197. SUPA DIN LEGUME - 5 portii

supa de oase* - 1,1 [ sau 1,1 [ apa si 2 cuburi MAGGI de vita

fidea-30g cartofi - 300 g
morcovi - 100 g telina raddacina - 200 g
pastdarnac - 50 g patrunjel radacina - 50 g
ceapa - 100 g varza alba - 100 g
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mazare conserva - 100 g rosii - 150 g

ardei gras - 150 g ulei - 100 ml

pasta de tomate - 30 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi mici. Morcovii, patrunjelul
radacina, pastarnacul si telina se curdta, se spala si se taie bucati lungi de cca 2
cm si late de 0,5 cm. Varza alba se curata, se spald si se taie in fasii. Ceapa se
curdtd, se spald si se taie marunt. Ardeiul gras se curata, se spala si se taie fasii.
Mazarea conserva se scurge de apa si se trece prin jet de apa rece. Patrunjelul
verde se curata, se spala si se taie marunt. Fideaua se fierbe si se trece prin jet de
apa rece. Pasta de tomate se dilueaza cu apa. Morcovii, patrunjelul radacina,
pastarnacul, telina, ceapa si ardeiul gras se inabusa 1n ulei cu 50 g supa de oase,
piper si sare si se continud fierberea. Cand legumele sunt fierte pe jumatate, se
adauga cartofii. Inainte de sfarsitul fierberii se adauga varza, mazare, rosii, fidea,
pastad de tomate si se mai fierb 8 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

198. SUPA DIN ROSII CU OREZ - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 1,5 kg/700 g
supa de oase* - 1 [ sau 1 [ apa si 2 cuburi MAGGI de vita

morcovi - 100 g telind radacinda - 50 g
ceapa - 100 g ardei gras - 50 g

faina - 50 g orez-100g

zahar - 50 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Rosiile proaspete se spald si se taie in sferturi. Telina si morcovii se curata,
se spald si se taie felii. Ceapa se curata, se spald, se taie felii, se opareste si se
indeparteaza apa. Ardeiul gras, se spala si se taie fasii. Patrunjelul verde se curata,
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se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Orezul se alege de impurititi, se spala,
se fierbe si se trece sub jet de apa rece. Se prepara supa. Morcovii, telina si ceapa
se inabusa in ulei cu 50 g supa. Se introduc rosiile si ardeiul gras si se fierb 15
minute. Se adauga faina dizolvata in supa de oase, sare si se fierb 15 minute. Se
paseaza si se adauga orez fiert, zahar si se mai fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

199. SUPA POLONEZA CU ROSII - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 1,5 kg/750 g
supa de oase* - 1,5 [ sau 1,5 [ apa si 3 cuburi MAGGI de vita

telina frunze - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura
ardei gras - 150 g zahar-20g

faina -100 g oud - 3 bucati

pasta de tomate - 30 g sare dupa gust

*vezi reteta 186

Rosiile se spala si se zdrobesc. Ardeii grasi se curdta, se spala si se taie felii.
Faina se cerne. Ouale se spala sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Frunzele de telind se spald. Se prepard supa de oase.
Ardeii grasi, rosiile si frunzele de telina se fierb in supa. Cand legumele sunt
fierte, se paseaza. Din oud, faina, sare i putina apa se prepard o compozitie care
se toarna cu un cornet din hartie in supa care fierbe. Se fierbe cca 5-7 minute si se
adauga zahar.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

200. SUPA TARANEASCA CU TAITEI - 5 portii

supd de oase* - 1,5 l sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

cartofi - 500 g ceapa - 100 g

morcovi - 100 g ardei gras - 100 g

patrunjel radacina - 50 g telina radacina - 100 g
pastdarnac - 50 g faina - 120 g

oud - 2 bucati smantana/iaurt - 100 g/200 g

111




GEORGE VITAN

ulei - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Se prepara supa de oase. Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Ceapa
se curata, se spald, se taie marunt si se opareste. Telina rddacind, morcovii,
verde se curdtd, se spala si se taie marunt. Ouale se trec sub jet de apa rece.
Morcovii, patrunjelul radacind, pastarnacul, telina, ardeiul gras si ceapa se inabusa
in ulei s1 50 ml apa, se adauga supa si se fierb 15 minute. Se adauga cartofii si se
fierb inca 10 minute. Din faina, oud, sare si putind apa se pregdteste coca pentru
taitei. Se lasd 10 minute, se intind foi subtiri, se lasa sa se zvante 10 minute, se
ruleaza si se taie subtire. Taiteii se scutura de faina si se fierb in apa clocotita cu
sare. Dupa fierbere, se adaugd apa rece, se lasd 10 minute, se trec sub jet de apa
rece si se introduc in supa. [aurtul sau smantana diluata cu putina supa se adauga
la sfarsitul fierberii.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

201. SUPA DIN CARNE DE GAINA CU TAITEI - 5 portii

carne de gaina - 700 g taitei de casa - 250 g
morcovi - 150 g pdstdrnac radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g telina radacina - 50 g
ceapa - 100 g patrunjel verde - I legatura
sare §i piper boabe dupa gust 3 cuburi MAGGI de gaina

Gaina se curata, se trece prin flacara si se spald. Morcovii, telina, patrunjelul
radacina, pastarnacul si ceapa se spald si se cresteaza. Faina se cerne. Ouale se
trec prin jet de apd rece. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Carnea se
fierbe 1n apd cu sare (2 1) si se spumeaza. Se adauga ceapa, morcovii, telina,
pastarnacul, patrunjelul radacina, cuburile MAGGI si piperul boabe. Dupa
fierbere, carnea si legumele se scot 1n alt vas si se folosesc la alt preparat. Taiteii
se fierb 1n apa cu sare, se trec sub jet de apa rece si se introduc 1n supa.

Se serveste fierbinte cu patrunjel verde deasupra.
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202. SUPA DIN CARNE DE GAINA CU ZDRENTE - 5 portii

carne de gaina - 700 g oud - 2 bucati

ceapa - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac - 100 g morcovi - 150 g

telina radacina - 50 g sare §i piper boabe dupa gust
3 cuburi MAGGI de gaina

Giina se trece prin flacard si se spald. Morcovii, patrunjelul radacina,
pastarnacul, telina si ceapa se curata, se spala si se cresteaza. Ouadle se trec prin
jet de apa rece. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Carnea se
fierbe 1n 2 I de apa cu sare si se spumeaza. Se adauga ceapa, morcovi, patrunjel
radacind, pastarnac, telina, cuburile MAGGI si boabe de piper. Dupa fierbere,
carnea si legumele se scot in alt vas. Din fdind, ou si supa se pregateste o
compozitie mai groasa, care se toarnd cu ajutorul unui cornet in supa fierbinte,
forméandu-se zdrente. Se continua fierberea inca 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

203. SUPA DIN CARNE DE PUI CU GALUSTE

carne de pui - 700 g oud - 2 bucati

gris-150¢g morcovi - 150 g
pastdrnac radacina - 100 g patrunjel radacina - 100 g
telina radacina - 50 g ceapa - 100 g

patrunjel verde - 1 legatura 3 cuburi MAGGI de gaina

sare §i piper boabe dupa gust

Carnea se spala, se trece prin flacara si se spald. Morcovii, patrunjelul radacina,
pastarnacul, telina si ceapa se curita, se spala si se cresteaza. Oudle se spala sub jet
de apa rece si se separa albusurile de galbenusuri. Patrunjelul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Carnea se fierbe in 2 1 de apa cu sare si se spumeaza. Se
adauga ceapd, morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, telind, cuburile MAGGI si
piper boabe. Dupa fierbere, carnea si legumele se scot. Supa se strecoara.

Se prepara galustile - in albusurile batute spuma se adauga treptat grisul si
apoi se sareazd. Se obtine o compozitie din care se formeaza galusti. Se fierb in
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apa cu sare si se introduc in supa.
Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

204. SUPA DIN CARNE DE PUI (RASOL) CU TAITEI

carne de pui - 500 g taitei - 400 g

morcovi - 150 g pdstdrnac radacina - 150 g
patrunjel radacina - 150 g telina radacina - 50 g
ceapa - 100 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper boabe dupa gust 3 cuburi MAGGI de gaina

Carnea se spald. Morcovii, pastarnacul, patrunjelul radacina, telina si ceapa
se curata, se spala si se cresteaza. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie
marunt. Carnea se fierbe n 2 1 de apa cu sare si se spumeaza. Se adauga ceapa,
morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, telina, cuburile MAGGI si piper. Dupa
fierbere, carnea si legumele se scot din vas. Supa se strecoard. Carnea se
portioneaza in 5 bucéti si se introduce in supa. Se adauga taiteii fierti in apa cu
sare si trecuti prin jet de apa.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

205. SUPA (RAGUT) DIN PASARE CU GALUSTI

tacamuri de pui - 500 g pipote de pui - 150 g
oud - 1 bucata faina - 100 g

ceapa - 100 g telina radacina - 50 g
morcovi - 100 g patrunjel raddacina - 50 g
pastdrnac radacina - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust 3 cuburi MAGGI de gaina

Pipotele de pui se curata, se spala si se oparesc. Tacamurile de pui se spala
si se portioneaza. Morcovii, patrunjelul radacina, pastarnacul si telina se curata,
se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Ouale se trec prin jet de apa rece.
Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Tacamurile si pipotele se
fierb in cca 2 | de apa cu sare. Se spumeaza. Se adaugd morcovi, pastarnac,
patrunjel radacina, telind, ceapa, cuburile MAGGI si piper. Din faina, ou si sare
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se prepard o cocd din care se formeaza galustile, care apoi se fierb separat in
putind supa. Dupa fierbere, se trec prin jet de apa rece si se adauga in supa.
Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

206. SUPA DIN CARNE DE VITA CU GALUSTI - 5 portii

carne de vita - 450 g oud - 2 bucati

gris-100g cascaval - 50 g

branza de vaci - 100 g morcovi - 150 g

patrunjel radacina - 150 g pastdarnac radacina - 150 g
telina radacina - 50 g ceapa - 100 g

patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

2 cuburi MAGGI devita

Carnea se curata, se spala. Telina, morcovii, ceapa, patrunjelul radacina si
pastarnacul se curata, se spald si se cresteaza. Ouale se trec prin jet de apd rece si
se separa albusurile de galbenusuri. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie
marunt. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Carnea se fierbe in cca 2,5 1 apa
cu sare. Se spumeazd. Cand carnea este fiarta pe jumatate, se adaugd legumele,
cuburile MAGGTI si se continua fierberea (punem si piper). Dupa fierbere se
scoate carnea si piperul. Supa se strecoara.

Se prepara galustile - galbenusurile se bat intr-un vas; treptat, se adauga
grig, branza de vaci, cascaval ras, sare si albusurile batute spuma. Se formeaza
gélusti care se pun la fiert in apa cu sare. Dupa ce au fiert, se adauga in supa.

Supa se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

207. SUPA DIN CARNE DE VITA CU RAVIOLI - 5 portii

carne de vita - 350 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g telind radacina - 50 g
morcovi - 150 g ceapa - 100 g

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

2 cuburi MAGGI devita
pentru Ravioli:

carne de vita - 100 g faina - 150 g
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oud - 2 bucati piper mdcinat si boabe, dupa gust

Carnea se curata de pielite si se spala. Morcovii, telina, patrunjelul radacina,
pastarnacul si ceapa se curatd, se spald si se cresteaza. Patrunjelul verde se curata,
se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Carnea se fierbe in cca 2-3 1 de apa cu
sare. Se spumeaza. Cand carnea este pe jumatate fiartd, se adauga morcovi, telina,
patrunjel radacina, pastarnac, ceapa, cuburile MAGGI si piper boabe. Dupa
fierbere, carnea si legumele se scot in alt vas.

Separat, se prepard Ravioli - faind, 1 ou si sare, din care se face o coca.
Carnea fiarta i racitd (120 g se da prin magina de tocat) se amesteca cu 1 ou, sare
si piper. Coca se intinde sub forma unor patrate de 3-4 cm, care se umplu cu
compozitia de carne si se impaturesc in forma de triunghi, presand bine marginile.
Ravioli se fierb in apa clocotitd cu sare timp de 15 minute. Se adauga in supa.

Se serveste cu cate 2-3 ravioli la portie si patrunjel verde deasupra.

208. SUPA GULAS

carne de vita - 450 g oud - 1 bucata

faina - 50 ml cartofi - 400 g

ceapa - 150 g ulei - 50 ml

pasta de tomate - 50 g chimen-5g

boia de ardei dulce - 2 g patrunjel verde - I legatura
sare dupa gust 2 cuburi MAGGI de vita

Carnea se curata si se spald. Ceapa se curata, se spala si se taie jumatati.
Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Faina se cerne. Ouale se trec prin jet
de apa rece. Chimenul uscat se macind. Patrunjelul verde se curata, se spala si se
taie marunt. Carnea de vita se fierbe in 2-2,5 1 apa cu sare. Se spumeaza. Se
adauga ceapa, cuburile MAGGI si se continud fierberea. Cand carnea este pe
jumatate fiarta, se adauga cartofii. Carnea fiartd se scoate 1n alt vas si se foloseste
la alt preparat. Separat, se inabusa in ulei pasta de tomate diluata in 100 ml apa,
boia de ardei si chimen. Se adauga la supa.

Din faina, ou si sare se prepard o coca din care se formeaza galusti care se
introduc 1n supa si se lasa sa fiarba la foc mic.

Supa se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.
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4.8.

CREME DIN LEGUME Sl OASE

209. CREMA DIN CARTOFI - 5 portii

supa de oase* - 800 ml sau 800 ml apa si 2 cuburi MAGGI de vita

cartofi - 500 g lapte - 100 ml
oud - 2 galbenuguri pdine alba - 150 g
margarina - 50 g ceapa - 50 g

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Cartofii se spala, se curata de coaja, se spala din nou si se taie felii. Ceapa se
curata, se spala, se taie felii, se opareste si se scurge de apa. Oudle se spala sub jet
de apd rece. Se separa galbenusurile de albusuri. Painea alba se taie cuburi mici,
care se rumenesc la cuptor, stropite cu 25 g margarind. Se prepara supa de oase.
Ceapa si cartofii se Tndbusa in 25 g margarind. Se adauga supa de oase si se fierb
la foc moderat, amestecand continuu. Dupa ce cartofii au fiert, se paseaza. Se
amesteca laptele cu galbenusurile si sarea, se adauga la crema si se mai fierb 5
minute. Deasupra se pun crutoane de paine.

Se serveste fierbinte.

210. CREMA DE CONOPIDA - 5 portii

supd de oase* - 1,5 l sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

conopida - 500 g ceapa - 100 g
lapte - 200 ml oud - 2 galbenuguri
margarind - 50 g sare dupa gust

*vezi reteta 186
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Conopida se curita, se spald, se desface buchete si se tine in apa cu sare 10
minute Ceapa se curata, se spala si se taie felii. Oudle se trec sub jet de apa rece;
se separa galbenusurile de albusuri. Se prepara supa de oase. Ceapa se Tndbusa in
25 g margarind cu putind supa de oase. Buchetele de conopida se fierb n supa de
oase. O parte din buchete se scot din supa si dau de-o parte pentru servit. In supa
cu conopida se adauga ceapa inabusita si se mai fierbe 5 minute. Se paseazi. In
crema obtinuta se adauga gilbenusurile amestecate cu laptele. Se fierb Inca 10
minute. Se adauga bucati mici de margarina.

Se serveste cu buchetele de conopida deasupra.

211. CREMA DIN DOVLECEI - 5 portii

dovlecei proaspeti sau conserva - 400 g
supa de oase* - 800 ml sau 800 ml apa si 2 cuburi MAGGI de vita

oud - 1 galbenusg pdine alba - 100 g
margarind - 15 ¢ ceapd - 250 g
marar verde - 1 legatura sare dupa gust

*vezi reteta 186

Dovleceii se curdta, se spald, se indepérteaza semintele (daca sunt mari) si
se taie cuburi. Daca se folosesc dovlecei din conserva, se indeparteaza lichidul si
se spala. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Oul se spald sub jet de apa
rece; se separa galbenusul de albus. Painea se taie cuburi; acestea se rumenesc la
cuptor stropite cu cca 25 g margarind. Mararul verde se curata, se spala si se taie
marunt. Se prepara supa de oase. Ceapa se indbusa in 25 g margarind, se adauga
dovlecei si supa de oase, se fierbe si se paseaza. Galbenusul de ou se amesteca cu
lapte, se adauga la crema si se fierb cca 5 minute.

Se adauga marar verde si sare. Se serveste fierbinte, cu crutoane de paine si
25 g margarina (1 cubulet).

212. CREMA DIN LEGUME - 5 portii
supa de oase* - 1,3 [ sau 1,3 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

lapte - 100 ml oud - 1 galbenusg
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unt/margarind - 50 g morcovi - 100 g

cartofi - 300 g varza alba - 100 g
conopida - 100 g ceapa - 100 g

telina radacina - 50 g patrunjel raddacina - 50 g

pastdarnac radacina - 50 g

*vezi reteta 186

vvvvv

si se taie marunt. Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Varza alba se spala
si se taie felii. Conopida se spald si se desface buchetele. Oul se spala sub jet de
apa rece; se separd albusul de galbenus. Painea se taie cuburi, se rumeneste la
cuptor si se stropeste cu margarind. Se prepara supa de oase si se fierbe impreuna
cu morcovii, telina, ceapa, patrunjelul si pastarnacul. Cand legumele sunt aproape
fierte, se adauga cartofii; se paseazi si se mai fierb 5 minute. In crema obtinuti
se adauga galbenusul amestecat cu lapte si se continud fierberea cca 5 minute.
Deasupra se adauga bucati mici de unt.
Se serveste fierbinte, cu crutoane deasupra.

213. CREMA DIN MORCOVI - 5 portii

supa de oase* - 1 [ sau 1 [ apa §i 2 cuburi MAGGI de vita
lapte - 100 ml

oud - 1 galbenusg pdine alba - 100 g
margarinda/unt - 50 g morcovi - 400 g
ceapa - 100 g sare dupa gust

*vezi reteta 186

Morcovii se curata, se spala si se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala, se
taie marunt si se opareste; se indeparteaza apa. Painea alba se taie cuburi. Oul se
spala sub jet de apd rece; se separd albusul de galbenus. Laptele se fierbe. Se
prepara supa de oase, care se fierbe laolalta cu morcovii si ceapa. Cand legumele
sunt fierte, se paseaza. Crema obtinutd se fierbe 5 minute, dupé care se adauga
galbenusul amestecat cu lapte si sare. Se mai fierbe 5 minute. Deasupra, se adauga
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bucati de margarina.
Se serveste fierbinte, cu crutoane.

214. CREMA DIN TELINA - 5 portii

telina radacina - 400 g ceapad - 50 g
supa de oase* - 100 g lapte - 100 ml
oud - 1 galbenus pdine alba - 100 g

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Telina se curata, se spala si se taie felii. Ceapa se curdta, se spala, se taie
felii si se opareste; se indeparteaza apa. Oul se spald sub jet de apa rece; se separa
albusul de galbenus. Painea se taie cuburi mici, care se stropesc cu margarina si
se rumenesc la cuptor. Se prepara supa de oase. Ceapa se Tndbusd in 25 g margarina
si putind supa. Telina se fierbe in supa de oase si sare. Se paseaza si se adauga
oul amestecat cu lapte si sare. Se amestecad continuu pentru a nu se lipi. Se fierb
cca 5-7 minute. Se adaugd bucati mici de margarind pentru a nu se forma crusta.

Se serveste fierbinte, cu crutoane deasupra.
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4.9.

CREME DIN LEGUME SI CARNE

215. CREMA DIN CIUPERCI CU CARNE DE GAINA - 10 portii

supa de oase* - 1,5 [ sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de gaina sau ciuperci
ciuperci proaspete/conservate - 250 g/125 g

carne de gaina - 500 g ceapa - 100 g

morcovi - 50 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g margarina - 50 g

lapte - 200 ml oud - 2 galbenusuri

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Carnea se spala. Ceapa se curata, se spald si jumdtate din cantitate se taie
pe lungime. Ciupercile proaspete se curdta, se spala bine si se taie lame. Daca se
folosesc ciuperci din conserva, acestea se scurg de lichid, se trec prin jet de apa
rece si se taie lame. Oudle se spala sub jet de apa rece; se separd albusurile de
galbenusuri. Carnea se fierbe 1n apa cu sare si se spumeaza. Se adauga ceapa,
morcovi, patrunjel radacina si pastarnac si se mai fierb 20 de minute. Ceapa
tocatd marunt si jumatate din cantitatea de ciuperci se indbusa in 25 g margarina
si putina supa de oase (200 g), se amesteca cu restul de supa de oase si se continua
fierberea 15 minute. Dupa ce au fiert, legumele se paseaza, iar carnea se dezoseaza
si se taie bucati mici. Galbenusurile se amesteca cu lapte si sare si se adauga la
crema obtinutd, amestecand continuu. Se mai fierbe 10 minute. Se adaugd bucati
de margarina.

Se serveste fierbinte, cu bucdti de carne si ciuperci deasupra.
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216. CREMA DIN CARNE DE PUI - 10 portii

supa de oase* - 1,5 [ sau 1,5 [ apa §i 3 cuburi MAGGI de gaina
carne de pui - 400 g

lapte - 200 g oud - 2 galbenuguri
margarind - 25 g sare dupa gust

*vezi reteta 186

Carnea se spald. Ouile se spala sub jet de apa rece. Se separa albusurile de
galbenusuri. Laptele se fierbe si se raceste. Se prepard supa de oase, care se
fierbe impreuna cu carnea de pui si sare. Se spumeaza. Cand carnea este fiarta, se
scoate, se dezoseaza si se taie cuburi mici. Galbenusgurile se amesteca cu lapte si
sare si se toarnd 1n supa. Se mai fierb 10 minute. Se adauga bucati de margarina.

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

CIORBE DIN LEGUME

217. CIORBA BULGAREASCA

ceapa - 125 g rosii proaspete - 250 g
cartofi - 250 g ardei iute - 5 g

ulei - 25 ml fidea-50¢

boia de ardei dulce - 2 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust

Ceapa se curata, se spald, se taie marunt si se opareste. Rosiile se spala si se
taie felii. Cartofii se curdta, se spala si se taie cuburi mici. Ardeiul iute se curata,
se spald si se taie marunt. Patrunjelul verde se curata si se toaca marunt. Cartofii,
ceapa si ardeiul se Tndbusa 1n ulei cu 50 ml apa; se adauga boia de ardei dulce,
sare, cca 1,5 1 api si se fierbe 10 minute. Inainte de sfarsitul fierberii se adauga
fideaua si jumatate din patrunjelul verde.

Se serveste fierbinte, cu restul de patrunjel verde deasupra.

218. CIORBA CU CARTOFI - 5 portii

cartofi - 1 kg ceapa - 150 g

morcovi - 100 g patrunjel raddcina - 50 g
pasta de tomate - 30 g bors* - 750 ml

leustean verde - 1 legatura sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Ceapa se curita, se spala si se
taie marunt. Morcovii se curdta, se spald si se taie marunt. Patrunjelul radacina
se curata, se spald si se taie marunt. Borsul se fierbe si se strecoara. Pasta de
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tomate se dilueaza in 50 ml apa. Ceapa, morcovii si patrunjelul rddacina se fierb
in apa cu sare. Dupd 10 minute de fierbere se pun cartofii. Se continua fierberea.
Cand cartofii sunt fierti se adauga pastd de tomate, ulei si bors. Se fierb inca 5
minute. Se adauga leustean verde.

Se serveste fierbinte.

219. CIORBA CU FASOLE BOABE - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 200 g/100 g fasole boabe - 250 g
ceapa - 100 g morcovi - 100 g

telina radacina - 50 g ulei - 50 ml

otet - 25 ml patrunjel verde - 1 legatura
leustean verde -1 legatura sare dupa gust

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spala si se lasa in apa rece cca 12
ore. Morcovii se curata, se spala si se taie marunt. Telina se curata, se spald si se
taie marunt. Patrunjelul si leusteanul se spald si se taie marunt. Usturoiul se
curatd si se taie marunt. Rosiile se curata, se spald si se taie felii. Fasolea se
fierbe in apa. Dupa 10 minute de fierbere, apa se indeparteaza si se inlocuieste cu
alta apa fiartd; se continua fierberea. Cand fasolea este fiarta pe jumatate se adauga
morcovi, telind, ceapa, ulei si cimbru. Cand ciorba este fiartd se pun rosii, otet,
usturoi, sare si se mai fierbe 5 minute. Se adauga leusteanul verde.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

220. CIORBA CU FASOLE BOABE SI COSTITA - 5 portii

fasole boabe - 250 g costita afumata - 150 g
ceapa - 100 g morcovi - 100 g

patrunjel radacina - 30 g pastdarnac radacina - 100 g
tarhon verde - 1 legatura pastd de tomate - 30 g
cimbru-1g otet - 30 ml

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spala si se lasa in apa rece cca 12
ore. Ceapa, morcovii, pastarnacul si patrunjelul radacina se curdta, se spala si se
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taie marunt. Tarhonul si patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Tarhonul se
opareste. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Costita afumata se taie cuburi.
Fasolea se fierbe in apa; dupa 10 minute se schimba cu o alta fiarta si se continua
fierberea. Cand fasolea este pe jumadtate fiarta se adauga morcovi, pastarnac
radacina, patrunjel radacina, ceapa, cimbru si sare dupa gust. Costita afumata se
indbusa si se adaugd in ciorba Tmpreund cu pastd de tomate, tarhon si otet,
continuand fierberea inca 7-8 minute.
Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

221. CIORBA CU SPANAC - 5 portii

spanac proaspat - 500 g ceapa - 100 g
ardeigras-50g morcovi - 50 g
orez-20g pasta de tomate - 50 g
ulei - 50 ml bors*-11

leustean verde - 1 legatura sare dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Spanacul se curata, se spala si se taie marunt. Ceapa se curdta, se spala si se
taie marunt. Ardeiul gras si morcovii, se curdta, se spala si se taie marunt.
Leusteanul se curata, se spala si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se
spala si se fierbe Tn 200 ml apa. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa sau bors
fiert. Spanacul se indbusa in 50 ml ulei si se pune la fiert impreuna cu ceapa,
ardei gras si morcov. Cand legumele sunt aproape fierte, se adauga restul de bors
fiert, pastd de tomate, orezul fiert si sare dupa gust. Se mai lasa la fiert inca 5
minute.

Se serveste fierbinte, cu leustean verde deasupra.

222. CIORBA DE LOBODA - 5 portii

loboda - 800 g ceapa - 100 g
ceapd verde - 100 g morcovi - 50 g
telina radacina - 50 g orez-50¢g
ulei - 50 ml bors* - 500 ml
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leustean verde - I legatura patrunjel verde - 1 legatura
sare dupda gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Morcovii, ceapa, telina si ceapa verde se curdtd, se spald si se taie marunt.
Loboda se curata, se spala si se taie fasii. Orezul se curdta de impuritati, se spala, se
fierbe si se raceste. Patrunjelul si leusteanul se curatd, se spala si se taie marunt.
Oudle se spala sub jet de apa rece. Borsul se fierbe si se strecoara. Ceapa, morcovii
si telina se fierb in apa cu sare si 30 ml ulei. Cand legumele sunt fierte pe jumatate,
se adauga ceapa verde si loboda. Din oua si ulei se prepara o omleta, care se taie
bucati mici si se pune in ciorba. Se fierbe cca 5 minute. Se adauga leustean verde.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

223. CIORBA CU SALATA VERDE - 5 portii

salata verde - 1 kg ceapda - 150 g

costita afumata - 100 g smantdana/iaurt - 100 g/200 g
oud - 2 bucati ulei - 70 ml

otet - 30 ml sare dupa gust

Salataverde se curata, se spala fiecare frunza sub jet de apa rece si se taie fasii.
Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Ouadle se spala si se separa albusurile de
galbenusuri. Faina se cerne. Ceapa se fierbe n 2 1 de apa cu sare. Cand ceapa este
aproape fiartd se adauga salata indbusita in 50 ml ulei si 50 ml apa si costita inabusita
separat in 25 ml apd. Din smantana sau iaurt amestecate cu galbenusurile de ou se
prepara o compozitie care se adauga la ciorba. Se continua fierberea cca 10 minute.
Separat, se bat albusurile; se prepara o omleta, care se taie bucdti si se pune in
ciorba, Impreuna cu otetul. Se mai fierbe cca 5 minute.

Se serveste fierbinte.

224. CIORBA ARDELENEASCA CU LOBODA - 5 portii
supa de oase* - 1 [ sau 1 [ apa §i 3 cuburi MAGGI de vita

loboda - 800 g ceapa - 100 g
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morcovi - 50 g telina radacina - 50 g

ceapd verde - 100 g tarhon verde - 30 g

ulei - 50 ml iaurt/smdntana - 200 g/100 g
oud - 2 galbenuguri patrunjel verde - 1 legatura
orez-30g otet - 30 ml

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Loboda se curata, se spala si se taie fasii. Ceapa, morcovii si telina se curata,
se spald si se taie marunt. Orezul se curdta de impuritati, se spald si se fierbe.
Tarhonul se spald, se opareste si se taie marunt. Ceapa verde si patrunjelul se
curdtd, se spald si se taie marunt. Oudle se spala sub jet de apa rece; se separa
albusurile de galbenusuri. Se prepara supa de oase, care se fierbe Iimpreuna cu
morcovii, ceapa si telina inabusite in ulei. Cand legumele sunt aproape fierte, se
adauga ceapa verde, orezul si loboda. Dupa 5 minute de fierbere, se pune otet si
compozitia de oud, iaurt, tarhon si sare; se mai fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

225. CIORBA CU DOVLECEI - 5 portii

supd de oase* - 1,5 l sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

dovlecei proaspeti - 800 g ceapa - 100 g
smdantdana/iaurt - 200 g/100 g telina radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g morcovi - 100 g
orez-30g otet - 30 ml

patrunjel verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura
sare de lamdie - 3 g sare dupa gust

*vezi reteta 186

Telina, morcovii, pastarnacul si patrunjelul radacina se curdta, se spala si se
taie marunt. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Dovleceii se curata, se
spala si se taie cuburi. Patrunjelul, mararul se spala si se taie marunt. Se prepara
supa de oase. Orezul se alege de impuritdti, se spala, se fierbe si se trece sub jet
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de apa rece. Supa de oase se fierbe impreund cu morcovii, telina, pastarnacul,

se adauga orezul, otetul, dovleceii si smantana. Se presara sare de lamaie, marar
si sare si se fierb inca 5 minute.
Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

226. CIORBA CU DOVLECEI (A LA GREC) - 5 portii

supd de oase* - 1,5 l sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita

dovlecei proaspeti - 800 g ceapa - 100 g

morcovi - 100 g telina radacina - 100 g
patrunjel raddcina - 50 g pdstdrnac radacind - 50 g
ulei - 50 ml smantana/iaurt - 100 g/200 g
orez-50¢g oud - 2 galbenuguri

marar verde - 1 legatura sare de lamdie - 2 g

sare dupa gust
*vezi reteta 186

Dovleceii se curdta, se spala si se taie cuburi. Ceapa se curdta, se spala si se
taie marunt. Morcovii, telina, patrunjelul radacina, pastarnacul se curita, se spala
si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se spala si se fierbe. Ouale se trec
prin jet de apa rece; se separa albusurile de galbenusuri. Se prepara supa de oase,
ceapa Indbusite 1n ulei. Cand legumele sunt aproape fierte, se adauga dovleceii,
orezul fiert si se continua fierberea. Se adauga compozitia alcatuita din galbenusuri
si smantana; se continuad fierberea inca 5 minute. Se presara sare de lamaie, marar
si se mai fierbe 5 minute.

Se serveste fierbinte.

227. CIORBA CU FASOLE VERDE - 5 portii

fasole verde proaspata - 600 g
rosii proaspete/conservate - 250 g/125 g

supa de oase* - 1 [ sau 1 [ apa si 2 cuburi MAGGI de vita
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pasta de tomate - 50 g ceapa - 100 g

ulei - 50 ml smantana/iaurt - 100 g/200 g
marar verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura
otet - 30 ml sare dupa gust

*vezi reteta 186

Fasolea verde se curdta, se spala si se taie bucati mari. Morcovii si ceapa se
spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Se prepara supa
de oase, care se fierbe cu ceapa, morcovii si fasolea verde inabusite in ulei. Cand
fasolea este aproape fiartd, se adaugd pastd de tomate, rosii si marar verde. Se
fierb Tmpreuna cca 8 minute. La sfarsitul fierberii se adauga sare si otet.

Se serveste fierbinte, cu smantana si patrunjel verde deasupra.

228. CIORBA CU PRAZ (TARANEASCA) - 5 portii

supd de oase* - 1,5 l sau 1,5 | apa si 3 cuburi MAGGI de vita
praz - 600 g

ceapa - 100 g telina radacina -50 g
morcovi - 100 g ardei gras - 50 g
ulei - 50 ml orez-50¢g

pasta de tomate - 50 g bors - 11

leustean verde - 1 legatura sare dupa gust

*vezi reteta 186

uuuuu

se curata, se spala si se taie marunt. Ardeiul gras se curata, se spala si se taie fasii
subtiri. Se prepara supa de oase. Leusteanul verde se spald si se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati si se spald. Supa de oase se fierbe impreuna cu
morcovii, telina, ardeiul gras si ceapa inabusite in ulei. Se pune orezul si se lasa
sd fiarba. Cand sunt aproape fierte se adaugd borsul fiert si spumat, bulionul
diluat in 50 g apa si se mai fierb 5-7 minute. Se pune sare dupa gust si se presara
leustean verde.
Se serveste fierbinte.
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229. CIORBA CU VARZA ALBA - 5 portii

supa de oase* - 1,5 l sau 1,5 [ apa si 3 cuburi MAGGI de vita
varza alba - 800 g

ceapa - 100 g morcovi - 100 g

telind radacina - 50 g pastarnac radacind - 50 g
patrunjel radacina - 50 g pasta de tomate - 50 g

ulei - 50 ml smdantand/iaurt - 100 g/200 g
sare de lamdie - 2 g sare §i piper boabe dupa gust

*vezi reteta 186

Ceapa, morcovii, telina, patrunjelul, pastarnacul radacind se curata, se spala
si se taie marunt. Varza se curdta, se spald si se taie cuburi mari. Pasta de tomate
se dilueaza in 50 ml apa. Se prepara supa de oase, care se fierbe cu morcovii,
telina, patrunjelul, pastarnacul si ceapa inabusite in ulei si 100 g supa. Se adauga
varza si piperul boabe. Cand legumele sunt aproape fierte se adauga pasta de
tomate, sare de lamaie; se mai fierbe 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu smantana deasupra.

230. CIORBA TARANEASCA - 5 portii

supa de oase* - 1,5 [ sau 1,5 [ apa si 3 cuburi MAGGI de vita
ceapa - 100 g

ardei iute - 10 g rosii proaspete - 250 g
cartofi - 250 g morcovi - 100 g

telina radacina - 50 g pdstdrnac radacind - 50 g
patrunjel raddacina - 50 g fasole verde conserva - 100 g
ardei gras - 100 g varza alba - 50 g

pasta de tomate - 50 g boia de ardei dulce - 3 g
orez-50¢g bors - 11

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

*vezi reteta 186
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Ceapa, morcovii, patrunjelul radacind, pastarnacul, cartofii si ardeiul gras
se curatd, se spala si se taie marunt. Ardeiul iute se spala si se taie marunt. Fasolea
verde se spald sub jet de apa rece. Rosiile se spald, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml supa. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se spala si se fierbe. Borsul se
fierbe si se spumeaza. Supa de oase se fierbe cu morcovii, telina, ceapa,
pastarnacul, cartofii, varza alba si ardeiul gras inabusite in ulei. Cand legumele
sunt aproape fierte se adauga pasta de tomate, fasolea verde, boiaua, orezul, rosiile,
sarea si borsul si se mai fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra si ardei iute.

231. CIORBA UCRAINEANA DE LEGUME - 5 portii

supa de oase*- 1 I sau 1 [ apa si 2 cuburi MAGGI de vita
morcovi - 150 g

ceapa - 100 g cartofi - 300 g

sfecla rosie - 200 g ardei gras - 100 g

telina radacina - 100 g varza alba - 200 g

rosii proaspete - 300 g ulei - 50 ml
smdantdana/iaurt - 100 g/200 g patrunjel verde - 1 legatura

lamdie sau sare de lamdie dupa gust  sare dupa gust
*vezi reteta 186

Ceapa se taie, se curata si se taie marunt. Sfecla, ardeii, telina si morcovii se
curatd, se spala si se taie fasii subtiri. Varza se curdta, se spald si se taie fasii.
Cartofii se spala, se curdtd de coaja, se spald din nou si se taie cuburi. Rosiile se
curdtd, se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se curdtd, se spald si se taie
marunt. Supa de oase sau apa se fierbe impreuna cu varza, morcovii, telina, ceapa,
sfecla rosie, cartofii si ardeii inabusite in ulei. Cand legumele sunt fierte se adauga
rosii, suc de ldmaie, sare si jumatate din patrunjelul verde si se fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde si smantana deasupra.
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4.11.

CIORBE DIN LEGUME $I CARNE

232. CIORBA CU CARNE DE BERBEC SI LEGUME - 5 portii

carne de berbec cu os - 400 g morcovi - 100 g

ceapa - 70 g cartofi - 200 g

ardei gras - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g telina radacina - 80 g
rosii proaspete/conservate - 150 /75 g pasta de tomate - 50 g
bors*-11 leustean verde - 1 legatura
patrunjel verde - 1 legatura 2 cuburi MAGGI de vita

sare dupa gust
*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Carnea de berbec se spald, se portioneaza, se opareste si se spald din nou in
doua, trei ape. Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Morcovii, patrunjelul
radacina, pastarnacul si telina se curata, se spala si se taie triunghiuri sau cuburi.
Ardeiul gras si cartofii se curdta, se spala si se taie cuburi. Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie 1n sferturi. Leusteanul si patrunjelul verde
se curata, se spala si se taie marunt. Borsul se fierbe si se strecoara. Carnea se
pune la fiert in cca 1 I de apa rece cu sare. Se spumeaza. Cand carnea este fiarta
pe jumadtate se adauga morcovi, telind, patrunjel radacina, pastarnac, ceapa, cartofi,
ardei gras, cuburile MAGGI si se continua fierberea. Se adauga pasta de tomate,
bors, leustean, rosii si se fierbe cca 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

233. CIORBA ARDELENEASCA CU CARNE DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 400 g ceapa - 100 g
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morcovi - 100 g telina radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g pastarnac radacina - 100 g
tarhon verde - 25 g ulei - 50 ml

smdantdna - 200 g oud - 2 galbenuguri
orez-50g otet - 30 ml

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

2 cuburi MAGGI de vita

Carnea se spala. Morcovii, telina, pastarnacul si patrunjelul radacina se curata,
se spald si se taie marunt. Ceapa se curatd, se spala si se taie marunt. Orezul se
alege de impuritati, se spala bine in 3-4 ape si se fierbe. Ouale se spald; se separa
albusurile de galbenusuri. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Tarhonul
se spald, se opareste si se taie marunt. Carnea se fierbe in cca 2 1 de apa cu sare si
se spumeaza. Se adaugd morcovii, telina, pastarnacul, patrunjelul radacina,
cuburile MAGGI si ceapa 1nabusite in ulei. Carnea fiartd se scoate separat, se
portioneaza si se adauga in ciorba. Se continua fierberea. Se adauga orez, smantana
amestecata cu galbenusurile, tarhon, otet si sare i se mai fierbe cca 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

234. CIORBA CU CARNE DE MIEL (A LA GREC) - 5 portii

carne de miel cu os - 400 g morcovi - 100 g

ceapa - 100 g ceapa verde - 100 g
patrunjel radacina - 100 g pastdrnac radacina - 100 g
ulei - 50 ml smantana/iaurt - 100 g/200 g
orez-50¢g oud - 2 galbenuguri

marar verde - 1 legatura sare de lamdie - 2 g

2 cuburi MAGGI de vita sare dupa gust

Carnea de miel se spala. Morcovii, telina, pastarnacul si patrunjelul radacina
se curata, se spala si se taie marunt. Ceapa si ceapa verde se curata, se spald si se
taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se spala si se fierbe. Oudle se spala
sub jet de apa rece; se separa albusurile de galbenusuri. Mararul verde se spala si
se taie marunt. Ciorba se fierbe in cca 2 1 de apa cu sare si se spumeaza. Se
adaugd morcovii, telina, pastarnacul, patrunjelul radacina, cuburile MAGGI si
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ceapa Indbusite in ulei. Carnea fiartd se scoate separat si se portioneaza. Se
continud fierberea, adaugandu-se orez, ceapa verde si o compozitie alcatuita din
galbenusuri s1 smantana sau iaurt. Se continua fierberea inca 5 minute. Se adauga
marar verde, sare de lamaie si sare dupa gust.

Se serveste fierbinte.

235. CIORBA CU CARNE DE MANZAT (A LA GREC) - 5 portii

piept de manzat cu os - 500 g
pastarnac radacina - 100 g
morcovi - 100 g

patrunjel radacina - 100 g
telina radacina - 100 g
ceapa - 100 g
smantana/iaurt - 100 g/200 g
sare de lamdie - 2 g

oud - 2 galbenuguri
marar verde - 1 legatura
2 cuburi MAGGI de vita sare dupa gust

Carnea d manzat se spala si se portioneaza. Ceapa se curita, se spala si se
taie marunt. Morcovii, pastarnacul, patrunjelul radacina si telina se curata, se
spala si se taie marunt. Ouale se spala sub jet de apa rece; se separa galbenusurile
de albusuri. Mararul verde se spald si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati,
se spala si se fierbe. Carnea se fierbe in cca 2 | de apa cu sare; se spumeaza. Se
adauga ceapa, morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, telina si cuburile MAGGI;
se fierb cca 10 minute. Cand carnea si legumele sunt fierte, se adauga orezul si o
compozitie alcdtuita din galbenusuri si smantand (sau iaurt). Se adauga sare de
lamaie si marar verde.

Se serveste fierbinte.

236. CIORBA ARDELENEASCA CU CARNE DE MANZAT - 5 portii

piept de manzat cu os - 500 g
patrunjel radacina - 100 g
tarhon verde - 30 g
smdantdna - 200 g

patrunjel verde - 1 legatura
2 cuburi MAGGI de vita
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pastdarnac radacina - 100 g
morcovi - 100 g
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sare dupa gust
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Carnea se spald si se portioneaza. Patrunjelul radacind, pastarnacul si
morcovii se curata, se spala si se taie marunt. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Orezul se alege de impuritati, se spala n 2-3 ape si se fierbe. Ouale se
spala; se separd albusurile de galbenusuri. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Tarhonul se spala, se opareste si se taie marunt. Carnea se fierbe in cca 2
1 de apa cu sare si se spumeaza. Se adauga morcovi, pastarnac, patrunjel radacina,
ceapa, cuburile MAGGI si se fierb impreund. Se adaugd orez, tarhon si o
compozitie formata din galbenusuri si smantana. Dupa 5-10 minute de fierbere
se adauga sare si otet.

Se serveste fierbinte.

237. CIORBA TARANEASCA CU CARNE DE MANZAT - 5 portii

fasole verde conserva - 100 g
rosii proaspete/conservate - 250 g/150 g

carne de manzat - 350 g morcovi - 100 g
patrunjel radacina - 100 g pastarnac - 100 g
telina radacina - 100 g ceapa - 100 g

cartofi - 200 g ardei gras - 50 g

pasta de tomate - 30 g bors - 700 ml

leustean - 1 legatura 2 cuburi MAGGI de vita

sare de lamdie si sare dupa gust

Carnea sepala si se portioneaza. Morcovii, pastarnacul, patrunjelul rddacina
si telina radacind, se curata, se spald si se taie triunghiuri. Ardeii se curata, se
spala si se taie fasii. Cartofii se curdta, se spala si se taie cuburi. Rosiile se spala,
se oparesc, se decojesc si se taie felii (dacd sunt conservate se folosesc ca atare).
Fasolea verde se scurge de lichid si se trece prin jet de apa rece. Borsul se fierbe
si se strecoard. Carnea se fierbe in cca 1,500 1 de apa cu sare si se spumeaza. Se
adauga ceapa, morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, telind, cuburile MAGGI si
se fierb impreuna. Se adauga ardei gras, cartofi si se continua fierberea. Cand
cartofii au fiert se adauga fasolea verde, pasta de tomate, borsul, rosiile, sarea si
se mai fierb 5 minute. Deasupra se presara leustean verde.

Se serveste fierbinte.
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238. CIORBA CU CARNE DE PUI - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 200 g/100 g

carne de pui - 400 g telina radacina - 100 g
morcovi - 150 g ceapa - 100 g

patrunjel radacina - 100 g pastarnac radacina - 100 g
cartofi - 200 g pasta de tomate - 50 g
bors - 750 ml leustean verde - 1 legatura
patrunjel verde - 1 legatura 2 cuburi MAGGI de gaina

sare de lamdie si sare dupa gust

Carnea de pui se curata, se trece prin flacara si se spald. Morcovii, telina,
ceapa, pastarnacul, patrunjelul radacind, se curata, se spald si se taie marunt.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii subtiri. Cartofii
se spald, se curdta, se spald din nou si se taie cuburi. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Borsul se fierbe si se strecoara. Carnea de pui se fierbe in cca
1,500 1 de apa cu sare si se spumeazd. Se adaugd morcovi, telind, patrunjel
radacina, pastarnac, ceapa, cartofi, cuburile MAGGI si se fierb cca 20 minute.
Carnea fiarta se scoate separat §i se portioneaza. Se adauga pasta de tomate,
rosii, bors, leustean si se continua fierberea cca 10 minute.

Se serveste fierbinte.

239. CIORBA CU CARNE DE PUI SI ROSII - 5 portii

carne de pui - 400 g morcovi - 100 g

ceapa - 100 g telina radacina - 100 g
orez-50g leustean verde - 1 legatura
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

rosii proaspete/conservate - 200 g/100 g
2 cuburi MAGGI de gaina

Carnea de pui se curata, se trece prin flacara si se spald. Ceapa, morcovii si
telina se curata, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se oparesc
si se decojesc. Orezul se alege de impuritati, se spala, se fierbe si se trece sub jet
de apa rece. Leusteanul, patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Carnea de
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pui se fierbe timp de 10 minute in cca 1,500 1 de apa cu sare i se spumeaza. Se
adauga morcovii, telina, ceapa si cuburile MAGGI. Cand carnea si legumele
sunt fierte, se pun rosiile si orezul. Se adauga leusteanul si patrunjelul verde (1
din cantitate).

Se serveste fierbinte; deasupra se presara restul de patrunjel verde.

240. CIORBA CU CARNE DE PUI (A LA GREC) - 5 portii

carne de pui - 450 g morcovi - 100 g

telina radacina - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastdrnac radacina - 100 g ceapa - 100 g

orez-50¢g smantana/iaurt - 100 g/200 g
oud - 2 galbenuguri marar verde - 1 legatura
sare de lamdie si sare dupa gust 2 cuburi MAGGI de gaina

Carnea de pui se spala si se trece prin flacara. Morcovii, telina, pastarnacul,
patrunjelul radacina, ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Orezul se alege
de impuritati, se spala si se taie marunt. Oudle se trec prin jet de apa rece; se
separd albusurile de gilbenusuri. Carnea se fierbe in cca 2 1 de apa cu sare si se
spumeaza. Se adaugd morcovi, telind rddacind, ceapa, pastarnac, patrunjel
radacina, cuburile MAGGI si se fierb 10 minute. Carnea fiarta se scoate separat
si se portioneaza. Cand legumele sunt fierte se adauga orez si compozitia alcatuita
din gélbenusuri si smantana (sau iaurt) si se fierb 5 minute. Se adaugd marar
verde, sare de lamaie si sare dupa gust.

Se serveste fierbinte.

241. CIORBA DIN PIPOTE DE PUI (A LA GREC) - 5 portii

tacamuri de pui (gdturi, aripi, spinare) - 400 g

pipote de pui - 200 g telina radacina - 100 g

morcovi - 100 g ceapa - 100 g

pastdrnac radacina - 100 g patrunjel radacina - 100 g
marar verde - 1 legatura smantana/iaurt - 100 g/200 g
oud - 3 galbenuguri apa-21

2 cuburi MAGGI de gaina sare de lamdie si sare dupa gust
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Pipotele de pui se curata si se spald. Morcovii, telina, ceapa, patrunjelul
radacina si pastarnacul se curata, se spala si se taie marunt. Orezul se alege de
impuritdti, se spald si se fierbe. Mararul verde se curata, se spala si se taie marunt.
Oudle se spala sub jet de apa rece si se separd albusurile de galbenusuri. Apa se
fierbe Impreuna cu pipotele de pui, se spumeaza, se adaugd ceapa, morcovi, telina,
sunt fierte, se pun orez, iaurt (sau smantana) si se mai fierb cca 10 minute. Se
adauga sare de lamaie, marar, sare si se mai fierb cca 5 minute.

Se serveste fierbinte.

242. CIORBA DE POTROACE - 5 portii

tacamuri de pui (gdturi, aripi, spinare) - 450 g

pipote de pui - 150 g pastdrnac radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g telina radacina - 50 g

rosii proaspete - 250 g morcovi - 100 g

ceapa - 100 g orez-50g

pasta de tomate - 50 g zeama de varza - 750 ml
leustean verde - 1 legatura sare dupa gust

2 cuburi MAGGI de gaina

Pipotele de pui se spald, se curdta si se oparesc. Ceapa, telina, patrunjelul
radacina, pastarnacul si morcovii se curata, se spala si se taie marunt. Orezul se
alege de impuritati, se spala, se fierbe si se trece prin jet de apa rece. Leusteanul
se curata, se spala si se taie marunt. Rosiile se spald, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Zeama de varza se fierbe si se strecoara. Pasta de tomate se dilueaza in
50 ml de apa. Pipotele de pui se fierb in 2 1 de apa cu sare si se spumeaza. Se
adaugd legumele, cuburile MAGGI si se continud fierberea. Cand legumele si
carnea sunt aproape fierte, se pun pasta de tomate, rosii, zeama de varza si orez
fiert. Se mai fierb 5 minute. Se adauga sare si leustean.

Se serveste fierbinte.

243. CIORBA TARANEASCA CU CARNE DE PUI - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 250 g/150 g
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carne de pui - 450 g morcovi - 100 g

telina radacina - 100 g pastarnac radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g ceapa - 100 g

cartofi - 100 g ardei gras - 250 g

pasta de tomate - 50 g bors - 750 ml

2 cuburi MAGGI de gaina sare dupa gust

Carnea de pui se trece prin flacara si se spala. Rosiile din conserva se trec
prin jet de apa rece; cele proaspete se curatd, se spala, se oparesc, se decojesc si
se taie felii. Morcovii, pastarnacul, telina radacina, patrunjelul radacina, se curata,
se spala si se taie triunghiuri. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Cartofii
se curata, se spald si se taie cuburi. Patrunjelul si leusteanul se spala si se taie
marunt. Ardeii se spala si se taie fasii. Borsul se fierbe si se strecoara. Pasta de
tomate se dilueaza in 50 ml apa. Carnea de pui se fierbe in 2 I de apa cu sare si se
spumeaza. Se adaugd morcovii, telina, pastarnacul, patrunjelul radacina, ceapa,
ardeiul gras, cartofii, cuburile MAGGI si se fierb impreuna. Carnea fiarta se
scoate, se portioneaza, se introduce in ciorba si se continud fierberea. Se pun
pasta de tomate, rosii, bors, leustean si se mai fierbe 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

244. CIORBA ARDELENEASCA CU CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 350 g morcovi - 100 g

ceapa - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g tarhon verde - 30 g
smantana - 200 g oud - 3 galbenuguri
orez-50g otet - 30 ml

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Morcovii, patrunjelul radacind, pastarnacul se curata, se spala si se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati, se spala in 2-3 ape si se fierbe. Oudle se spala; se
separa albusurile de galbenusuri. Tarhonul se spald, se opareste si se taie marunt.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Carnea se fierbe in cca 2-3 1 de apa cu
sare si se spumeazd. Se pun ceapd, morcovi, pastarnac, patrunjel radacina si se
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fierb impreuna. Cand carnea si legumele au fiert, se adaugad orez, tarhon si
compozitia alcatuitd din galbenusuri, smantana, otet, sare si se continua fierberea
cca 10 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

245. CIORBA DE BURTA - 5 portii

burta de vita - 1,2 kg ciolan de vita - 500 g
morcovi - 100 g ceapa - 100 g

telina radacina - 100 g usturoi - 70 g

piper boabe - 20-25 boabe oud - 3 galbenuguri
smdantdna - 200 g faina - 30 g

gogosari rosii in otet - 100 g otet si sare dupa gust

Burta de vita si ciolanul se oparesc si se spald. Ouale se spald; se separa
albusurile de galbenusuri. Faina se cerne. Morcovii, telina rddacind si ceapa se
curdtd, se spala si se taie in doud. Usturoiul se curata si se zdrobeste. Gogosarii in
otet se taie fasii lungi. Burta si ciolanul se fierb cca 4 ore 1n 4 litri de apa, se
fierbere, carnea se taie fasii lungi de cca 5 cm. Zeama se strecoara si se toarna
peste carne. Separat, se amesteca faind cu smantana, galbenusuri, zeama din ciorba
si se toarna peste, avand grija sa nu se taie. Se adauga otet, gogosari, usturoi
strecurat si amestecat cu 200 ml ciorba.

Se serveste fierbinte.

246. CIORBA TARANEASCA CU CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc (pulpa sau spata) - 400 g

morcovi - 100 g telina radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g patrunjel radacina - 100 g
ceapa - 100 g cartofi - 250 g

ardei gras - 50 g rosii proaspete - 250 g
pasta de tomate - 50 g bors - 750 ml

leustean verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust
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Carnea se spala si se portioneaza. Morcovii, telina, pastarnacul si patrunjelul
radacina se curdta, se spala si se taie triunghiuri. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Ardeii se curata, se spala si se taie cuburi. Rosiile se curdta, se spala,
se opdresc, se decojesc si se taie felii. Leusteanul, patrunjelul se spala si se taie
marunt. Borsul se fierbe si se strecoara. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa.
Carnea se fierbe in cca 2 1 de apa cu sare si se spumeaza. Se adaugd morcovi,
telina, pastarnac, patrunjel radacind, ceapd si se fierb Impreuna. Se continud
fierberea, laolaltd cu cartofii si ardeiul gras. Se adaugd pasta de tomate, rosii,
bors, leustean, sare si se mai fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

247. CIORBA CU CARNE DE PORC (A LA GREC) - 5 portii

piept de porc cu os - 500 g morcovi - 100 g

telina radacina - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastdrnac radacina - 100 g ceapa - 100 g

orez-50¢g smantana/iaurt - 100 g/200 g
oud - 2 galbenuguri marar verde - 1 legatura

sare de lamdie si sare dupa gust

Carnea de porc se spala si se portioneaza. Morcovii, pastarnacul, patrunjelul
radacina si telina se curdta, se spald, se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala, se
taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se spala si se fierbe. Oudle se spala
sub jet de apa rece; se separa albusurile de galbenusuri. Mararul verde se spala si
se taie marunt. Carnea se fierbe 1n cca 2 | apa cu sare si se spumeaza. Se adauga
morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, telind, ceapd. Cand carnea si legumele
sunt aproape fierte se adaugd orez, compozitia de galbenusuri si smantana (sau
iaurt). Se mai fierb 5-7 minute. Deasupra se presara marar verde, sare de lamaie
si se mai fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte.

248. CIORBA CU CARNE DE VITA (A LA GREC ) - 5 portii
carne de vitd - 400 g ceapa- 100 g

morcovi - 100 g smantana/iaurt - 100 g/200 g
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oud - 2 galbenusuri orez-50 g

telina radacind - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g marar verde - 1 legatura
sare de lamaie si sare dupa gust 2 cuburi MAGGI de vita

Carnea se spald si se portioneaza. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt.
Morcovii, telina, pastarnacul si patrunjelul radacina se curata, se spala, se taie
cuburi. Ouale se spald; se separa albusurile de galbenusuri. Orezul se alege de
impuritati, se spala, se fierbe. Mararul verde se curata, se spala si se taie marunt.
Carnea se fierbe in cca 2 | de apa si se spumeaza. Se adauga morcovi, telind,
pastarnac, patrunjel, ceapa, cuburile MAGGI si se fierb impreund. Se continua
fierberea adaugand orez si compozitia de galbenus cu smantand (sau iaurt). Se
adauga marar, sare de lamaie, sare si se mai fierbe 5 minute. Se serveste fierbinte.

249. CIORBA CU CARNE DE VITA SI LEGUME - 5 portii

carne de vita - 400 g telina radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g pastdarnac radacina - 100 g
morcovi - 150 g ceapa - 100 g

cartofi - 400 g rosii proaspete - 200 g
bors/sare de lamaie - 750 ml/3 g patrunjel verde - 1 legatura
leustean verde - 1 legatura 2 cuburi MAGGI de vita

sare dupa gust

Carnea de vita se spald si se portioneaza. Telina, morcovii, patrunjelul
radacind si pastarnacul se curatd, se spald, se taie cuburi. Ceapa se curata, se
spala, se taie marunt. Patrunjelul si leusteanul verde se spala, se taie marunt.
Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi. Rosiile proaspete se spald, se oparesc,
se decojesc si se taie felii. Borsul se fierbe si se strecoard. Carnea se fierbe in cca
2 1 de apa cu sare si se spumeaza. Cand carnea este fiartd pe jumatate se adauga
telina, morcovi, patrunjel radacind, pastarnac, ceapa, cartofi si cuburile MAGGI.
Cand cartofii au fiert, se adauga pastd de tomate, rosii, leustean verde, bors si
sare. Se mai fierbe 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

142




SA GATIM A LA GHEORG

250. CIORBA CU PERISOARE - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 350 g/200 g

carne de vita - 300 g ceapa - 100 g

morcovi - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g telina radacina - 100 g
orez-50g oud - 1 bucata

bors - 750 ml pastd de tomate - 50 g
leustean verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura
3 cuburi MAGGI de vita sare dupa gust

Ceapa, morcovii, telina, pastarnacul si patrunjelul radacina se curata, se spala,
se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se taie felii. Carnea se
spald, se taie bucati si se da prin masina de tocat impreuna cu 50 g ceapa.
Leusteanul si patrunjelul verde se curata, se spala, se taie marunt. Orezul se alege
de impuritati, se spald si se opareste (30 g). Borsul se fierbe si se strecoara. Oudle
se spald sub jet de apa rece. Pasta de tomate se dilueaza. Ceapa, telina, morcovii,
Se fierb cca 10 minute. Carnea tocata se amesteca cu ou, sare, orezul oparit si 1
patrunjel verde. Compozitia obtinuta se portioneaza In perisoare care se stropesc
cu apa si se aseaza pe un platou. Perisoarele obtinute si orezul ramas se adauga in
ciorba. Cand perisoarele sunt fierte se adauga pasta de tomate, rosii si se fierb
impreund 5 minute. Se adauga bors, leustean verde si se continud fierberea 5
minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

251. CIORBA CU PERISOARE (A LA GREC) - 5 portii

carne de vita - 300 g orez- 100 g

ceapa - 100 g oud - 2 bucati

smantdana/iaurt - 100 g/200g 3 cuburi MAGGI de vita
morcovi - 100 g patrunjel radacina - 100 g
pastarnac radacina - 100 g patrunjel verde - 1 legatura
marar verde - 1 legatura sare de lamdie si sare dupa gust
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Ceapa se curata si se spala. 50g de ceapa se taie marunt; restul se taie sferturi.
Carnea se spala, se taie bucati si se da prin masina de tocat impreuna cu ceapa
taiatd sferturi. Morcovii, pastarnacul, patrunjelul radacina si telina radacina, se
curdtd, se spala, se taie marunt. Ouale se spald cu jet de apa rece. Se separa
albusul si galbenusul unui ou. Ceapa, morcovii, telina radacind, patrunjelul,
pastarnacul radicind si cuburile MAGGI se pun la fiert in 2 1 de apa. In carnea
tocata se adauga un ou, 1 legatura de patrunjel verde, orez si sare. Se amesteca si
se formeaza perisoare, care se aseaza pe un platou stropit cu apa. Cand legumele
sunt aproape fierte, se adaugd orezul; perisoarele si se mai fierb cca 10 minute.
Se prepara o compozitie alcatuitd din galbenus si smantana, care se adauga in
ciorba. Se mai fierbe cca 10 minute. Se adauga sare de 1amaie dupa gust si marar
verde. Se serveste fierbinte.
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4.12.

BORSURI DIN LEGUME $I CARNE

252. BORS ARDELENESC CU FASOLE BOABE - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 200 g/100 g

fasole boabe - 250 g morcovi - 100 g

ceapa - 100 g ardei gras - 100 g

telina radacina - 50 g bors - 750 ml

leustean verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura
cimbru - 1g foi de dafin - 2-3 frunze
ulei - 50 ml sare dupa gust

Fasolea se alege de impuritati, se spald, se tine in apa rece 12 ore si se pune
la fiert. Dupa 10-15 minute de fierbere apa se schimba cu o alta fierbinte; se
continud fierberea. Morcovii, ceapa, telina si ardeiul se curdta, se spald, se taie
marunt. Rosiile proaspete se curdta, se spala, se oparesc, se decojesc si se taie
felii. Borsul se fierbe si se strecoard. Cand fasolea este fiartd pe jumatate, se
adaugd morcovi, telind si ceapa Indbusita in ulei, ardei, cimbru si foi de dafin.
Spre sfarsitul fierberii se adauga rosii, sare si se continua fierberea incd 10 minute.
Se adauga borsul, leusteanul si jumatate din cantitatea de patrunjel verde. Se mai
fierb 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

253. BORS CU CARNE DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 450 g ceapa - 100 g

ceapd verde - 100 g morcovi - 50 g

telina radacina - 100 g ulei - 30 ml

bors - 750 ml patrunjel verde - 1 legatura
leustean verde - 1 legatura sare dupa gust
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Carnea de miel se portioneaza, se opareste, se spald cu apa rece. Ceapa
uscata se curdta, se spala, se taie marunt. Morcovii si telina se curata, se spala, se
cresteaza. Leusteanul si patrunjelul verde se spala, se taie marunt. Borsul se fierbe
si se strecoara. Morcovii si telina se fierb 1n apa cu sare. Se adauga ceapa si se
fierb Tmpreuna. Se adauga bucaitile de carne si se continua fierberea. Spre sfarsitul
fierberii se adauga bors, ceapa verde, ulei si se mai fierb 5 minute. Se scot morcovii
si telina. Se adauga leustean si 1 patrunjel verde, restul se presara deasupra.

Se serveste fierbinte.

254. BORS MOLDOVENESC - 5 portii

carne de vita - 400 g ceapa - 100 g

telina radacina - 100 g morcovi - 150 g

patrunjel radacina - 50 g pdastdrnac radacind - 50 g
castraveti murati - 150 g bors - 750 ml

leustean verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura
2 cuburi MAGGI de vita sare dupa gust

Carnea se curdta de pielite, se spala si se portioneaza in 5 bucati. Patrunjelul
si leusteanul se spald, se taie marunt. Borsul se fierbe, se strecoara. Morcovii,
telina, patrunjelul radacina si pastarnacul se curdtd, se spald, se taie marunt.
Castravetii murati se spald, se curdta de coaja si seminte, se taie fasii si se oparesc.
Bucatile de carne se fierb in 2 1 de apa cu sare si se spumeazad. Cand carnea este
pe jumatate fiarta, se adauga legumele (ceapa, telind, morcovi, patrunjel radacina,
pastarnac), castravetii murati si cuburile MAGGI. Cand legumele si carnea au
fiert, se adauga bors si se continud fierberea 10 minute. La finalul fierberii se
adaugad leustean verde si patrunjel verde.

Se serveste fierbinte; deasupra se presara restul de patrunjel verde.

255. BORS RUSESC - 5 portii

rosii proaspete/conservate - 250 g/125 g

carne de vita - 400 g smantana/iaurt - 100 g/200 g
morcovi - 100 g ceapa - 100 g
varza dulce - 200 g sfecla rosie - 200 g
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cartofi - 250 g telina radacina - 50 g
ardei gras - 50 g leustean verde - 1 legatura
patrunjel verde - 1 legatura ulei - 50 ml

bors - 750 ml 2 cuburi MAGGI de vita

sare dupa gust

Carnea de vitd se spald, se curdtd de pielite si se portioneaza. Morcovii,
telina, sfecla rosie, varza, ardeii grasi si ceapa se curata, se spald si se taie fasii.
Cartofii se curata, se spala, se taie cuburi. Rosiile proaspete se curata, se spala si
se taie felii. Sfecla rosie se fierbe in 250 ml bors, pentru a-si mentine culoarea.
Borsul se fierbe si se strecoara. Patrunjelul si leusteanul se spala si se taie marunt.
Carnea se fierbe in cca 2 1 de apa cu sare si se spumeazad. Morcovii, telina, ceapa,
varza si ardeii grasi se Tndbusa 1n ulei cu 50 ml apa. Cand carnea este pe jumatate
fiarta, se adauga legumele Tndbusite, cartofii si cuburile MAGGI. Se adauga rosii,
sfecla, bors si se continua fierberea cca 5-7 minute. Spre sfarsitul fierberii se
adauga leustean, 1 legatura patrunjel si sare.

Se serveste fierbinte, cu restul de patrunjel presarat deasupra.

256. BORS POLONEZ - 5 portii

carnede pui-80g costita afumata - 50 g
smantdana/iaurt - 100 g/200 g sfecla rosie - 150 g

varza alba - 150 g cartofi - 150 g

morcovi - 250 g ceapa - 100 g

patrunjel verde - 1 legatura pastd de tomate - 50 g

ulei - 30 ml foi de dafin - 2-3 frunze
otet - 20 ml sare §i piper boabe dupa gust
2 cuburi MAGGI de gaina

Carnea de pui se trece prin flacard, se spala si se portioneaza. Sfecla, morcovii
si varza alba se curata, se spala, se taie fasii. Cartofii se curdta, se spala, se taie
cuburi. Ceapa si patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Costita se
taie cuburi. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apd. Carnea de pui se fierbe in 2
1 de apa si se spumeaza. Se adauga sfecla, varza, morcovi, ceapa, cartofi, cuburile
MAGGI, foi de dafin si piper. Cand carnea si legumele sunt fierte, se adauga
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pasta de tomate. Costita se indbusa 1n ulei cu otet. Se adauga bors si se mai fierbe

cca 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu patrunjel deasupra.

257. BORS RUSESC CU SPANAC - 5 portii

carne de vita - 400 g
ceapa - 100 g

morcovi - 100 g

telina radacina - 100 g
sfecla rosie - 100 g
marar - 1 legatura

ulei - 50 ml

2 cuburi MAGGI de vita

smantana/iaurt - 100 g/200 g

spanac - 500 g

ceapd verde - 100 g

cartofi - 250 g

rosii proaspete/conserva - 250g/125g
patrunjel verde - 1 legatura

bors - 750 ml

sare dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spala si se portioneaza. Ceapa uscata si verde

se curdta, se spala, se taie marunt. Morcovii, telina si sfecla se curata si se dau

prin razatoare. Spanacul se curatd, se spald, se opdreste si se taie. Cartofii se

curatd, se spald, se taie cuburi. Rosiile proaspete se curata, se spald, se oparesc,

se decojesc si se taie sferturi. Mararul si patrunjelul se spald, se taie marunt.

Borsul se fierbe si se strecoard. Carnea se fierbe in cca 1,500 1 de apa cu sare si se

spumeaza. Cand carnea este fiartd pe jumatate, se adauga legumele (morcovii,

telina, ceapa) Inabusite in ulei si cuburile MAGGI. Cand legumele sunt aproape

fierte se adauga cartofi, sfecla rosie, ceapa verde, spanac si se mai fierb impreuna

10 minute. Spre sfarsitul fierberii se adauga rosii, bors si jumatate din cantitatea

de marar.

Se serveste fierbinte, cu smantana, patrunjel si marar verde deasupra.

258. BORS CU SFECLA SI CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 500 g
ceapa- 125 g

telina radacina - 100 g
iaurt- 100 g

sare dupa gust

sfecla rosie - 600 g
morcovi - 100 g
ulei - 30 ml

bors - 750 ml

2 cuburi MAGGI de vita
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Carnea se curdtd de pielite, se spala si se portioneaza in 5 bucati. Sfecla se
curdtd de coaja si se spald; 400 g se taie fasii inguste, iar 200 g se rade fin. Ceapa
se curdta, se spala si se taie marunt. Morcovii si telina se curata, se spala si se taie
in fasii foarte Tnguste. Borsul se fierbe si se strecoard. Carnea se fierbe in cca 1,5
1 de apa cu sare si se spumeaza. Cand carnea a fiert pe jumatate, se adauga ceapa,
morcovii, telina, cuburile MAGGI si se continua fierberea. Separat, se indbusa
in ulei sfecla tdiatd fasii inguste, care apoi se adauga peste legume si carne. Din
sfeclarasd se extrage sucul. Dupa ce carnea si legumele au fiert, se adauga borsul.
Se continua fierberea cca 5 minute.

Se serveste fierbinte, cu iaurt si 2-3 picaturi de suc de sfecla deasupra.

259. BORS PESCARESC - 5 portii

capete §i cozi de peste - 700 g morcovi - 100 g

ceapa - 100 g telina radacina - 100 g
patrunjel radacina - 100 g pastdrnac radacina - 100 g
leustean verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura
patrunjel verde - 1 legatura pastd de tomate - 50 g
bors - 750 ml sare dupa gust

rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g

Capetele si cozile de peste se curata si se spald. Se scot osul amar si urechile.
Morcovii, patrunjelul radacina, pastarnacul, telina i ceapa se curdta, se spala, se
taie marunt. Borsul se fierbe si se strecoara. Leusteanul, morcovul si patrunjelul
se spald, se taie fin. Rosiile proaspete se curata, se spald, se oparesc, se decojesc
si se taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 75 ml de apa. Morcovii, telina,
patrunjelul radacina, pastarnacul si ceapa se fierb in apa clocotita cu sare. Cand
legumele sunt fierte, se adauga pastd de tomate si bors. Dupa 5 minute de fiert se
adauga bucidtile de peste si se continua fierberea. Se adauga rosii, marar verde,
leustean verde, jumatate din cantitatea de patrunjel verde si sare.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
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4.13.

MANCARURI DIN LEGUME

260. ANDIVE CU SMANTANA - 5 portii

andive - 1 kg unt-40g
smantdnd - 250 g sare dupa gust

Andivele se curata, se spala si se cresteaza 1n patru. Apoi se indbusa in unt
cu 100 ml apa si sare. Se adaugad smantana si se continua fierberea.
Se servgte cald.

261. ANDIVE SOTE CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/125 g

andive - 1 kg unt-75g
smantana - 200 g sare dupa gust
1/2 cub MAGGI de ciuperci

Andivele se curdta, se spala bine si se cresteaza in patru. Ciupercile proaspete
se curata, se spald Tn mai multe ape si se taie lame. (Ciupercile conservate se
scurg de lichid, se trec prin jet de apa rece si se taie lame). Andivele, ciupercile si
jumatatea de cub MAGGI se introduc 1n apa cu sare si se fierb 20 de minute. Se
scot din apa, se indbusa in unt si se adaugd smantana.

Se serveste cald.

262. ARDEI UMPLUTI CU OREZ - 5 portii

ardei gras proaspat - 10 bucati (900 g) 1/2 cub MAGGI de gaina
ulei - 125 ml orez-125g

ceapa - 200 g pasta de tomate - 100 g
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marar verde - 1 legatura patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ardeii de marime potrivitd, se spala, se curdtd de cotor si seminte. Orezul se
alege de impuritati si se spald. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt. Patrunjelul
si mararul verde se spald, se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml
apa. Jumatate din cantitatea de ceapa se Tnabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa. Se
adaugd orez, 250 ml apa, jumatatea de cub MAGGI, sare, piper si se amesteca
continuu pentru a nu se lipi. La racire se adauga 1 din cantitatea de marar si 1 din
patrunjelul verde. Cu aceasta compozitie se umplu ardeii grasi si se aseaza in
cratitd cu gura 1n sus. Se prepara sosul din ulei, pastd de tomate, apa, sare, piper
si se fierb la foc mic. Dupa fierbere, se introduc la cuptor 10 minute. Deasupra se
presard marar verde si patrunjel.

Se serveste cald.

263. ARDEI UMPLUTI CU OREZ SI CIUPERCI - S portii

ardei gras proaspat - 10 bucati (900 g) orez-150g

ciuperci conserva - 400 g ceapa - 100 g

pasta de tomate - 100 g ulei - 100 ml

patrunjel verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura
2 cuburi MAGGI de ciuperci sare dupa gust

Ardeii se aleg de marime potrivita si se spald. Se curdtd de cotor si seminte.
Orezul se alege de impuritati si se spald. Ceapa se curdtd, se spala si se taie.
Patrunjelul verde si mararul se spala si se taie marunt. Ciupercile se scurg de
lichid, se trec prin jet de apa rece si se taie lame. Pasta de tomate se dilueaza in
300 ml apa, impreuna cu orezul, sarea si piperul. Se adauga ciupercile si cuburile
MAGGI; se fierbe, amestecandu-se continuu, pentru a nu se lipi (2-3 minute).
Se da la o parte de pe foc, se raceste putin, se adaugd mararul si patrunjelul. Cu
aceasta compozitie se umplu ardeii, care se aseaza in cratita unul langa altul, cu
gura in sus. Se prepara sosul din 50 ml ulei, pasta de tomate diluata in apa, sare,
piper si se pun la fiert. Se fierb la foc mic; dupa ce au fiert, se introduc la cuptor
5 minute. Se presara deasupra restul de marar si patrunjel.

Se servesc calzi.
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264. BUDINCA DIN LEGUME CU SMANTANA - 5 portii

mazare verde proaspata/conservata - 250 g/150 ¢

cartofi - 400 g morcovi - 200 g
telina radacina - 50 g varza alba - 200 g
ceapa - 100 g unt/margarind - 100 g
faina - 100 g lapte - 200 ml
smantana - 100 ml oud - 2 bucati
cascaval - 100 g sare §i piper dupa gust

pentru foi de clatite:
lapte - 100 ml faina - 50 g
oud - 1 bucata ulei - 30 ml

Morcovii si telina se curata, se spald si se taie cuburi. Ceapa se curdta, se
spald, se taie marunt, se opareste. Apa se indeparteaza. Cartofii se spala, se fierb
in coaja, se racesc, se taie cuburi. Varza se curdtd, se spald, se taie marunt, se
fierbe. Apa se indeparteaza. Cagcavalul se curdta de coaja si se rade. Oul se spala
sub jet de apa rece. Faina se cerne. Mazdrea proaspata se curata, se spald Tn mai
multe ape, se fierbe, se indepirteaza lichidul si se trece prin jet de apa rece. In
caz ca se foloseste mazare conservata, se indeparteaza lichidul si se trece prin jet
de apa rece. Din faina, unt (75 g) sau margarind, lapte si sare se prepara un sos la
care se adaugd oul si smantina. Sosul obtinut se riaceste, apoi se amesteca cu
cartofi, ceapd, mazare, telind, varza, morcovi, piper si 50 g cagcaval ras. Din 50
g faina, 100 ml lapte, ou si sare se pregatesc foi de clatite, care se coc in tigaia
unsi cu ulei. In tava unsa cu restul de unt se aseazi foile de clatite, se adaugi
legumele si sosul, se niveleaza suprafata si se presara cu restul de cagcaval ras.
Se introduce la cuptor pana la gratinare.

Se serveste cald.

265. BUDINCA DIN SPANAC - 5 portii

spanac - 1,3 kg unt- 100 g
ulei - 50 ml faina - 100 g
lapte - 500 ml pesmet - 100 g
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oud - 2 bucati cascaval - 100 g
1 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Spanacul se curata, se spald Tn mai multe ape, se fierbe, se scurge, se
limpezeste cu apa rece, se scurge din nou si se taie marunt. Ouadle se spala sub jet
de apa rece; se separd albusurile de galbenusuri. Se bat albusurile spuma.
Cascavalul se curita de coaja, se rade. Fiina si pesmetul se cern. In 75 g unt se
adaugd faina dizolvatd in 100 ml lapte si se amesteca continuu pentru a nu se
forma aglomerari. Se adauga cubul MAGGI, cantitatea de lapte ramasa, spanacul
inabusit 1n ulei si se fierb impreund cca 5 minute. Se pun galbenusurile, sarea,
piperul si se da la o parte vasul de pe foc. Compozitia se amestecd usor cu
albusurile batute spuma si cascavalul ras. In tava unsa cu unt si tapetata cu pesmet
se toarna compozitia de spanac, se niveleaza suprafata si se introduce la cuptor
20-30 minute.

Se serveste cald.

266. BUDINCA DIN CONOPIDA - 5 portii

conopida - 800 g margarina/unt - 100 g
faina - 100 g lapte - 500 ml
oud - 3 bucati pesmet - 30 g
smantana - 200 g sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI de gaina

Conopida se curata, se spald in mai multe ape, se introduce in apa cu sare si
se fierbe. Se lasa sa se raceasca in lichidul in care a fiert, se scurge si se taie
cuburi mici. Faina si pesmetul se cern. Ouale se spald; se separa albusul de
galbenus. Albusul se bate spuma. Din fdina dizolvatd in lapte, 50 g unt sau
margarind si cubul MAGGI se prepara un sos. Se lasa sa se raceasca, se adauga
sare, galbenusuri, albusurile batute spuma, conopida, piper si se amesteca pentru
uniformizarea compozitiei. In tava unsi cu unt sau margarina si tapetati cu pesmet
se aseaza compozitia obtinuta; deasuprea se toarnd smantana. Se introduce in
cuptor cca 20 de minute. Se raceste putin si se portioneaza.

Se serveste cald.
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267. CARTOFI CU CIUPERCI - S portii

ciuperci proaspete/conserva - 400 g/200 g

cartofi - 1 kg smantdna - 200 g
unt/margarind - 100 g faina - 50 g
lapte - 350 ml sare dupa gust

2 cuburi MAGGI de ciuperci

Cartofii se spald, se introduc 1n apa cu sare, se fierb in coaja si se taie cuburi.
Ciupercile proaspete se curatd, se spald in mai multe ape si se taie lame. Cand se
folosesc ciuperci conservate, se scurg de lichid si se taie lame. Ciupercile se
indbusa 1n 50 g unt sau margarind. Separat, in 50 g unt sau margarind se indbusa
faina dizolvata in 150 ml lapte si sare, se adauga cuburile MAGGI, amestecandu-
se continuu pentru a nu se forma cocoloase; treptat, se adauga restul de lapte,
continuand fierberea cca 10 minute. Se strecoara, se adauga smantana, cartofi,
ciuperci si se mai fierbe cca 5 minute.

Se serveste cald.

268. CARTOFI LA CUPTOR - S portii

cartofi - 1 kg ceapd - 400 g
ulei - 100 ml boia dulce de ardei - 20 g
apad - 500 g sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI de gaina

Cartofii s spala, se curata de coaja, se spala din nou si se taie rondele.
Ceapa se curdtd, se spald si se taie solzisori. Cartofii se amesteca cu ceapa, ulei,
sare, piper, boia de ardei, se pun intr-o tava in care se adauga apa si cubul MAGGI,
dupa care se introduc in cuptor, la foc potrivit.

Se serveste cald si poate fi o garnitura grozava pentru fripturi pregatite la
cuptor sau gratar.

269. CARTOFI CU SMANTANA - 5 portii

cartofi - 1 kg ulei - 200 ml
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ceapa- 100 g boia de ardei dulce - 1 g
faina - 50 g smantdana - 100 g
marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI dgaina

Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Ceapa se curdta, se spala, se taie
marunt. Faina se cerne. Mararul se spala, se taie marunt. Ceapa se Tnabusa in ulei
s1 100 ml de apa; se adauga faind dizolvata in apa rece si se amesteca continuu,
pentru a nu forma aglomerari. Se adauga cartofi, boia de ardei dulce, jumatatea
de cub MAGGI, sare si apa necesara fierberii. Spre sfarsitul fierberii se adauga
marar verde si smantana.

Se serveste cald.

270. CARTOFI CU SMANTANA ARDELENESTI - 5 portii

cartofi - 1,5 kg faina - 50 g

ceapa - 100 g boia de ardei dulce - 2 g
foi de dafin - 2-3 frunze ulei - 100 ml
smantdna - 100 g otet - 5 ml

1 cub MAGGI de gaina sare dupa gust

Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala, se taie
marunt. Faina se cerne. Ceapa se indbusa in ulei si 100 ml apa. Se adauga cartofi,
sare, boia de ardei, foi de dafin, cubul MAGGI, apa si se continud fierberea.
Cand cartofii sunt aproape fierti, se adauga faina dizolvata 1n apa si se mai fierb
5 minute. Se da la o parte vasul de pe foc si se adaugd smantana si otetul.

Se serveste cald.

271. CARTOFI CU SUNCA GRATINATI - 5 portii

suncd presata - 250 g ceapd - 150 g
castraveti murati - 200 g mugtar - 30 g
pasta de tomate - 50 g cartofi - 900 g
faina - 50 g lapte - 250 ml
smdantdna - 125 g cascaval - 50 g
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unt/margarind - 30 g untura - 100 g
1/2 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Sunca presata se taie cuburi. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt, se
opareste si apoi se indeparteaza apa. Castravetii murati se curata de coaja si seminte
si se taie cuburi. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Cartofii se spala, se
curatd, se spala din nou, se taie cuburi, se introduc in apa cu sare, se fierb, se
scurg si se racesc. Faina se cerne. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Ceapa
se indbusad In 75 g untura si 50 ml apa, se adauga faina dizolvata in lapte, mustar,
pasta de tomate si jumatatea de cub MAGGTI; totul se fierbe 5 minute. Se ia vasul
de pe foc, se adaugd sunca, castraveti, cartofi, smantana, sare si piper dupa gust.
In tava unsi cu unturd se toarna compozitia obtinuta, se niveleaza, se adauga
deasupra cascaval ras, bucatele de unt (sau margarind) si se introduce la cuptor
pentru gratinare.

Se serveste cald.

272. CARTOFI CU UNT SI SMANTANA - 5 portii

cartofi - 1,5 kg unt-100g
smantdna - 200 g sare dupa gust
1/2 cub MAGGI degaina

Cartofii se curdta de coaja, se spala si se taie cuburi. Cartofii se introduc in
apa cu sare, se fierb impreund cu jumatatea de cub MAGGI, pentru mai multa
savoare, iar apoi se scurg si se ageaza pe un platou. Se adauga unt topit §i smantana
deasupra.

Se serveste cald.

273. CARTOFI GRATINATI - 5 portii

cartofi - 1,3 kg faina - 50 g
margarina/unt - 100 g lapte - 200 ml
oud - 2 bucati cascaval - 100 g
pesmet - 25 g sare dupa gust

1/2 cub MAGGI dgaina
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Cartofii se curata, se spala, se taie felii si se introduc in apa cu sare. Se fierb
si se scurg. Faina si pesmetul se cern. Oudle se spala sub jet de apa rece. Cascavalul
se curita de coaji si se rade. In 75 g de margarina (sau unt) incalzita se adauga
faina dizolvata in lapte si sare; se amesteca continuu pentru a nu se forma
aglomerari. Se fierbe 10-12 minute, impreuna cu jumatatea de cub MAGGI. Feliile
de cartofi se amesteca cu sosul obtinut, 50 g cascaval, oud si sare. In tava unsi cu
10 g margarina (sau unt) si tapetata cu pesmet se agseaza compozitia, se niveleaza
suprafata si se adauga restul de cascaval si 15 g de margarina (sau unt). Se intro
duce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

274. CARTOFI FIERTI CU UNT - 5 portii

cartofi - 2 kg unt-100g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust
1/2 cub MAGGI degaina

Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi, dupa care se fierb in apa cu sare si
jumatatea de cub MAGGI. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Cartofii

fierti se scurg si deasupra se adauga unt si patrunjel verde. Se pune sare si piper
dupa gust.

275. CARTOFI PARIZIENI - S portii

cartofi - 1,4 kg oud - 4 bucati
faina - 100 g unt/margarind - 100 g
smantdna - 75 g lapte - 250 ml
1/2 cub MAGGI de gaina sare dupa gust

Cartofii se spal, se fierb in coaja, se curata de coaja si se taie felii. Ouale se
spala sub jet de apa rece, se fierb pana la consistenta tare, se curata si se taie felii.
Faina se cerne. Laptele se fierbe. Faina se dizolva in 100 ml lapte. Se adauga 50
g de unt infierbantat si se Tndbusa, amestecand continuu pentru a nu se forma
aglomerari. Se adauga restul de lapte, jumatatea de cub MAGGI si se continua
fierberea pana se formeaza sosul. Peste sos se adauga cartofii, smantana, sarea si
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se fierb Impreuna. Se ia vasul de pe foc. Jumatate din cantitate se ageaza intr-o
tava unsa cu unt sau margarind; deasupra se pun felii de ou plus restul compozitiei
de cartofi, unt (margarina) si se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

276. CARTOFI GRATINATI CU BRANZA DE VACI - 5 portii

cartofi - 1,3 kg brdnza de vaci - 250 g
faina - 50 g lapte - 300 m

oud - 2 bucati cascaval - 100 g
smantdna - 100 g unt- 100 g

sare dupa gust

Cartofii se spald, se pun la fiert in apa cu sare, se fierb, se decojesc si se taie
felii subtiri. Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Faina se cerne. Ouale se
spald sub jet de apa rece. In 75 g de unt incilzit se adauga faina dizolvata in 100
ml lapte si se amestecd continuu, pentru a nu se forma cocoloase. Se adauga
restul de lapte, smantana, ou si se continud fierberea. Sosul obtinut se amesteca
cu cartofii, branza de vaci si 50 g cascaval. In tava unsi cu unt se aseazi
compozitia, se presara cascaval si se introduce 1n cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

277. CARTOFI SURPRIZA - 5 portii

cartofi - 500 g paté de ficat* - 150 g
maioneza* - 150 g aspic*-75g
patrunjel verde - 1 legatura lamaie - 10 g

gogosari rosii in otet- 30 g
*se prepara conform retetelor prezentate anterior

Cartofii se spala, se pun la fiert in apa cu sare, se fierb, se curata de coaja si
li se scoate miezul. Patrunjelul verde se spald. Lamaia se spala si se taie felii.
Gogosarii se curata de seminte, se spald si se taie felii. Se prepard maioneza,
patéul si aspicul. Cartofii se umplu cu patéde ficat si se imbraca in aspic. Se
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orneaza cu decor de maioneza, rondele de lamaie si frunze de patrunjel.
Se serveste rece.

278. CARTOFI TIMPURII CU SMANTANA - 5 portii

cartofi timpurii - 1,3 kg smantdna - 500 g
marar verde - 1 legatura sare dupa gust

Cartofii se spala, se curata de coaja si se spald din nou. Mararul verde se
spala si se taie marunt. Cartofii se introduc in apa cu sare si se fierb. Se aseaza pe
platou si se toarna deasupra smantana si marar verde.

Se serveste cald.

279. CARTOFI UMPLUTI - 5 portii

cartofi - 1 kg brdanza telemea de oi - 200 g
unt-50g ulei - 30 ml

patrunjel verde - 1 legatura boia de ardei dulce - 2 g
smdantdana - 125 g sare §i piper dupa gust

Cartofii se spala, se introduc in apa cu sare, se fierb, se curata de coaja, se
taie In doua si se scoate miezul. Branza se spald, se rade. Patrunjelul verde se
spala, se taie marunt. Oul se spald sub jet de apa rece. Branza se amesteca cu ou,
sare, boia, piper si unt. Cu aceasti compozitie se umplu cartofii. In tava unsi cu
ulei se aseaza cartofii si se introduc la cuptor 30 minute pentru gratinare.

Se serveste cald, cu smantana si patrunjel verde deasupra.

280. CARTOFI UMPLUTI CU OREZ - 5 portii

cartofi - 600 g ceapa - 50 g
orez-60g ulei-75¢g

smdantdna - 75 g faina - 200 g

cascaval - 50 g margarinad - 50 g
patrunjel - 1 legatura sare §i piper dupa gust
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Cartofii se spald, se fierb in coaja, se curdta si se scoate miezul. Ceapa se
curata, se spald, se taie marunt, se opareste; se indeparteaza apa. Orezul se curata
de impuritati si se spala. Patrunjelul verde se curata, se spald, se taie marunt.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Faina se cerne. Orezul se inabusa in 50
g de ulei si se adauga 100 ml apa. in margarina incalzita se adauga faina dizolvata
in cca 400 ml apa, smantana si sare; se fierb 10 minute si se adauga sucul de
lamaie. Din orez, ceapa, piper, patrunjel verde si miez de cartofi, se prepara o
compozitie cu care se umplu cartofii asezati intr-o tava unsa cu 25 ml ulei, peste
care se toarnd sosul de smantana si cascaval ras. Se introduce la cuptor si se
gratineaza.

Se serveste cald.

281. CHIFTELE DIN CARTOFI CU SOS DE LAMAIE - 5 portii

cartofi - 750 g faina - 100 g

oud - 2 bucati ceapa - 100 g

ulei - 100 ml lamaie - 20 g

lapte - 150 ml sare §i piper dupa gust.

Cartofii se spald, se fierb 1n apa cu sare, se curatd de coaja. Ceapa se curata,
se spald, se taie marunt, se opareste; apa se indeparteaza. Patrunjelul verde se
spala, se taie marunt. Ouale se spald sub jet de apa rece. Lamaia se spala si se
extrage sucul. Ceapa se inabusa in 50 ml ulei si se da prin masina de tocat impreuna
cu cartofii. Se amesteca cu 75 g faina, ou, piper, sare si patrunjel verde. Compozitia
se modeleaza sub forma de chiftele de marime potrivita, care se prajesc in ulei.
Sosul de lamaie se prepara din suc de lamaie, faind dizolvatd in lapte si sare,
amestecandu-se continuu. Se fierbe 5 minute. Chiftelele se servesc cu sosul de
lamaie.

Se serveste cald.

282. CHIFTELE DIN CARTOFI CU MAZARE SOTE - 5 portii

mazare verde proaspata/conserva - 550 g/350 g
cartofi - 1,5 kg oud - 2 bucati
faina - 125 g ulei - 100 ml
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unt-50g zahar- 159
sare dupa gust

Cartofii se spald, se introduc in apa cu sare, se fierb in coaja, se scurg, se
curdta si se dau prin masina de tocat. Ouadle se spala sub jet de apa rece. Faina se
cerne. Mazdrea proaspdtd se curata, se spald, se fierbe si se scurge de lichid.
(Mazarea conservata se scurge de lichid si se spala sub jet de apa rece). Cartofii
se framanta cu 100 g fdind si cu ouale si se portioneazd in bucati egale. Se
modeleaza cu faind sub forma de chiftele si se prajesc in ulei. Mazarea se soteaza
in unt; se adauga sare si zahar.

Se serveste cald.

283. CHIFTELUTE DIN LEGUME - 5 portii

cartofi - 750 g morcovi - 200 g
telina radacina - 200 g faina - 150 g

ulei - 100 mi unt-50g

oud - 2 bucati sare §i piper dupa gust

Cartofii se fierb in apd cu sare si se curdtd de coaja. Morcovii si telina se
curdtd, se spald, se introduc 1n apa cu sare, se fierb, se scurg. Ceapa se curita, se
spala si se taie marunt. Faina se cerne. Oudle se spala sub jet de apa rece. Ceapa
se inabusa in 50 ml ulei si 50 ml apa. Cartofii, morcovii, telina se dau prin magina
de tocat si se amestecd cu ceapa, sare, piper, oud, obtindndu-se o compozitie din
care se formeaza chiftelute, care apoi se prajesc pe ambele parti.

Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

284. CIULAMA CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g

faina - 150 g lapte - 900 ml
margarind sau unt - 150 g 2 cuburi MAGGI de ciuperci
sare §i piper dupa gust

Ciupercile proaspete se curita, se spald in mai multe ape si se taie lame. In
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cazul folosirii ciupercilor conserva, acestea se scurg de lichid, se spala sub jet de
apa rece si se taie lame. Faina se cerne. Ciupercile se indbusa in 75 g margarina
(sau unt). Faina se dizolva in 150 ml lapte rece, se toarnd peste 75 g margarina
topita (sau unt), se adauga cuburile MAGGI si se fierbe, amestecandu-se continuu
pentru a nu se forma aglomerari. In sosul format se adaugi restul de lapte, ciuperci,
sare si se continud fierberea cca 10 minute. Vasul se da la o parte de pe foc si
peste compozitie se adaugd margarind topita (sau unt).
Se serveste cald.

285. CIUPERCI CU SMANTANA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g

smantana - 150 g margarind/ unt - 100 g
faina - 100 g lapte - 750 ml
1 cub MAGGI de ciuperci sare dupa gust

Ciupercile proaspete se spald in mai multe ape si se taie lame. (Ciupercile
conserva se scurg de lichid, se spald sub jet de apa rece si se taie lame). Faina se
cerne. Ciupercile se indbusd in 50 g margarind (sau unt). Faina dizolvata in 150
ml lapte se adauga Tn 50 g margarinad topita si se fierbe, amestecandu-se continuu
pentru a nu se forma aglomerari. In acest sos se adauga restul de lapte, ciuperci,
smantana, cubul MAGGI, sare si se continua fierberea inca cca 8 minute.

Se serveste cald.

286. CONOPIDA CU SMANTANA - 5 portii

conopida - 1,5 kg faina - 50 g

ceapa - 100 g smdantdna - 100 g
untura/ulei - 50 g (ml) patrunjel verde - [ legatura
1/2 cub MAGGI de gaina sare dupa gust

Conopida se curdtd de cotoare si frunze, se spala, se tine in apa rece cu sare.
Ceapa si patrunjelul se curata, se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Conopida
se fierbe Tn apa cu sare si jumatatea de cub MAGGI, se scurge de apa si se raceste.
Ceapa se Tndbusa in unturd sau ulei si 50 ml apa. Se adauga faina dizolvata in 50
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ml apa rece, conopida si se fierb 10 minute. Spre sfarsitul fierberii, se adauga
smantana, sare si se continua fierberea inca 5 minute.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

287. CONOPIDA CU SOS REMOULADE - 5 portii

conopida - 1,5 kg sos Remoulade™ - 500 g
sare dupa gust
*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Conopila se curata de cotor si frunze, se spala si se tine in apa rece cu sare.
Conopida se fierbe n apa cu sare, se scurge de apa, se raceste si se adaugd sosul
Remoulade.

Se serveste cald.

288. CONOPIDA CU UNT SI CASCAVAL - 5 portii

conopida - 1,5 kg unt - 100 g
cascaval - 125 g sare dupa gust
1/2 cub MAGGI dgaina

Conopida se curatd de cotoare si frunze, se tine in apd rece cu sare. Cagcavalul
se curdtd de coaja si se rade. Conopida se fierbe impreund cu jumatatea de cub
MAGGI, se scurge de apa, se aseaza pe o tava, se stropeste cu unt, se presara
cascaval si se introduce la cuptor 5 minute.

Se serveste cald.

289. CONOPIDA CU SMANTANA - 5 portii

conopida - 1,5 kg unt-50g
smdantdnd - 500 g sare dupa gust
1/2 cub MAGGI dgaina

Conopida se curata de cotoare si frunze, se spala, se tine in apa rece cu sare,
dupa care se fierbe impreuna cu jumatatea de cub MAGGI, se scurge si se aseaza
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pe platou; peste conopida se toarnd smantana.
Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

290. CONOPIDA GRATINATA - Sportii

conopida - 1,250 kg margarind/unt - 100 g
faina - 100 g lapte - 300 ml
oud - 1 galbenus cascaval - 75 ¢

sare dupa gust

Conopida se curdtd de cotoare si frunze, se spala si se tine in apa rece cu
sare, dupa care se fierbe. Faina se cerne. Cagcavalul se curata de coaja si se rade.
Oul se spald sub jet de apa rece; se separa albusul de galbenus. Faina dizolvata in
150 ml lapte se toarna peste 75 g margarina (sau unt), amestecandu-se continuu
pentru a nu se forma aglomerari, se adauga restul de lapte si se fierbe pana se
ingroasi. Se d la o parte vasul de pe foc, se adauga galbenusul si sarea. In tava
unsa cu 25 g de margarina (sau unt), se toarna jumatate din sosul obtinut, peste
care se ageaza un strat uniform de conopida, apoi se acopera cu restul de sos si se
presard cascavalul ras. Tava se introduce in cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

291. CONOPIDA GRATINATA CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/125 g

conopida - 1,250 kg margarind - 120 g
faina - 100 g lapte - 200 ml

oud - 2 bucati cascaval - 50 g

2 cuburi MAGGI de ciuperci sare §i piper dupad gust

Conopidase curata de cotoare si frunze, se spala si se tine in apa rece cu
sare, dupa care se fierbe. Faina se cerne. Ouale se spald sub jet de apa rece.
Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Ciupercile proaspete se curdta, se spala
si se taie lame. (Ciupercile conservate se scurg de lichid, se spala sub jet de apa
rece si se taie lame). In 50 g margarina se adaugi faina dizolvata in lapte, cuburile
MAGGI si se fierbe, amestecandu-se continuu pana se ingroasa. Se retrage vasul
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de pe foc si se adauga oua si sare. Ciupercile se indbusa in 50 g margarina, se
adauga sos, conopida, piper si se amesteca. Compozitia obtinutd se aseaza in
tava unsa cu margarind, se presara cascaval ras deasupra si se introduce la cuptor
pentru gratinare.

Se serveste cald.

292. DOVLECEI CU SOS DE LAMAIE (A LA GREC) - 5 portii

dovlecei proaspeti/conserva - 1 kg/500 g ceapd-75g
lamaie/sare de lamdie - 50g/1g ulei - 50 ml
marar verde - 1 legatura faina-20g

1 cub MAGGI de gaina arpagic - 200 g

sare dupa gust

Dovleceii proaspeti se curdtd de coaja si seminte, se spala si se taie bucati
lungi de 5-6 cm. Cand se folosesc dovleceii din conserva, se scurg de lichid si se
taie bucati. Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Arpagicul
se spala, se opareste, se curata si se spald din nou cu apa rece. Mararul verde se
curata, se spala si se taie marunt. Lamaia se spala si se extrage sucul. Ceapa se
indbusa 1n 25 ml ulei cu 50 ml apa. Se adauga faind dizolvata in 50 ml apa rece,
dovleceii, cubul MAGGTI si se continud Tndbusirea 5 minute, addugandu-se 1 1 de
apa fiartd. Arpagicul se inabusa in 25 ml ulei cu 50 ml apa, se adauga peste
dovlecei si se fierb impreund. Se adauga marar verde si suc de lamaie.

Se serveste cald.

293. DOVLECEI CU UNT SI SMANTANA - 5 portii

dovlecei proaspeti/conserva - 1 kg/500 g 1/2 cub MAGGI de gaina
smantana - 200 g unt-75g
sare dupa gust

Dovleceii proaspeti se curata de coaja si seminte, se spala si se taie cuburi.
Dovleceii conservati se scurg de lichid si se taie cuburi. Se introduc apoi in apa
cu sare si jumatatea de cub MAGGI, se fierb, se scurg, se aseaza pe farfurii si se
adauga sare, unt topit si smantana.
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Se serveste cald.
294. DOVLECEI GRATINATI - S portii

dovlecei proaspeti/conserva - 1,2 kg/800 g

faina-75g marar verde - 1 legatura
oud - 2 bucati cascaval - 100 g
smdntdna - 100 g lapte - 500 ml
margarina - 100 g sare dupa gust

1/2 cub MAGGI degind

Dovleceii proaspeti se curata de coaja si seminte, se spald, se taie cuburi si
se introduc 1n apa cu sare, dupa care se fierb si se scurg. (Daca se folosesc dovlecei
din conserva, se scurg de lichid si se spala sub jet de apa rece). Mararul verde se
curata, se spald si se taie marunt. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Faina
se cerne, se dizolva Tn 100 ml lapte, se Tndbusa in 75 g margarina, se adauga
restul de lapte si jumatatea de cub MAGGI, se amesteca continuu pentru a nu se
forma aglomerari si se fierbe 5 minute. Se da la o parte vasul de pe foc, se adauga
oua, sare, dovlecei, marar verde, smantana si jumadtate din cascavalul ras. Se
amestecd pentru uniformizare. Intr-o tava unsa cu 25 g de margarina, se aseaza
compozitia de dovlecei, se niveleaza, se presara cascaval ras si se introduce la
cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

295. FASOLE BATUTA - 5 portii

fasole boabe - 400 g ulei - 100 mi
ceapa - 400 g usturoi - 30 g
sare dupa gust

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spala si se lasa 1n apa rece 12 ore.
Ceapa se curata, se spald, se taie pestisori. Usturoiul se curdta, se piseaza cu sare,
se adauga sare, putind apa fiartd sau supa si se strecoara. Fasolea se fierbe 1n apa.
Dupa primele clocote apa se schimba si se inlocuieste cu o alta fiartd in care s-a

introdus sare si se continua fierberea. Dupa ce fasolea a fiert, se scurge de apa, se
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lasa sa se raceasca si se da prin masina de tocat cu sitd deasa sau se bate la robot,
obtinandu-se o pastd. Se adaugd mujdei de usturoi, 50 ml ulei si se continua
baterea pentru omogenizare. Ceapa se prajeste in 50 ml ulei pana ce ajunge galben
auriu. Fasolea se serveste cu ceapa prajita deasupra.

Se serveste calda.

296. FASOLE VERDE CU SMANTANA (ARDELENEASCA) - 5 portii

fasoleverde proaspata/conserva - 900 g/500 g

ulei - 50 ml ceapa - 100 g

faina-25g otet - 10-15 ml

zahar-5g smdantdna - 100 g

boia de ardei dulce - 10 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust

Fasolea verde proaspata se curata, se spala, se fierbe n apa cu sare, se scurge;
lichidul de fierbere se pastreaza. Daca se foloseste fasole din conserva, aceasta
se spald sub jet de apa rece, dupa ce s-a scurs lichidul. Ceapa se curata, se spala,
se taie marunt. Patrunjelul verde se spald, se taie marunt. Faina se cerne. Ceapa
se Indbusa 1n ulei cu 50 ml lichid in care a fiert fasolea, se adauga boia de ardei
dulce si faina dizolvata in 100 ml din acelasi lichid rece si se fierb 10 minute. Se
pune fasole, zahar, otet, sare, continuand fierberea 5 minute. Se retrage vasul de
pe foc si se adaugad smantana si jumatate din cantitatea de patrunjel verde.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

297. FASOLE VERDE CU UNT SI SMANTANA - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 1,250 kg/600 g

smantdna - 200 g unt-100g
faina-30g marar verde - 1 legatura
ulei - 75 ml sare dupa gust

Fasolea verde proaspata se curata, se spald, se introduce in apa clocotita cu
sare. Cand se foloseste fasole conserva, se scurge de lichid si se spala. Fasolea
verde proaspdtd, se scurge; lichidul se pastreaza. Mararul verde se curata, se
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spala si se taie marunt. Faina se cerne. Fasolea se inabusa in unt, se adauga faina
dizolvata in 50 ml apa si lichidul rdmas de la fierberea fasolei. Se continua fierberea
5 minute. Se adauga smantana, marar si se mai fierbe 5 minute.

Se serveste cald.

298. FRIGANELE CU MAZARE - 5 portii

mazare verde proaspata - 800 g

unt-75g zahar-25g

lapte - 150 ml pdine alba - 200 g

oud - 2 bucati marar verde - 1 legatura
ulei - 75 ml

Painea alba se curdta de coaja si se taie felii. Mazarea proaspata se curata, se
spala, se introduce 1n apa cu sare, se fierbe si se scurge. Mararul verde se spala,
se taie marunt. Ouale se spald sub jet de apa rece, se sparg Intr-un vas si se bat cu
telul. Mazarea se Tndbusa in unt cu 50 ml apa, se adauga sare, zahar, jumatate din
cantitatea de marar verde, continuandu-se fierberea. Feliile de paine se inmoaie
in lapte, se storc putin, se trec prin ou cu sare si se prajesc in ulei infierbantat.

Se serveste cald, cu marar verde deasupra.

299. GALUSTE DIN GRIS CU PIURE DE SPANAC - 5 portii

lapte - 350 ml gris - 125 gr
oud - 2 bucati piure de spanac* - 500 g
unt-50g sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Oudle se spald, se trec prin jet de apa rece. Se prepara piureul de spanac.
Grisul se fierbe in lapte, amestecand continuu. Se retrage vasul de pe foc si se
raceste putin; se adaugd oud, amestecand compozitia pentru omogenizare. Din
aceastd compozitie se ia cu lingura si se formeaza galuste, care se pun la fiert
intr-un vas cu apa clocotita si sare.

Se servesc calde, alaturi de piureul de spanac.
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300. GHIVECI DE LEGUME - 5 portii

cartofi - 200 g morcovi - 150 g

varza dulce - 200 g telina radacina - 50 g
ceapa - 100 g ardei gras - 150 g

ghiveci conserva - 200 g mazare conserva - 150 g
fasole verde conserva - 150 g patrunjel radacina - 100 g
ulei - 100 ml pasta de tomate - 50 ml
rosii in bulion - 125 g vin alb - 50 ml

boia de ardei dulce 2 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Cartofii, morcovii, telina si patrunjelul radacind, se curata, se spala, se taie
cuburi. Ceapa se curatd, se spala, se taie marunt. Ardeiul gras se curatd de cotor
si seminte, se spala, se taie careuri. Varza se curata de frunze si cotor, se spala, se
taie mai mare. Mazarea si fasolea verde conserva se scurg de lichid, se trec prin
jet de apa rece. Patrunjelul verde se spald, se taie marunt. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Ceapa se indbusa in ulei cu apa. In ordinea timpului de
fierbere, se Tndbusa legumele: morcovi, telind, patrunjel radacina. Se adauga
cartofii, ardeiul gras, varza si se lasa in continuare la Tndbusit. Se adauga apa
necesara, iar fierberea se continud inabusit. Cand au fiert cartofii, se adauga pasta
de tomate, legumele conservate (mazare, ghiveci, fasole verde), boia, vin, sare,
piper si se amestecd. Deasupra se adauga rosiile in bulion si se introduce la cuptor
cca 10-12 minute pentru rumenire.

Se serveste cald sau rece, cu patrunjel verde deasupra.

301. GULAS VEGETARIAN (BULGARESC) - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g
rosii proaspete/conserva - 300 g/200 g

cartofi - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 100 ml morcovi - 50 g

telina raddcina - 50 g vinete - 300 g

lapte - 100 ml oud - 2 bucati
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust
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Ceapa se curatd, se spala si se taie marunt. Cartofii se spald. Jumatate din
cantitate se fierb 1n apa cu sare, se scurg, se racesc, se decojesc si se dau prin
masina de tocat. Restul se curata de coaja, se spala si se taie felii rotunde. Morcovii
se curata, se spala si se taie fasii inguste. Telina se curdta, se spald; jumatate din
cantitate se taie fasii inguste, restul se taie felii rotunde. Ciupercile proaspete se
curata, se spala bine si se taie lame. (Cele conservate se scurg de lichid, se trec prin
jet de apa rece si se taie lame). Vinetele se spald, se curatd si se taie cuburi mici.
Patrunjelul verde se spald, se taie marunt. Ouale se trec prin jet de apa rece, se fierb
pana ajung de consistenta tare, se curatd de coaja si se taie rondele. Rosiile proaspete
se spala, se oparesc, se decojesc si se taie cuburi. Cartofii fierti se amesteca cu sare
st lapte, obtinandu-se un piure. Cartofii si telina taiate felii rotunde se Indbusa in 50
g untura (sau ulei). Ceapa, morcovii, vinetele, ciupercile si telina taiate felii se
indbusa in restul de untura (sau ulei) cu 50 ml apa si se amesteca cu cartofii, telina,
rosiile, sarea si patrunjelul verde. Se adauga cca 400 ml apa si se fierbe 15 minute.

Se serveste cald, cu piure de cartofi si rondele de ou.

302. TAHNIE DE CARTOFI - 5 portii

cartofi - 1,3 kg ulei - 100 mi
pasta de tomate - 30 g ceapa - 400 g
boia de ardei dulce - 2 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust

Cartofii se curdta, se spala, se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala, se taie
marunt. Patrunjelul verde se spald, se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in
100 ml apa. Cartofii se indbusa Tn 250 ml apa si 75 ml ulei si se aseaza pe un
platou. In 25 ml ulei si 50 ml apa se indbusa ceapa in care s-a adaugat boia de
ardei s1 500 ml apa. Se fierb 5-7 minute, apoi se adauga cartofii si se continua
fierberea. Spre sfarsit, se pune pasta de tomate, se presara sarea i se mai fierbe 5
minute. Se ia vasul de pe foc si se adauga patrunjel verde.

Se serveste cald sau rece.

303. IAHNIE DE FASOLE BOABE - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g ulei - 100 ml
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fasole boabe - 250 g ceapa - 100 g

pasta de tomate - 30 g usturoi - 15 g

foi de dafin - 2-3 frunze patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupd gust cimbru-1g

Fasolea boabe se alege de impuritati, se spald, se lasd 1n apa rece 12 ore.
Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Usturoiul se curata, se taie marunt.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Pasta de tomate
se dilueaza in 50 ml apa. Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt.
Fasolea se fierbe. Dupa primele clocote, apa se schimba si se inlocuieste cu o
alta clocotita in care s-a introdus sare; se continua fierberea. Ceapa se indbusa in
50 ml ulei si 50 ml apa la care se adauga foi de dafin, pastd de tomate, usturoi,
piper, cimbru si rosii. Sosul obtinut se adauga la fasolea boabe, cand aceasta este
aproape fiarta, si se mai fierb ITmpreuna cca 5 minute.

Se serveste cald sau rece, cu patrunjel verde deasupra.

304. IAHNIE DE CARTOFI CU CIUPERCI - S portii

cartofi - 1 kg ciuperci conserva - 150 g
ceapd - 400 g pasta de tomate - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura Marar verde - 1 legatura

ulei - 200 ml 2 cuburi MAGGI de ciuperci
sare §i piper dupa gust

Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Ciupercile conserva se scurg de
lichid, se trec prin jet de apa rece si se scurg din nou. Ceapa se curata, se spala, se
taie marunt. Patrunjelul si mararul se spala, se taie marunt. Pasta de tomate se
dilueaza in 100 ml apa. In 100 ml ulei si 100 ml apa se indbusa ceapa, apoi se
adaugd cuburile MAGGTI sicartofii; se continud fierberea. Cand cartofii s-au
patruns, se adauga ciupercile si pasta de tomate; se mai fierbe cca 7-8 minute. Se
adauga sare si piper dupa gust. La sfarsit, se adauga patrunjel verde tocat.

Se serveste cald sau rece, cu marar verde deasupra.
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305. LEGUME ASORTATE GRATINATE - 5 portii

cartofi - 600 g morcovi - 350 g
mazare verde proaspata - 150 g margarina/unt - 100 g
fasole verde proaspata - 150 g faina - 50g

lapte - 200 ml oud - 2 bucati
cascaval - 50 g sare §i piper dupa gust

Cartofii se spald, se fierb in coaja in apa cu sare, se scurge lichidul, se curata
de coaja si se taie cuburi. Morcovii se curata, se spald, se taie cuburi, se introduc
in apd cu sare, se fierb si se scurg de lichid. Mazarea si fasolea verde se curata, se
spala, se fierb in apa cu sare si se scurg de lichid. Fasolea se taie bucdti mici.
Faina se cerne. Ouile se spala sub jet de apa rece. Cascavalul se curatd de coaja
si se rade. In 75 g margarina (sau unt) incilzita se adauga faina dizolvata in lapte
rece si se fierbe pand se ingroasd. Se amesteca continuu pentru a nu se forma
aglomerari. in compozitia obtinuta se adauga, cartofi, morcovi, fasole, mazare,
oud, sare si piper dupa gust si se amesteci pentru omogenizare. Intr-o tava unsi
cu margarind (sau unt) se aseaza compozitia din legume, se niveleaza suprafata,
se presara casgcaval ras si se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

306. MAZARE VERDE CU SMANTANA - 5 portii

mazare verde proaspata/conserva - 800 g/500 g
faina - 100 g ulei - 100 ml
ceapa - 100 g zahar- 100 g
sare dupa gust

Mazarea proaspata se curata, se spald, se introduce in apa cu sare si se fierbe.
(Daca se foloseste mazare din conserva, se scurge lichidul si se spala sub jet de apa
rece). Ceapa se curdta, se spala, se taie marunt, apoi se inabusa in ulei cu 100 ml
apa. Se adauga faind dizolvata in 100 ml apa rece si se continua fierberea, amestecand
continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se adauga mazare, sare, zahar, smantana,
50 ml lichid in care a fiert mazarea si se continua fierberea inca 10 minute.

Se serveste calda.
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307. MUSACA DIN LEGUME CU SOS TOMAT - 5 portii

mazare verde proaspata/conserva - 150 g/100 g

morcovi - 200 g cartofi - 600 g
spanac - 250 g ceapa - 50 g
patrunjel verde - I legatura unt- 50 g

faina - 50 g smantdnd - 50 g
oud - 2 bucati pesmet - 15 ¢
cascaval - 50 g sos tomat* - 250 g
sare §i piper dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Cartofii se spald, se introduc in apa rece cu sare, se fierb in coaja, se scurg
de lichid, se curata de coaja si se taie felii. Morcovii se curdta, se spald, se introduc
in apa cu sare, se fierb, se scurg de lichid, se racesc si se taie felii. Spanacul se
curdtd de cotoare, se spala bine, se introduce in apa cu sare, se fierbe, se scurge,
se raceste si se taie marunt. Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Faina si
pesmetul se cern. Mazdrea proaspata se curata, se spald, se introduce in apa cu
sare, se fierbe si se scurge. (Daca se foloseste mazdre conservatd, aceasta se
scurge si se spala sub jet de apa rece). Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
Ouile se spald sub jet de apa rece. In 30 g unt incilzit se adauga fiina dizolvata
in 50 ml apa rece, amestecand continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se
adaugd 20 ml din lichidul in care au fiert morcovii, smantana, sare si se fierbe 10
minute. Compozitia se amesteca cu oud, cartofi, morcovi, mazare, spanac, ceapa,
patrunjel verde si piper. Se ageaza intr-o tava unsa cu unt si tapetata cu pesmet, se
niveleaza suprafata; deasupra se presard cascaval ras si se introduce la cuptor
pentru gratinare.

Se serveste cald, cu sos tomat.

308. MANCARE DIN SALATA VERDE - 5 portii

salatd verde - 130 g untura/ulei - 50 g (ml)
faina - 50 g usturoi - 25 g
lapte - 350 ml costita afumata - 100 g
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iaurt- 100 g sare §i piper dupa gust

Salat verde se curita, se spala fiecare frunza, se introduce in apa clocotita
cu sare, se opareste, se scurge de apa, se raceste si se taie. Costita se taie cuburi.
Usturoiul se taie marunt. Faina se cerne. Costita se frige 1n tigaie fara grasime si
se retrage de pe foc. Faina dizolvata in lapte rece (100ml) se indbusa in untura
(sau ulei) si se amestecd continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se adauga
salata verde, costita, piperul, usturoiul, restul de lapte, sarea si se continua fierberea
10 minute.

Se seveste calda, cu iaurt deasupra.

309. MORCOVI SOTE - 5 portii

morcovi - 1 kg unt - 100 g
zahar-30 g sare dupa gust

Morcovii se curata, se spala si se taie bastonase lungi de 3 cm. Morcovii se
inabusa in 75 g unt, se adauga zahar, sare, apa si se fierb 15 minute.
Se serveste cald, cu unt deasupra.

310. PAPRICAS CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 750 g/325 g

untura/ulei - 75 g (ml) faina-15g

ceapa - 150 g boia de ardei dulce - 2 g
smantana - 100 g cartofi - 750 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Ciupercile proaspete se curata, se spala bine si se taie felii. (Daca se folosesc
ciuperci conservate, acestea se scurg de lichid si se trec prin jet de apa rece.)
Ceapa se curdtd, se spald, se taie marunt. Faina se cerne. Patrunjelul verde se
curdtd, se spald si se taie marunt. Cartofii se curata, se spala, se taie cuburi mici.
Ciupercile se indbusa in ulei sau unturd, se adauga ceapa, faina dizolvata in 50
ml de apd rece, boia de ardei, jumatatea de cub MAGGI si cartofi. Se completeaza
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cu apa fierbinte, se fierbe cca 10-20 minute, se adauga sare si piper.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

311. PASTA DIN CARTOFI CU MAIONEZA - 5 portii

cartofi - 1,5 kg oud - 3 bucati
ceapa - 100 g boia de ardei dulce - 2 g
masline - 50 g maioneza* - 250 g

sare dupa gust
*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Cartofii se spala, se introduc in apa cu sare, se fierb In coaja, se scurg de apa,
se curatad si se rad. Oudle se trec prin jet de apa rece, se fierb pand ajung de
consistenta tare, se curata de coaja si se taie marunt. Cartofii se amesteca cu oua,
sare, ceapd, boia $i maioneza si se obtine o pastd omogena.

Se serveste rece, cu decor de masline.

312. PERISOARE DIN CARTOFI CU SOS TOMAT - 5 portii

cartofi - 600g faina-75g

oud - 1 bucati cascaval - 30 g
unt-30g sos tomat* - 625 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Cartofii se spald, se introduc in apa cu sare, se fierb, se scurg de apa, se
decojesc si se dau prin masina de tocat. Faina se cerne. Oul se spald sub jet de
apa rece. Cascavalul se curdtd de coaja si se rade. Patrunjelul se spala si se taie
marunt. Cartofii se amesteca cu faina, oul, sare, piper si 1 din patrunjelul verde.
Compozitia se portioneaza in perisoare si se aseaza Intr-o tava unsa cu unt. Se
introduce la cuptor 5 minute; deasupra se toarnd sos tomat, se presara cascaval
ras i se gratineaza 7-8 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde.
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313. PILAF CU PRAZ - S portii

praz - 600 g orez-250¢
ulei - 100 ml pasta de tomate - 50 g
1 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Prazul se curdta, se spala bine, se taie marunt. Orezul se alege de impuritati,
se spald in mai multe ape. Pasta de tomate se dilueaza in 50 g de apa. Prazul si
orezul se indbusa in ulei cu 50 ml apa, sare, piper, cca 500 ml apa fiartd, cubul
MAGGI si se introduc la cuptor 10-12 minute intr-un vas acoperit. Se adauga
pasta de tomate si se mai fierb 5 minute.

Se serveste cald.

314. PILAF CU PRUNE USCATE - S portii

orez-250¢g prune uscate - 200 g
ceapa - 150 g zahar-20g
ulei - 100 ml sare dupa gust

1 cub MAGGI deaina

Orezul se alege de impuritati si se spala in mai multe ape. Prunele uscate se
curdtd de codite, se spald cu apa fierbinte, apoi cu apa rece. Ceapa se curata, se
spala, se taie marunt. Orezul si ceapa se indbusa n ulei cu 100 ml apa. Se adauga
prune, cubul MAGGI, zahar, sare, apa fiarta (600 ml) si se introduc in cuptor
intr-un vas acoperit cca 10-12 minute.

Se serveste cald.

315. PIURE DE MERE - Sportii

mere - 1 kg zahar-25g
amidon (zeamil) - 25 g

Merele se spald, se curata de coaja si casuta seminald, se taie felii, se introduc
in apa, se fierb, se scurg, se racesc si se paseaza. Piureul obtinut se aseaza intr-un
vas, se adaugd zahar si zeamil dizolvat Tn 50ml apa rece. Se fierbe 5-7 minute,
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amestecandu-se continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se serveste cald sau
rece ca garniturd la diferite preparate din pasare sau vanat.

316. PIURE DIN CARTOFI CU FRIGANELE - 5 portii

lapte - 100 ml pdine alba - 200 g

oud - 2 bucati ulei - 100 ml

piure de cartofi* - 1 kg

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Painea alba se curdtd de coaja si se taie felii. Oudle se spald sub jet de apa
rece. Se prepard piureul de cartofi. Feliile de pdine se inmoaie in lapte, se storc
usor, se trec prin ou batut si se prajesc in ulei.

Se serveste cald.

317. PIURE DIN SPANAC CU USTUROI - 5 portii

spanac proaspat/conserva - 1,5 kg/600 g

faina - 60 g usturoi - 20 g
lapte - 250 ml ceapd - 50 g
margarind - 50 g ulei - 50 ml
sare §i piper dupa gust

Spanacul se curata, se spald in mai multe ape, se fierbe 1n apa cu sare, se
scurge, se raceste si se taie marunt. (Spanacul conservat se scurge de lichid si se
taie marunt.) Faina se cerne. Usturoiul se curata si se piseazd. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Ceapa si spanacul se indbusd in ulei, se adaugd faina
dizolvata 1n lapte rece, sare, piper si usturoi, amestecandu-se continuu pentru a
nu se forma aglomerari.

Se serveste cald, cu margarina deasupra.

318. PIURE DIN URZICI CU USTUROI - 5 portii

urzici proaspete - 1,750 kg faina-75g
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ulei - 50 ml usturoi - 25 g
ceapa - 50g sare dupa gust

Urzicile proaspete se curata, se spald in mai multe ape, se fierb 10 minute in
apa clocotita cu sare, se scurg de apa, se toacad marunt. Lichidul de fierbere se
pastreaza. Ceapa se curdtd, se spald, se taie marunt. Usturoiul se curata si se
piseaza. Faina se cerne. Ceapa si urzicile se indbusa in ulei, se adaugd sare si
faina dizolvata in lapte rece. Se continua fierberea i se amesteca continuu pentru
anu se forma aglomerari. Se adauga din lichidul de fierbere al urzicilor, se continua
fierberea, iar la sfarsit se adauga usturoiul.

Se serveste cald.

319. PRAZ CU MASLINE - 5 portii

praz - 1,3 kg ulei - 100 g

pasta de tomate - 500 g otet - 5 ml

ceapa - 200 g masline - 300 g

patrunjel verde - 1 legatura faina-25g

foi de dafin - 2 frunze boia dulce de ardei - 1 g
lamaie - 50 g sare §i piper dupa gust

Prazul se curata, se spald, se taie bucdti lungi de 5-6 cm. Ceapa se curdta, se
spala si se taie marunt. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Maslinele se
oparesc. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Lamaia se spala si se taie
felii. In tava unsa cu 50 ml ulei se aseazi prazul si se introduce la cuptor, pentru
a se rumeni. Ceapa se indbusa cu 50 ml ulei, se adauga pasta de tomate, foi de
dafin, boia de ardei, patrunjel verde, piper, fdinad dizolvatd in apa rece, sare si
otet; se fierb cca 10 minute. In sosul obtinut se adauga praz, masline si apa necesar
fierberii (cca 1 1), se amesteca si se mai fierbe 15 minute.

Se serveste cald sau rece, cu patrunjel verde si felii de 1amaie deasupra.

320. RAVIOLI CU SPANAC - 5 portii
oud - 3 bucati faina - 400 g

margarina - 100 g cascaval - 200 g
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sos bulion - 350 g spanac proaspat - 1 kg
sare dupa gust

Oudle se spald. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Spanacul se curata,
se spala in mai multe ape, se fierbe 1n apa clocotita cu sare, se scurge, se raceste
si se toacd fin. Daca se foloseste spanac conserva, se scurge de lichid, se trece
prin jet de apd rece si se toaca fin. Faina se cerne, se amesteca cu doua oua, sare,
cca 100 ml apd si se framanta o cocd de consistentd mai tare; se lasd 10-15 minute
in repaus. Spanacul se Tndbusa in 50 g margarind. Coca se Intinde foi pe planseta
si se taie patrate cu latura de 5 cm; doua laturi ale patratului se ung cu ou. Pe
fiecare patrat se aseaza piureul de spanac, apoi se indoaie in doud sub forma de
triunghi si se lipesc marginile. Ravioli obtinuti se introduc in apa clocotita cu
sare, se fierb, se scot si se agseaza pe o tava unsa cu margarind. Deasupra se toarna
sos tomat si cascaval ras. Se introduc la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

321. ROSII UMPLUTE CU CIUPERCI - 5 portii

cluperci proaspete/conserva - 1 kg/500 g ulei - 100 g

rosii proaspete - 800 g ceapa - 100 g
patrunjel verde - I legatura zahar-10g

marar verde - 1 legatura cascaval - 200 g
frunze de telina - 50 g sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se
decupeaza capacul, se scoate miezul si se aseaza cu partea taiatd in jos, pentru a
se scurge. Ciupercile proaspete se curata, se spald in mai multe ape, se scurg si se
taie lame. In cazul folosirii ciupercilor din conserva, se scurg de lichid, se trec
prin jet de apd rece, se scurg din nou si se taie lame. Cascavalul se curata de coaja
si se rade. Mararul, patrunjelul verde si frunzele de telind se taie marunt. Ceapa
si ciupercile se Tndbusa n 50 ml ulei, se adaugd miez de rosii tdiat marunt (fara
seminte), frunze de telind, patrunjel, marar, sare, piper si zahar. Se retrage vasul
de pe foc, se adauga 1 din cantitatea de cascaval si se amesteca. Cu aceasta
compozitie se umplu rosiile, se aseaza intr-o tava unsa cu ulei, se presard cu
cascaval si se introduce la cuptor pentru gratinare, cca 10 minute.
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Prepaatul se serveste cald.

322. ROSII UMPLUTE CU OREZ - S portii

rosii proaspete - 1 kg ulei - 150 ml
orez-125g ceapa - 200 g

morcovi - 50 g partdrnac raddcina -50 g
patrunjel raddcina - 50 g pasta de tomate - 100 g
zahar - 20 g marar verde - 1 legatura
1/2 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Rosiile (de marime egald) se spala, se taie partial capatul (partea opusa
coditei) 1n asa fel Incat sa ramana prins pe o portiune si li se scoate miezul cu o
lingurita. Orezul se alege de impuritati, se spald. Ceapa se curdta, se spala si se
taie marunt. Morcovii, pastarnacul si patrunjelul radacina se curata, se spala si se
taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 200 ml apa. Patrunjelul si mararul verde
se curata, se taie marunt. Jumatate din cantitatea de ceapa se indbusa in 50 ml
ulei si 50 ml apa. Se adauga orez, 300 ml apa, jumatatea de cub MAGGI, sare,
piper si 20 g zahar, amestecand continuu pentru a nu se lipi de vas. Dupa 5
minute de fierbere, se acopera vasul cu un capac si se introduce la cuptor cca 15
minute. Se scoate din cuptor si se lasa sd se raceascd. Se adaugd jumatate din
cantitatea de patrunjel si marar verde. Cu aceastd compozitie se umplu rosiile,
care se ageaza Intr-o tava. Separat se prepara un sos din ulei (150ml), morcovi,
pastarnac, patrunjel radacina, 200 g ceapa, pasta de tomate si sare. Dupa fierbere,
sosul se paseaza si se adauga peste rosii. Se introduc 15 minute la cuptor.

Se serveste rece sau cald, cu patrunjel verde deasupra.

323. SARMALE CU OREZ iN FOI DE VARZA - 5 portii

varza alba murata - 2,3 kg orez-175¢g

untura - 125 g pastd de tomate - 50 g

ulei - 125 ml morcovi - 100 g

ceapa - 200 g boia de ardei dulce - 2 g
stafide - 50 g patrunjel verde - 1 legatura

sare §i piper boabe dupa gust
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Se scot cotoarele de varza si se aleg foi pentru sarmale; restul se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati si se spala. Stafidele se curata de codite, se spala si
se pun in apd 10 minute. Patrunjelul verde se spala, se taie marunt. Ceapa se
curata, se spala, se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 10 ml apa. Morcovii
se curiti, se spald si se rad fin. Intr-un vas se inabusa 100 g ceapa in 60 g untura
(sau 60 ml ulei) impreuna cu orezul. Se adauga apa fierbinte si sare. Se acopera
vasul cu capac si se introduce la cuptor cca 7-8 minute pentru ca orezul sa fiarba
numai pe jumatate. Se lasi si se riceascd. In compozitia obtinuti se adaugi
stafidele scurse de apa, se amesteca putin si se fac sarmale - pe foile de varza se
aseazd cca 20 g de compozitie, se ruleaza fiecare foaie, iar capetele se introduc in
interior. Sarmalele astfel preparate se aseaza una langa alta Intr-o cratita in care
s-a pus un strat subtire de varza tocata; mijlocul vasului va rdmane gol si se va
umple cu varzi, acoperind si sarmalele. In untura care a ramas se indbusa ceapa,
pasta de tomate, boia de ardei, sare §i piper, iar sosul obtinut se adauga la sarmale,
completand cu zeama de varza sau apa. Sarmalele se fierb la foc moderat, iar in
ultimele 15 minute de fierbere se introduc la cuptor.

Se servesc calde sau reci.

324. SARMALE CU OREZ iN FOI DE VITA - 5 portii

foi de vita proaspete - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 150 g orez-125g

faina - 30 g oud - 1 bucata

bors* - 500 ml iaurt- 100 g

marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Foile de vitd proaspete se curata
de codite, se spala si se oparesc. Orezul se alege de impuritati si se spald Tn mai
multe ape. Faina se cerne. Mararul verde se curdta, se spala si se taie marunt. Oul
se spala sub jet de apa rece. Borsul se fierbe si se strecoara. Ceapa se inabusa in
50 g untura (sau ulei) si 50 ml apa. Se adauga sare, orez, 100 ml apa si se continua
inabusirea. Se raceste, se adauga oul, mararul verde, piper, sare si se amesteca
pentru omogenizare. Se umplu foile de vita si se ruleaza, introducand capetele
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spre interior. Se ageaza intr-o cratita; peste ele se toarna borsul si se fierb acoperite
cca 20 minute. Separat, se dizolva faina in 50 ml apa, se adauga restul de untura
(ulei) si se toarna deasupra sarmalelor. Se continud fierberea cca 25 minute in
vas acoperit cu capac. La sfarsit se introduc la cuptor pentru cateva minute.

Se servesc calde, cu iaurt deasupra.

325. SNITEL DIN LEGUME - 5 portii

mazare verde proaspata/conserva - 150 g/100 g
fasole verde proaspata/conserva - 150 g/100 g

cartofi - 750 g morcovi - 200 g
varza alba - 200 g telina radacina - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura ulei - 125 ml

oud - 2 bucati faina- 125 g

pesmet - 100 g unt-30g

sare §i piper dupa gust

250 g cartofi se introduc 1n apa cu sare, se fierb in coaja, se scurg, se decojesc
si se taie cuburi mici; restul se curata, se spala, se taie cuburi mici, se fierb in apa
cu sare si se fac piure. Telina si morcovii se curdtd, se spald, se fierb in apa cu
sare, se scurg, se racesc si se taie cuburi mici. Varza se curata de cotoare si de
frunzele degradate, se spala, se fierbe in apa cu sare, se scurge si se taie fasii.
Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Faina si pesmetul se cern.
Fasolea si mazarea proaspata se curata, se spald, se fierb In apa cu sare si se
scurg. Fasolea se taie bucati (cea conservata se spald sub jet de apa rece si se taie
buciti). Oudle se spala sub jet de apa rece, se sparg intr-un vas si se bat pana la
omogenizare. Piureul de cartofi se amesteca cu morcovi, mazare, fasole, varza,
telina, cartofi tdiati cubulete, patrunjel verde, sare, piper si se omogenizeaza.
Compozitia obtinuta se portioneaza, modelandu-se sub forma de snitel. Bucatile
de snitel se trec prin faind, oud, pesmet si se frig in ulei.

Se servesc calde, cu unt topit deasupra.

326. SNITEL VEGETARIAN DIN CARTOFTI - 5 portii

morcovi - 750 g telina radacina - 150 g
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cartofi - 1 kg patrunjel radacina - 200 g
pastarnac radacina - 200 g oud - 4 bucati
faina-75g ceapa - 100 g

patrunjel verde - 1 legatura ulei - 200 ml

pesmet - 50 g sare §i piper dupa gust

Morcovii, telina, patrunjelul raddcina si pastarnacul se curdta, se spald, se
introduc in apa cu sare, se fierb si se taie cuburi mici. Ceapa se curata, se spala si
se taie marunt. Jumatate din cantitatea de cartofi se spald, se introduc in apa cu
sare si se fierb Tn coaja, se curatd si se paseaza sau se dau prin masina de tocat.
Restul cantitatii de cartofi se curata, se spala, se taie cuburi si se fierbe in apa cu
sare. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Oudle se spala. Ceapa
se Tnabusa n 50 ml ulei, se amesteca cu legumele taiate (morcovi, telind, patrunjel
radacina, pastarnac), se adauga cartofii pasati, 2 oud, sare, piper, patrunjel verde
si se amestecd. Se modeleaza in forma de snitel. Se trec prin fdind, restul de oua
batute, pesmet si se frig in ulei.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur cu patrunjel verde si unt topit
deasupra.

327. SPANAC CU CIUPERCI GRATINATE - 5 portii

spanac proaspat/conserva - 1,5 kg/600 g unt- 100 g
ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g faina - 80 g
1 cub MAGGI de ciuperci lapte - 200 ml
pesmet - 50 g cascaval - 200 g

sare dupa gust

Spanacul proaspat se curata, se spald in mai multe ape, se introduce in apa
clocotitd cu sare, se fierbe, se scurge, se raceste si se toacd marunt. Daca se
foloseste spanac conservat, acesta se scurge de lichid, se spala si se toaca marunt.
Ciupercile proaspete se curdtd, se spald in mai multe ape, se introduc in apa cu
sare, se fierb, se scurg, se racesc si se taie lame. Ouale se spald. Cascavalul se
curitd de coaja si se rade. In 50 g unt de inabusi fiina dizolvata in 100 ml lapte
rece; se adauga sare, restul de lapte, cubul MAGGI si se continud fierberea,
amestecand continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se adauga oudle. Ciupercile
183




GEORGE VITAN

se indbusa separat in 50 g unt. In sosul format, se adauga ciupercile, spanacul,
sare si jumatate din cantitatea de cascaval ras. Compozitia formatd se aseaza
intr-o tava unsa cu unt §i tapetata cu pesmet. Se presara cascaval ras deasupra si
se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

328. SUFLEU DE SPANAC - 5 portii

spanac proaspat/conserva - 1 kg/400 g

oud - 7 bucati faina- 125 g
margarina/unt - 100 g lapte - 500 ml
cascaval - 150 g sare dupa gust

Spanacul verde se curita, se spald in mai multe ape, se scurge, se introduce
in apd clocotita cu sare si se fierbe, se scurge din nou, se raceste si se taie marunt.
Daca se foloseste spanac conservat, se scurge de lichid, se spald si se taie marunt.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Oudle se spald; se separa albusurile de
gilbenusuri. In 75 g unt sau margarina, se adaugi fiina dizolvata in 100 ml lapte
rece, sare si se fierbe cca 5 minute. La sosul obtinut se adauga galbenusurile,
albusurile batute spuma, spanacul, cascavalul si se amesteca pentru uniformizare.
Albusurile batute spuma, se adauga in compozitie, amestecand usor si totul se
toarnd 1n forme (de cate o portie), unse cu unt sau margarind; se introduce la
cuptor la foc iute, pana se rumeneste.

Se serveste fierbinte.

329. SUFLEU DE VINETE - 5 portii

vinete - 800 g margarina/unt - 200 g
oud - 3 bucati lapte - 125 ml
faina - 100 g sare dupa gust

Vinetele se fierb, se curdta, se scurg si se toaca cu un satar de lemn. Ouale se
spald; se separd gilbenusurile de albusuri. Albusurile se bat spuma. In 75 g unt
sau margarind topitd, se indbusa faina dizolvata in 70 ml lapte rece, amestecand
continuu. Se adaug restul de lapte, sare si se fierbe cca 5 minute. In sosul obtinut
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se pun galbenusuri, vinete si se amesteca. Albusurile batute spuma se adauga in
compozitie, amestecand usor. Compozitia obtinutd se toarna Intr-o tava unsa cu
unt sau margarind si se introduce la cuptor la foc iute, pana se rumeneste.

Se serveste cald.

330. TELINA CU MASLINE - 5 portii

telina radacina - 1 kg ulei - 100 g

ceapa - 150 g masline - 200 g
patrunjel verde - I legatura pastd de tomate - 50 g
faina-25g lamaie - 50 g

sare §i piper dupa gust

Telina se spala, se curata, se spald din nou si se taie felii groase de 2-3 cm,
care se tin cateva minute 1n apa rece. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Maslinele se introduc 1n apa clocotita si se oparesc. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Lamaia se spala, se
extrage sucul din 50 g, iar restul se taie felii. Feliile de telina se indbusa in ulei si
se scot in alt vas. In uleiul incins se indbusa ceapa cu 100 ml api; se adauga faina
dizolvata in 50 ml apa rece si pasta de tomate. Se completeaza cu apa si se fierbe
cca 10 minute. Sosul obtinut se strecoara si se fierbe cu telina. Se adauga masline,
suc de lamaie, piper si sare.

Preparatul se sesste rece sau cald, cu patrunjel verde deasupra si felii de
lamaie.

331. TELINA CU SOS DE SMANTANA - 5 portii

telina radacina - 750 g margarind - 120 g
smantana - 200 g faina-50g
lapte - 200 ml sare dupa gust

Telina radacind se curata, se spald si se taie felii subtiri, care se introduc
10-15 minute in apa rece. Telina se indbusa in 70 g margarina cu 100 ml apa, se
adauga sare, apa fiarta si se fierbe 10 minute. Faina se dizolva in 100 ml lapte, se
indbusd in 50 g margarina si se amesteca continuu pentru a nu se forma aglomerari.
185




GEORGE VITAN

Se adauga si restul de lapte, smantana si se continud fierberea. Sosul obtinut se

strecoard si se toarnd peste feliile de telind; totul se fierbe cca 10 minute. Se

serveste cald.

332. TOCANA DE OREZ CU LEGUME - 5 portii

ceapd - 300 g

rosii proaspete - 600 g
boia de ardei dulce - 1 g
patrunjel verde - 1 legatura
1/2 cub MAGGI de gaina

ardei gras - 400 g
orez-125g
zahar-10g

ulei - 100 ml

sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Ardeii se spald, se curdtd de

cotoare §i seminte i se taie fasii inguste. Rosiile se spala, se oparesc, se decojesc

si se taie sferturi. Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Orezul se alege de

impuritati, se spald in mai multe ape si se scurge. Ceapa, ardeii si orezul se Tnabusa

inulei cu 100 ml apa. Se adauga cca 300 ml apa clocotita, boia, jumatatea de cub

MAGGI, sare, piper si se continua fierberea. Cand orezul este aproape fiert, se

adauga rosii, patrunjel verde, zahar si se introduce la cuptor. Se serveste cald.

333. TOCANA CALUGAREASCA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 150 g/100 g

ulei - 100 ml

morcovi - 75 g

cartofi - 250 g
orez-50¢g

rosii proaspete - 200 g
vin alb - 50 ml

1 cub MAGGI de ciuperci

ceapa - 100 g
telina radacina - 100 g
masline - 100 g

arpagic - 100 g
ardei gras - 100 g
patrunjel verde - 1 legatura
sare dupa gust

Ceapa, morcovii, telina se curata, se spala si se taie marunt. Cartofii se spala,

se curdtd de coaja, se spald din nou si se taie cuburi. Ciupercile proaspete se

spala bine, se curata si se taie lame (cele din conserva se scurg de lichid, se trec

prin jet de apa rece si se taie lame). Orezul se curata de impuritati, se spala Tn mai
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multe ape si se scurge. Arpagicul se spald, se opareste si se curatd. Patrunjelul
verde se spald, se taie marunt. Ardeii se spald, se curata de seminte, se spald din
nou si se taie felii Tnguste. Rosiile se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii.
Arpagicul se indbusa In 50 ml ulei s1 50 ml apa. Ceapa, morcovii, telina se inabusa
in 50 ml ulei si 100 ml apa. Se adauga ciuperci, arpagic, ardei gras, orez, masline,
cubul MAGGI si 500 ml de apa fiarta. Se introduce vasul la cuptor cca 10 minute.
Spre sfarsit, se adauga sare, rosii, vin si se introduce din nou la cuptor 5-7 minute.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

334. TOCANA DOBROGEANA - 5 portii

ulei - 100 mi morcovi - 100 g
telina radacina - 100 g ardei gras - 200 g
rosii proaspete - 400 g orez-50¢g

ceapa - 300 g ardei iute - 10 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Morcovii, telina, ceapa, patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt.
Ardeii se curdtd de cotoare i seminte, se spald si se taie fasii inguste. Rosiile se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Ardeiul iute se spald, se curata si se
taie marunt. Morcovii, telina si ceapa se Tndbusa in ulei si cca 100 ml apa. Se
adauga ardei gras, ardei iute, orez si cca 300 ml de apa fiartd. Cand orezul s-a
fiert, se adauga rosii, sare si piper dupd gust si se introduce la cuptor.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

335. VARZA ACRA CU SMANTANA - 5 portii

varza alba murata - 1,5 kg ulei - 100 ml
ceapa - 100 g faina - 50 g
boia de ardei - 2 g smantdanda - 100 g

Varza alba murata se curdtd de cotoare si foile depreciate, se spala si se taie
fin. Ceapa se curatd, se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Ceapa se indbusa
in ulei cu 100 ml apa si boia, se fierbe 7-8 minute; se pune varza tocata si se
continud fierberea cca 30 minute. Se adauga faina dizolvata in smantana si se
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fierb cca 10 minute. Se serveste cald.

336. VARZA CU MAGHIRAN - 5 portii

varza alba murata - 1 kg ceapda - 150 g
faina - 50 g maghiran - 1g
zahar-10g untura - 150 g

Varza se spala, se curdtd de cotoare si foi depreciate, se taie fin si se scurge
de zeama. Ceapa se curdta, se spald, se taie fin. Fiina se cerne. Varza se intro-
duce 1n apa, se fierbe, se adauga zahar si maghiran. Separat se inabusa ceapa in
unturd cu 50 ml apa, se adauga faind dizolvata in 50 ml apa si se fierb impreuna
2-3 minute. Ceapa indbusita si faina se adauga peste varza si se continua fierberea
20-30 minute.

Se serveste cald.

337. VARZA CREATA PANE - 5 portii

supa de oase* - 300 ml sau 300 ml apa si 1 cub MAGGI de vita

sare de lamdie/lamdie - 1 g/30 g varza creatd - 2,3 kg
untura/ulei - 100 g (ml) pesmet - 125 g

oud - 3 bucati faina - 50g
orez-200g unt-20g

sare §i piper macinat dupa gust
*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Varza creata se curata de cotoare si frunze depreciate, se spala, se fierbe in
apa clocotita cu sare de lamaie si sare. Ouale se spald sub jet de apa rece. Pesmetul
si faina se cern. Ldmaia se spala si se taie rondele. Orezul se alege de impuritati
si se spald. Varza fiartd se scurge, se raceste, se stoarce, se desfac frunzele, se
sdreazd, se pipereaza, apoi se ruleaza cate 3-4 foi. Rulourile se taie bucati si se
trec prin faind, ou batut si pesmet. Se prajesc in ulei. Orezul se Tndbusa in 50 ml
ulei sau untura, se adauga supa, sarea si piperul si se fierbe la cuptor Intr-un vas
acoperit.
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Se serveste cald, cu garniturd de orez si felii de lamaie.

338. VARZA CU OREZ - 5 portii

varza alba murata - 1,3 kg orez-150g
ulei - 100 ml pasta de tomate - 50 g
1/2 cub MAGGI de gaina piper boabe dupa gust

Varza se curata de cotoare si foi depreciate, se spala si se taie felii. Orezul se
curdtd de impuritati si se spald bine. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
Varza se inabusa in 100 ml ulei si 100 ml apa, se adauga piper si se fierbe. Ceapa
se Tnabusa in 50 ml ulei s1 50 ml apd, se adauga orez, pasta de tomate, jumatatea
de cub MAGGTI, 300 ml apa fiarta si varza. Se amesteca pentru uniformizare si se
fierbe 20 de minute. Se serveste rece.

339. VARZA CU TAITEI - 5 portii

varza alba - 1,3 kg faina - 250 g
oud - 2 bucati ulei - 100 ml
sare §i piper dupa gust

Varza se curata de cotoare si de frunze depreciate si se spald. Oudle se spala
sub jet de apd rece. Faina se cerne. Din faina, oud, sare si cca 50 ml apa se
framantd o coca de taitei, care se lasa in repaus cca 10 minute. Se intind foi, se
lasa sa se zvante, se fac sul si se taie felii subtiri. Se introduc 1n apa clocotita cu
sare, se fierb, se adauga apa rece, se racesc 15 minute, se trec prin jet de apa rece
si se scurg. Varza se inabusa in ulei, se adauga sare, piper si titei fierti. Se amesteca
pentru uniformizare si se introduc la cuptor cca 10 minute.

Se serveste calda.

340. MANCARE DE VARZA CREATA - 5 portii

varza creatd - 1 kg slanina afumata - 50 g
ceapa-50g unt-20g
faina-15g sare dupa gust
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Varza creata se curdtd de cotoare si frunze depreciate, se spald, se taie in
patru si se ageaza pe straturi in oald. Se toarna putind apa cu sare, se inabusa 15
minute la foc mic. Se da la o parte de pe foc, se scurge si se taie mare. Slanina
afumata se taie cuburi. Ceapa se curdta, se spald, se toaca. Se intinde untul, se
pune ceapa si slanind, se adauga faina si se rumeneste. Se toarna 250 ml zeama
de varza, se fierbe, se adauga varza. Se mai fierbe inca 10 minute.

Se serveste calda.

341. VARZA DE BRUXELLES - 5 portii

varza de Bruxelles - 700 g ceapd - 50 g
unt-50g lapte - 250 ml
smantana - 100 g nucsoara, sare §i piper dupa gust

Varza se curita, se spald si se taie cotorul. Intr-o oala se toarna apa sarati, se
pune varza de Bruxelles si se da in clocot. Zeama se strecoara si se pastreaza.
Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Se incinge untul, se pune ceapa si se
caleste. Se adauga varza, o ceasca din zeama in care a fiert varza, sare, piper si
nucsoara dupa gust. Se indbusa la foc potrivit 20-25 minute. Se prepard un sos
alb din 250 ml lapte, 100 g smantana si 50 ml de zeama in care a fiert varza.
Sosul se toarna peste varza.

Se serveste calda.

342. RULADA DIN VARZA ROSIE SI SOS TOMAT - 5 portii

varza rogie - 1 kg carne tocata amestec - 400 g
ulei - 50 ml faina-15g

chimion -5 g ceapd - 50 g

oud - 1 bucata chifle - 1 bucata

pasta de tomate - 50 g sare §i piper dupa gust

Varza se curata de frunzele depreciate, se spald, se pune cu cotorul in sus in
apa fiarta cu sare, dupa care se scoate si se lasa la scurs. Se inmoaie chifla in apa
calduta. Ceapa se curata, se spala si se taie cuburi. Pasta de tomate se dilueaza in

100 ml apa. Oul se spala. Carnea se amesteca cu oul, chifla stoarsa, ceapa, piper,
190




SA GATIM A LA GHEORG

se omogenizeaza si se imparte Tn 5 parti egale. Varza se desface foi, care se pun
cate 2-3 frunze, una in alta. In fiecare manunchi de frunze de varzi se aseaza cate
o portie de carne, se ruleaza si se leaga. Se incinge uleiul si ruladele se prajesc pe
fiecare parte. Pasta de tomate diluata cu apa se toarna peste rulade impreuna cu
125 ml apa cu sare si se indbusa 30 de minute. In sosul de rosii se adauga faina,
putind apa rece si se fierbe cateva minute. Se adauga piperul si chimionul.

Se serveste cald, cu sos de rosii.

343. VARZA ACRA CU STRUGURI - 5 portii

varza alba murata - 1 kg unturd de gdasca - 125 g
ulei - 50 ml ceapa - 100 g
mere - 150 g vin alb slab - 700 ml

struguri albi carnosi - 250 g
ienupar, piper boabe si chimion dupa gust

Varza se spala, se scot cotorul, foile depreciate si se taie marunt. Ceapa se
curdtd de coaja si casuta seminala si se taie felii subtiri. In untura de gasci se
inabusa ceapa. In 50 ml ulei si 100 ml apa se inabusd merele 5 minute la foc
potrivit, apoi se adauga varza, vinul alb, ceapa si se fierbe. Se pun condimentele
deasupra si se mai fierbe 30 de minute la foc potrivit. Se scot condimentele.
Strugurii se oparesc, se decojesc bob cu bob si se pun peste varza. Se mai fierbe
10 minute.

Se serveste cald.

344. SUFLEU DE VARZA - 5 portii

varza acra - 1 kg ceapa - 100 g

ulei - 100 ml pastd de rosii - 70 g
supa de oase* - 50 ml cartofi - 500 g

carne de porc - 400 g castraveti murati - 100 g
unt-40g foi de dafin - 1 frunza
pesmet - 50 g sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186
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Se scoate cotorul la varza acra, se spala si se taie fin. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Pasta de rosii se dilueaza in 50 ml de supa de oase.
Cartofii se curdta, se spala, se taie cuburi, se fierb in apa cu sare 10 minute si se
scurg. Carnea se taie cuburi. Castravetii acri se spald si se taie cuburi. Ceapa se
prajeste in 35 ml ulei. Se adauga pasta de rosii diluata in supa de oase, varza si
condimente. Se indbusesc 20 de minute. Carnea se prajeste in uleiul ramas (bine
incins). In tava unsi cu unt se aranjeaza pe straturi varza, cartofii, castravetii
tdiati 1 carnea. Se acopera cu varza acrd. Peste varza se pun bucétele mici de unt,
foaie de dafin si se presara pesmetul. Se coace 20 de minute.

Se serveste cald.

345. VINETE BULGARESTI - 5 portii

vinete - 900 g rosii proaspete - 250 g
ulei - 100 ml usturoi - 15 g

ceapa - 150 g pdine alba - 100 g
patrunjel verde - 1 legatura sos tomat - 250 g
sare §i piper dupa gust

Vinetele se spald, se curata, se taie Tn doua pe lungime, se scoate miezul si
se taie cuburi mici. Ceapa se curata, se spala, se taie marunt. Rosiile se spala, se
oparesc, se decojesc si se taie felii. Usturoiul se curdta si se taie marunt. Painea
se taie cuburi. Patrunjelul se curata, se spala si se taie marunt. Vinetele se prajesc
in 50 ml ulei. Separat, se inabusad ceapa in 30 ml ulei s1 60 ml apa, se adauga
rosii, miezul de la vinete, usturoi, sare, piper, paine si patrunjel verde. Se amesteca
pentru omogenizare si se continua fierberea cca 5 minute. Cu aceastd compozitie
se umplu vinetele, care apoi se aseaza intr-o tava unsa cu 20 ml ulei; se adauga
cca 50 ml apa si se introduce la cuptor timp de 10-15 minute.

Se serveste cald, cu sos tomat deasupra.

346. VINETE "PROVINCIAL" - 5 portii

vinete - 900 g ulei - 150 mi
ceapa - 200 g usturoi - 30 g
pdine alba - 100 g patrunjel - 1 legatura
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rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g sare §i piper dupa gust

Vinetele se spala, se taie in doud pe lungime. Se scoate miezul si se taie
cuburi. Usturoiul §i ceapa se curata, se spald, se decojesc si se taie felii. Painea se
taie cuburi mici. Patrunjelul verde se spala, se taie marunt. Din 50 ml ulei, 200 g
rosii proaspete (sau 100 g conservate) si 100 g ceapa se prepara sosul de rosii.
Vinetele se prajesc in 85 ml ulei. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei si 50 ml apa, se
adauga rosii, miezul de la vinete, usturoi, paine, 1 legatura de patrunjel verde,
sare si piper dupa gust. Se amesteca pentru uniformizare, se fierbe 5 minute. Cu
aceastd compozitie se vor umple vinetele, care apoi se ageaza in tava unsa cu
15 ml ulei. Se adauga 50 ml apa si se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald, cu sos de rosii si patrunjel verde deasupra.
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4.14.

PREPARATE DIN LEGUME CU SUPA DE OASE

347. ANDIVE BREZE - 5 portii

supa de oase* - 350 ml sau 350 ml apa si 1 cub MAGGI de vita

andive - 1 kg unt-75g
vin alb - 30 ml rom - 10 ml
sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186
Andivele se spala si se cresteaza In patru, se indbusa in unt; se adauga supa
de oase si sare. Dupa ce s-au Indbusit, se adauga vin, rom, boabe de piper si se

continud fierberea pana cand cantitatea de lichid se reduce la jumatate.

Se serveste cald.
348. BUDINCA DE CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 300 g/150 g

unt-100g ulei - 50 ml

faina - 200 g lapte - 11

oud - 4 bucati patrunjel verde - 1 legatura
pentru sos:

supa de oase* - 500 ml sau 500 ml apa si 1 cub MAGGI de ciuperci
ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g ulei - 50 ml
faina-25g smantand - 150 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186
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Ciupercile proaspete se curdta si se spald; jumatate din ele se taie felii pentru
budinca, iar cealaltd jumatate se taie marunt pentru sos. (Ciupercile conservate
se spald si se taie in acelasi mod.) Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Ouile se spala sub jet de api rece. In 75 ml de unt topit se adauga faina dizolvati
in lapte rece si sare. Se fierbe 10 minute, se adauga ciupercile inabusite in ulei,
oud, patrunjel verde, piper si se amestec. In tava unsa cu unt se toarnd compozitia
obtinuta si se introduce la cuptor. Se prepara sosul din ciuperci indbusite in 50 ml
ulei, se adauga faind dizolvata in 50 ml supa de oase. Se continua fierberea cca
20 minute, addugandu-se cantitatea raimasa din supa de oase, smantana, patrunjel
verde, sare si piper.

Se serveste cald, cu sos alaturi.

349. GOGOSARI CU OREZ SI OCHIURI - 5 portii

supa de oase* - 500 ml sau 500 ml apa si 1 cub MAGGI de vita

gogosari - 1 kg orez-150g

ceapa - 100 g untura/ulei - 150 g (ml)
oud - 5 bucati pasta de tomate - 50 g

otet - 10 ml patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Gogosarii se spald, se prajesc In 75 g unturd sau ulei, se curdta de pielite,
cotoare si seminte. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt. Orezul se alege de
impuritati, se spala si se fierbe. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Oudle
se spala sub jet de apa rece. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml supa de oase.
Ceapa si orezul se inabusa in untura sau ulei si se adauga pastd de tomate, supa
de oase, sare dupa gust si se fierb. Se introduc la cuptor dupa ce au fiert. La
orezul fiert se adauga 1 legatura de patrunjel verde, piper dupa gust, se amesteca
pentru omogenizare, se raceste; gogosarii se umplu cu compozitia de orez. Oudle
se sparg pe rand intr-un vas cu apa clocotita, sare si otet. Cand sunt gata se scot,
se tin in apa rece, se aseaza deasupra gogosarilor umpluti cu orez si se adauga
restul de patrunjel.

Se serveste cald sau rece.
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350. MUSACA DIN LEGUME “GRADINAR?” - 5 portii

supa de oase* - 250 ml sau 250 ml apa si 1/2 cub MAGGI de gaina
fasole verde proaspata/conserva - 225 g/150 g

untura/ulei - 120 g (ml) ceapa - 100 g

orez-75g morcovi - 100 g

telina radacina - 150 g varza dulce - 150 g
dovlecei - 150 g cartofi - 250 g

rosii - 400 g lapte - 200 ml

faina - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
smantdana - 100 g sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Ceapa se curata, se spala si se taie pestisori. Orezul se alege de impuritati si
se spald in mai multe ape. Morcovii se curdtd de coaja, se spala si se taie rondele.
Telina se curata de coaja, se spala si se taie felii subtiri. Dovleceii se curata de
coaja, se spala si se taie rondele. Cartofii se curata, se spala si se taie felii. Rosiile
se spald, se oparesc, se decojesc, se scot semintele si se taie felii. Fasolea proaspata
se curata, se spala, se fierbe 1n apa cu sare, se raceste si se taie bucati. (Fasolea
conservata se spala sub jet de apa rece, se scurge si se taie bucati.) Oudle se spala
sub jet de apa rece. Fdina se cerne. Péatrunjelul verde se curata, se spala si se taie
marunt. Ceapa, morcovii, telina, varza, dovleceii si cartofii se indbusa in 75 g
untura sau ulei cu 50 ml supa de oase. Se adauga sare si piper. Orezul se inabusa
in 25 g untura sau ulei, se adauga restul de supa de oase si se introduce la cuptor.
Legumele indbusite, orezul, fasolea verde, 1 din rosii si restul de legume se ageaza
pe straturi intr-o tava unsd cu 20 g untura sau ulei. Din faina dizolvata in lapte,
oua si smantana se prepard o compozitie care se toarnd deasupra legumelor din
tava. Se presara patrunjel verde si se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste cald.

351. PILAF CU CIUPERCI SI SMANTANA - 5 portii
supa de oase* - 750 ml sau 750 ml apa §i 1 1/2 cub MAGGI de ciuperci

ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g
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orez-300g smantana - 500 g
margarina/unt - 100 g sare dupa gust

*vezi reteta 186

Orezul se alege de impuritati si se spala. Ciupercile proaspete se curita, se
spala si se taie lame. (Ciupercile conservate se spala sub jet de apa rece si se taie
lame.) Ciupercile se inabusa in 25 g margarind sau unt. Separat, se indbusa orezul
in 75 g margarind sau unt, se adauga supa, sarea si se fierbe cca 10 minute. Peste
orezul fiert se adauga ciuperci si se introduc la cuptor 10 minute.

Se serveste cald, cu smantana deasupra.

352. PILAF CU CIUPERCI SI CASCAVAL - 5 portii

supa de oase* - 750 ml sau 750 ml apa si 1 1/2 cub MAGGI de ciuperci
ciuperci proaspeteonserva - 250 g/150 g orez-300 g

cascaval - 75 g unt-75g

ceapa - 100 g are dupa gust

*vezi reteta 186

Ciupercile proaspete se spala si se taie lame. (Ciupercile conservate se spala
sub jet de apa rece si se taie lame). Cascavalul se curata de coajd si se rade.
Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati si se
separd. Ceapa se inabusa in 75 g unt, se adauga ciupercile si se continud inabusirea.
Se adauga orez, 750 ml supa de oase, sare si se fierb cca 5-10 minute. Se introduc
la cuptor intr-un vas acoperit cca 10-12 minute.

Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

353. PILAF CU DOVLECEI - 5 portii

dovlecei progpeti/conserva - 900 g/500 g

supa de oase* - 750 ml sau 750 ml apa si 1 1/2 cub MAGGI de vita
ceapa - 100 g orez-250g

ulei - 100 ml margarina/unt - 30 g
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marar verde - 1 legatura sare dupa gust
*vezi reteta 186

Dovleceii proaspeti se spala, se curdtd de coaja si seminte si se taie cuburi.
(Cei din conserva se trec prin jet de apa rece si se taie cuburi). Orezul se alege de
impuritati, se spala si se taie marunt. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
In ulei se indbusa orezul, ceapa si dovleceii. Se adauga supa de oase, sare, iar
cand da in fiert, 1 legatura de marar verde. Se introduce vasul la cuptor acoperit
cu capac si se lasa la foc potrivit cca 10 minute.

Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

354. RISOTTO MILANEZ - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g

supa de oase* - 750 ml sau 750 ml apa si 1 1/2 cub MAGGI de vita
orez-300g margarina/unt - 100 g
sunca presata - 100 g pasta de tomate - 250 g
sare dupa gust

*vezi reteta 186

Orezul se alege de impuritdti si se spala. Ciupercile proaspete se curata, se
spala si se taie lame (ciupercile din conserva se trec prin jet de apa rece si se taie
lame). Sunca presata se taie felii subtiri. Cascavalul se curata de coaja si se rade.
Orezul se indbusa In 75 g margarind sau unt, se adauga supa de oase, sare, se
fierbe 5 minute, apoi se acopera vasul cu capac si se introduce la cuptor cca 15
minute. Ciupercile se Indbusa in restul de margarina sau unt, se adauga sunca
continuandu-se Tndbusirea inca 5 minute, apoi 150 g sos tomat si se mai fierb 5
minute.

Se serveste cald, cu pasta de tomate deasupra.

355. RISOTTO CU SUNCA SI SVAITER - 5 portii

supa de oase* - 750 ml sau 750 ml apa si 1 1/2 cub MAGGI de vita
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orez-300g margarinda/unt - 100 g
sunca presata - 125 g svaiter - 100 g
sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Orezul se alege de impuritati i se spala. Sunca se taie felii inguste. Svaiterul
se curdtd de coaja si se rade. Orezul se Tndbusa in 75 g de margarind sau unt, se
adauga supa de oase, sare si piper. Vasul acoperit se introduce la cuptor cca 10
minute. Dupa fierbere se portioneaza sub diferite forme; deasupra se aseaza sunca
si svaiter ras, bucati de margarina sau unt si se gratineaza la cuptor.

Se serveste cald.

356. VARZA ALBA ASEZATA - 5 portii

supa de oase* - 400 ml sau 400 ml apa si 1 cub MAGGI de vita
varza alba - 2,300 kg smantana - 200 g
margarina sau unt - 50 g sare §i piper dupa gust

*vezi reteta 186

Varza se curata de cotoare si frunze depreciate, se spald, se opareste in apa
cu sare, se stoarce, se raceste si se taie felii de 1 cm. Intr-un vas in care s-a topit
untul se aseaza in straturi feliile de varza, adaugandu-se sare si piper. Peste varza
se toarnd supa de oase si se mai fierbe 5 minute. La sfarsitul fierberii, se adauga
smantana.

Se serveste cald.
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4.15.

PREPARATE DIN PESTE

357. CARAS PRAJIT - 5 portii

caras cu cap - 800 g ulei - 150 mi
boia de ardei dulce - 1 g faina - 100 g
lapte - 100 ml sare dupa gust

Pestele se curata, se spala, se sareaza si se portioneaza. Fiina se cerne. Laptele
se fierbe. Pestele se trece prin lapte si faind amestecatd cu boia. Se prajeste in
ulei. Se serveste cald.

358. CEGA PRAJITA - 5 portii

cega-400g faina - 50 g
ulei - 200 ml zeamd de lamdie
unt- 50 g sare dupa gust

Cega se spald si se curdtd cu un cutit de solzii de pe spinare si, dupa ce se
scot intestinele, se face o crestatura In lungimea sirei spinarii, extrdgandu-se nervul.
Se taie felii mai groase, care se ung cu zeama de lamaie, se sareaza, se pipereaza,
se dau prin faina si se prajesc 1n ulei amestecat cu unt.

Se serveste fierbinte, cu cartofi natur peste care se presara patrunjel verde
taiat marunt si se stropeste cu unt topit.

359. CRAP LA PROTAP - 5 portii

peste - 600 g pulbere de schinduf - 1/2 lingurita
cimbrigor, ardei, sare - dupa gust
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Pestele se curata, se spald si se sdreaza, apoi se despicd in doud in zona
spindrii; fiecare jumatate se pune in protap (o tepusd). Daca pestele este mai mic,
ajunge un singur protap, fixat de-a lungul, la mijlocul jumatatii de crap. Daca
este mai mare, se folosesc doud protapuri: unul catre coada si altul spre cap,
intinzand carnea crapului cu doud dranite (sindrile) in lungul pantecului si al
sirei spindrii (protapul fiind in curmezis). La pestele mare (ca sa se frigd uni-
form) se pun trei protapuri. Se poate infinge protapul in peste, ori de la cap spre
coada, ori invers. Protapurile se infing Tn pamant, in locurile unde este mai umed;
pestele se aseaza aplecat, cu pielea inspre foc, inclinand usor protapurile inspre
jar, ca o proptea. Pestele se aseaza la protap in partea de unde sufla vantul, la o
departare convenabild fatd de flacara si jar, pentru ca flacara, si mai cu seama
fumul, sa nu patrunda in peste. Se frige la foc bun. Cand este aproape gata, se
presara pulberile aromate Tmpreuna cu ardeiul.

Se poate servi atat cald, cat si rece.

360. CRAP PORTUGHEZ - 4 portii

Crap fard cap - 600 g ulei - 60 ml

rosii proaspete/conserva - 600 g/300 g ceapa - 80 g

vin alb - 40 ml pastd de tomate - 40 g
patrunjel verde - 1/2 legatura faina-20g

sare §i piper macinat dupa gust lamaie - 100 g

Crapul se curata, se spald, se portioneaza 1n 4 bucati si se sdreaza. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc si se
decojesc; 400 g se taie cuburi si 200 g se taie jumatati. Faina se cerne. Pasta de
tomate se dilueaza in 50 ml apa. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie
marunt. Lamaia se spala si se taie sferturi. Bucdtile de peste se introduc la cuptor
intr-o tava cu ulei si se frig. Ceapa se inabusa cu ulei si 50 ml apa, se adauga
faina dizolvata in 50 ml apa, rosiile taiate cuburi, pasta de tomate, apa fiarta (750
ml) si sare. Se fierbe totul pana se obtine un sos care se strecoard peste bucatile
de peste, adaugandu-se vin, piper si jumatatile de rosii. Se introduce la cuptor
15-20 de minute.

Preparatul se prezintd pe platou sau farfurie, cu lamaie si patrunjel verde
deasupra. Se serveste cald sau rece.
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361. CRAP CU MASLINE - 5 portii

crap fara cap - 700 g ulei - 200 ml

masline - 200 g ceapa - 100 g

arpagic - 200 g pasta de tomate - 70 g

vin alb - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura
lamaie - 100 g sare §i piper dupa gust

Crapul se curdta, se portioneaza, se spala si se sareaza. Maslinele se oparesc
si se tin Tn apa rece. Arpagicul se opareste si se curatd de coaja. Ceapa se curata,
se spala si se taie marunt. Lamaia se spala; jumatate se taie rondele subtiri si din
restul se extrage sucul. Patrunjelul se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se
dizolva in 150 ml apa. Bucitile de peste se aseaza intr-o tava cu 50 ml ulei si se
introduc la cuptor la o temperaturd moderata. Ceapa se inabusa in 50 ml ulei si
100 ml apa, la care se adauga pastd de tomate, faina dizolvata in apa rece (cca
500 ml), piper, sare si se fierbe. Arpagicul se Tndbusa in 50 ml ulei; in sos se
adaugd masline si se fierb 10 minute. Sosul obtinut se toarna in tava peste bucitile
de peste. Spre sfarsitul fierberii, se adauga vin, suc de lamaie, patrunjel verde si
se introduc la cuptor cca 5 minute.

Preparatul se serveste cu felii de lamaie si patrunjel verde deasupra.

362. CRAP CU OREZ - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 300 g/150 g

crap fara cap - 700 g orez-350¢g
ulei - 200 ml pasta de tomate - 50 ml
ceapa - 100 g piper si sare dupa gust

Crapul se curata, se spala si se portioneaza in 5 bucati. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati si se spala. Rosiile proaspete
se spald, se opdresc, se decojesc si se taie jumatati. Pasta de tomate se dilueaza in
100 ml apa. Se adauga pasta de tomate, piper, sare, apa fiarta (cca 800 ml) si se
fierb cca 20 minute. Bucatile de peste se aseaza peste compozitia obtinuta;
deasupra se adauga ulei si se introduc la cuptor pentru cca 15 minute.

Se serveste cald.
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363. CRAP CU SOS DE VIN ROSU - 5 portii

crap fard cap - 700 g vin rosu - 100 ml
ceapa - 100 g morcovi - 100 g

faina - 50 g arpagic - 200 g
patrunjel verde - 1 legatura pastd de tomate - 50 g

ciuperci proaspete/conserva - 300 g/150 g
sare §i piper dupa gust

Crapul se curata, se spald, se portioneaza in 5 bucati si se sareaza. Ceapa se
curatd, se spala si se taie marunt. Arpagicul se opareste si se curata. Ciupercile
proaspete se curdtd, se spala, se taie cuburi (cele conservate se spald, se scurg de
lichid si se taie). Patrunjelul se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala,
se oparesc, se decojesc si se taie sferturi. Se unge cu ulei o tava pe care se aseaza
bucidtile de peste; deasupra se presara ulei si se introduce la cuptor cca 10 minute.
Se scurge uleiul ramas in alt vas 1n care se Tndbusa ceapa, arpagic, morcovi §i se
adauga piper dupa gust. Separat, ciupercile se indbusa in unt. Legumele indbusite
se amesteca cu vin rosu si patrunjel verde. Peste legume se aseaza bucatile de
peste cu rosii deasupra.

Se serveste cald sau rece.

364. CRAP CU VERDEATA - 5 portii

crap fard cap - 700 g ulei - 100 g

pasta de tomate - 50 g cartofi - 500 g

ardei gras - 200 g vin alb - 75 mi

ceapd-75¢g marar verde - 1 leg.
patrunjel verde - 1 legatura cimbru-1g

rosii proaspete/conserva - 250 g/125 g sare §i piper dupa gust

Pestele se curata, se spala, se portioneaza si se sareazd. Ardeiul gras si ceapa
se curata, se spala si se taie marunt. Cartofii se curdta, se spala si se taie cuburi
mici. Patrunjelul si mararul se spala si se taie bucati mai mari. Rosiile proaspete
se curata, se spala si se taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Se
unge o tava cu 50 ml ulei, se aseaza bucdtile de peste, se presara cu sare $i se
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introduce la cuptor timp de 10 minute. Se adauga 50 ml apa. Ceapa, ardeiul gras,
pasta de tomate sarea si piperul, cimbrul, cartofii, patrunjelul si mararul se inabusa
in 50 ml ulei. Se fierb 5 minute. In compozitia obtinuti se aseazi bucitile de
peste; peste ele se pun rosiile si se introduc la cuptor 10-12 minute. Cu 5 minute
inainte de a fi scos din cuptor, se adauga vinul.

Seserveste rece sau cald.

365. CRAP MARINARESC - 5 portii

crap fara cap - 700 g ceapa - 150 g

rosii proaspete/conservd - 250 g/125 g ardei gras - 250 g
ulei - 100 mi oud - 1 bucati
cimbru-1g piper si sare dupa gust

Crapul se curata, se spald, se portioneaza si se sareaza. Rosiile proaspete se
spala, se opdresc si se decojesc. Jumatate se taie bucati, restul se taie felii. Oul se
spald sub jet de apa rece, se fierbe pana ajunge la consistenta tare, se curata de
coaja si se taie felii. Ceapa si ardeiul gras se Tndbusa in 75 ml ulei cu 75 ml ap4;
se adauga rosii, cimbru, piper si sare dupa gust si cca 400 ml apa fiarta. Se fierb
8-10 minute. Compozitia obtinuta se aseaza in tava, se adauga bucitile de peste
si deasupra rosiile jumatati. Se stropesc cu restul de ulei si se introduc la cuptor
pentru cca 15 minute.

Se serveste cald si se orneaza cu felii de ou.

366. CRAP PANE - 5 portii

crap fard cap - 600 g ulei - 100 ml
faina - 50 g pesmet - 100 g
oud - 2 bucati sare dupa gust

Crapul securita, se portioneaza, se spala si se sareaza. Ouale se spala sub
jet de apa rece. Faina si pesmetul se cern. Bucitile de peste se trec prin fdina, ou,
pesmet si se prajesc in ulei.

Se serveste cald sau rece.
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367. CRAP PESCARESC - 5 portii

crap fara cap - 700 g usturoi - 50 g
rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g ulei - 100 mi
pasta de tomate - 50 g vin alb - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura ardei gras - 100 g

sare, cimbru §i piper dupa gust

Pestele se curata, se spald, se portioneaza 1n 5 bucati si se sareaza. Ardeiul
gras se curatd, se spald, se taie fasii. Rosiile proaspete se spala, se oparesc, se
decojesc si se taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Usturoiul si
patrunjelul verde se curdta, se spala, se taie marunt. Bucatile de crap se aseaza in
tava cu 50 ml ulei, cimbru, piper, se introduc in cuptor si se frig. Se adauga ardei
gras, 50 ml ulei, rosii, pasta de tomate, usturoi si piper; tava se introduce din nou
in cuptor, pentru inca 15 minute. Spre sfarsitul fierberii, se stropeste cu vin.

Se serveste cald sau rece, cu patrunjel verde deasupra.

368. CRAP PE VARZA - 5 portii

crap fard cap - 700 g varza alba murata - 1,8 kg
ulei - 150 ml pasta de tomate - 50 g
ceapa - 100 g vin alb - 50 ml

rosii proaspete/conserva - 250 g/150 g
foi de dafin, cimbru, sare si piper boabe dupa gust

Crapul se curatd, se spala, se portioneaza in 5 buciti si se sareaza. Varza
murata se spald, se taie fasii subtiri. Rosiile proaspete se spald, se opdresc, se
decojesc si se taie sferturi. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucatile de
peste se ageaza 1n tava cu 50 ml ulei si se introduc in cuptor cca 5 minute. Ceapa
si varza se indbusa 1n restul de ulei ramas si 100 ml apa. Se adauga pasta de
tomate, foi de dafin, cimbru, piper boabe si 500 ml apa fiarta. Cand varza este
fiartd se aseaza deasupra bucatile de peste, rosiile si se adauga vin, dupa care se
introduce la cuptor, la foc potrivit pentru cca 10 minute..

Se serveste cald sau rece.
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369. CRAP PRAJIT - 5 portii

crap fara cap - 700 ¢ ulei - 100 mi
faina - 50 g lapte - 50 ml
lamdie - 150 g sare dupa gust

Pestele se curata, se spala cu apa rece si se portioneaza. Faina se cerne.
Laptele se fierbe si se raceste. Lamaile se spala si se taie sferturi. Bucatile de
peste se sareaza, se trec prin lapte, faina si se prajesc in ulei.

Se serveste cald sau rece, cu felii de lamaie alaturi.

370. CRAP PROVINCIAL - 5 portii

crap fard cap - 800 g ceapa - 100 g

ulei - 100 ml faina - 50 g

pasta de tomate - 50 g usturoi - 50 g

vin alb - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g sare i piper dupa gust.

Crapul se curdta, se spala si se portioneaza in 5 bucéti. Ceapa si usturoiul se
curdtd, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc si se
decojesc; jumatate din cantitate se taie cuburi, restul se taie felii. Pasta de tomate
se dilueaza cu apa. Faina se cerne. Patrunjelul verde se curdta, se spala si se taie
marunt. Bucdtile de peste se sareazd, se aseaza 1n tava unsa cu 25 ml ulei si se
introduce la cuptor cca 5 minute. Se inabusa ceapa in 75 ml ulei si 75 ml apa, se
adauga faina dizolvata, pasta de tomate, usturoi, cca 200 ml apa si se fierb cca 10
minute. Se adauga rosii taiate cuburi, piper, sare si vin. In sos se introduc buciti
de peste peste care se aseaza feliile de rosii. Se introduc la cuptor 5 minute.

Se serveste rece, cu patrunjel verde deasupra.

371. CRAP RASOL - S portii

crap fara cap - 800 g cartofi - 1,5 kg
morcovi - 50 g unt-50g
ceapd - 50 g otet - 5 ml
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patrunjel verde - legatura sare §i piper boabe dupa gust

Crapul se curata, se portioneaza, se spald si se sareaza. Cartofii se curata, se
spala, se taie cuburi si se fierb in apa rece. Morcovii $i ceapa se curata, se spala,
se cresteaza 1n sferturi. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Morcovii i
ceapa se fierb intr-un litru de apa cu piper, foi de dafin si sare. Cand legumele
sunt aproape fierte, se adauga otet si bucatile de peste. Se fierb 5 minute.

Se serveste cald sau rece, cu unt topit si patrunjel verde deasupra.

372. CRAP SPANIOL - S portii

crap fard cap - 800 g ulei - 100 ml
usturoi - 25 g otet - 25 ml
sare §i piper dupa gust

Crapul se curata, se spald, se portioneaza si se sdreaza. Usturoiul se curata,
se spala si se zdrobeste Tmpreuna cu sarea. Bucitile de peste se ung cu 75 ml ulei,
se condimenteaza cu sare si piper, se frig la gratar. Otetul si 25 ml ulei se amesteca
cu usturoi pisat si se toarnd peste bucatile de peste fript.

Se serveste rece.

373. CRAP SARBESC - 5 portii

crap fard cap - 800 g cartofi - 1,5 kg
smantana - 100 g ardei gras - 100 g
ulei - 100 ml patrunjel verde - [ legatura

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g sare dupa gust

Crapul se curata, se portioneaza, se spala si se sareaza. Cartofii se curata de
coaja, se spala si se taie cuburi. Ardeiul gras se curata, se spald si se taie fagii
subtiri. Rosiile proaspete se spala, se opdresc, se decojesc si se taie jumatati.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Cartofii si ardeii se inabusa in 75 ml
ulei si 75 ml apa. Se adaugd smantana, patrunjel verde, boia si sare. Compozitia
se ageaza in tava. Peste compozitie se aseaza bucatile de peste unse cu ulei, cu
cate o jumatate de rosie deasupra, si se introduc la cuptor 10 minute.
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Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

374. CRAP UMPLUT CU OREZ - 5 portii

crap fara cap - 1 kg ceapa - 150 g
pesmet - 50 g oud - 1 bucata
orez-50¢g ulei - 100 mi
hrean - 50 g otet - 5 ml
sare §i piper dupa gust

Crapul se curata, se spala si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Oul se spala sub jet de apa rece. Pesmetul de cerne. Orezul se alege de
impuritati si se spala. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Hreanul se
curata si se rade. Ceapa se inabusa Tn 50 ml ulei cu 75 ml apa. Se adauga orez,
piper, sare, 100 ml apa fiarta si se introduc la cuptor cca 10 minute. Se raceste, se
adaugd ou, pesmet, patrunjel verde. Cu aceasta compozitie se umplu pestii, se
cos, se introduc in tava unsa cu 50 ml ulei si se frig 10 minute. Hreanul se amesteca
cu otet, 50 ml apa si sare.

Se serveste rece, cu sos de hrean.

375. CRAP UNGURESC - 5 portii

crap fard cap - 800 g ceapd - 50 g
pasta de tomate - 50 g ardei gras - 50 g
smantana - 100 g ulei - 100 ml
boia de ardei iute-1 g cartofi- 700 g
patrunjel verde - 1 legatura costita - 100 g

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g
cimbru, sare si piper dupa gust

Pestele se curata, se portioneaza, se spald si se sareazad. Cartofii, ceapa si
ardeiul gras, se curdta, se spala si se taie felii subtiri. Rosiile se spald, se oparesc,
se decojesc si se taie marunt. Costita se taie fasii subtiri. Pasta de tomate se
dilueaza in 100 ml de apa. Pestele uns cu 50 ml ulei se aseazd in tava si se

introduce la cuptor cca 8 minute. Ceapa, cartofii si ardeii se inabusa in 50 ml ulei
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cu 50 ml apa. Se adauga pasta de tomate, cimbru, costitd, boia, smantana, sare,

piper si cca 250 ml apa. Legumele se ageaza intr-o tava, peste care se vor pune

bucatile de peste si jumatati de rosii deasupra; se introduce la cuptor 7-8 minute.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

376. FILE SIBERIAN DE MORUN SAU NISETRU - 5 portii

filé de morun/nisetru - 500 g maioneza* - 100 g
aspic*-250 g salata a la russe* - 750 g
morcovi-25 g ceapa-25g

gogosari rosii - 25 g patrunjel radacina - 25 g
pastdarnac radacind - 25 g telina radacina - 25 g

foi de dafin, piper boabe si sare dupa gust
*se prepard conform retetelor prezentate anterior

Fileul de morun (sau nisetru) se spald. Ceapa, patrunjelul radacina,
pastarnacul radacind, morcovii si telina radacina, se curata, se spala, se taie felii.
Aspicul (125g) se topeste si se amesteca cu maioneza. Restul de aspic se taie
marunt. Gogosarii se spala si se taie in diferite forme. Morcovii, patrunjelul
radacina, pastarnacul, ceapa, telina, piperul boabe, foile de dafin si sarea se fierb
in apa clocotita. Se adauga fileul de morun si se continud fierberea 10 minute.
Fileul fiert se raceste, se taie felii. Salata a la russe se monteégz: platou; deasupra
se aseaza bucatele de peste si se toarnd compozitia de mancare cu aspic.

Se serveste rece, cu decor de gogosari rosii, legume fierte in diferite forme
si bucati de aspic.

377. FILE DE SALAU CU CIUPERCI - 5 portii

filé de salau - 700 g faina - 100 g
unt-75g vin alb - 50 ml
oud - 2 galbenuguri ceapd - 50 g
lapte - 400 g lamaie - 50 g

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g
sare §i piper boabe dupa gust
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Fileul de salau se spala si se portioneaza. Ceapa se curitd, se spald, se taie
marunt. Ciupercile proaspete se spald si se taie lame (cele din conserva se trec
prin jet de apa rece si se taie lame). Cascavalul se curdtd de coaja si se rade.
Oudle se trec prin jet de apa rece; se separa galbenusurile de albusuri. Laptele se
fierbe. Lamaia se spala, se taie rondele. Féina se cerne. Fileurile de salau se fierb
in apd rece, boabe de piper si vin. Ciupercile se inabusa in 25 g unt impreund cu
ceapa. Separat, se prepara un sos din 50 g unt topit si faina dizolvata in 200 ml
lapte rece. Cantitatea de lapte ramasa se fierbe cca 10 minute. Se raceste, se
adauga galbenusurile, sare, ciuperci si se toarna peste bucatile de peste agezate
pe platou. Deasupra se presara cascavalul ras si se introduc la cuptor pentru
gratinare.

Se serveste cald, cu rondele de 1dmaie si garnitura de cartofi natur.

378. FILE DE SALAU CU SOS MADERA - 5 portii

filé de salau - 700 g ulei - 100 ml
faina - 50 g lapte - 50 ml
sos Madera * - 250 g unt-50g

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g
sare dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Fileul de salau se spala si se portioneaza. Faina se cerne. Ciupercile proaspete
se curdtd, se spald Tn mai multe ape, se scurg, se taie lame. Laptele se fierbe.
Sosul Madera se incélzeste. Fileurile de saldu se sareaza, se trec prin lapte, faina
si se prajesc in ulei. Separat, ciupercile se indbusa in unt si se adauga in sosul
Madera; se fierb impreuna 2-3 minute.

Se serveste cald cu sos Madera si cartof natur.

379. FILE DE SALAU CU SOS MEUNIERE - 5 portii

filé de salau - 700 g faina - 50 g
lapte - 50 ml ulei - 100 ml
sos Méuniere* - 150 g ddie - 50 g

210




SA GATIM A LA GHEORG

sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Fileul de salau se spala si se portioneaza. Lamaia se spala si se taie rondele.
Faina se cerne. Laptele se fierbe. Se prepara sosul. Fileurile desaldu se sareaza,
se trec prin faina si lapte si se prajesc in ulei.

Se servepte cald, cu sos Méuniere pi cartofi natur.

380. FILE DE SALAU FRANTUZESC (ORLY) - 5 portii

filé de salau - 700 g faina - 50 g
oud - 2 bucati ulei - 100 ml
sos tomat* - 250 g sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Fileul de salau se spala si se portioneaza. Oudle se trec prin jet de apa rece;
se separd galbenusurile de albusuri. Sosul tomat se incalzeste. Faina se cerne si
se amestecd cu galbenusurile de ou. Albusurile batute spuma se adaugd la
compozitia din faina cu galbenusuri si se amesteca pentru omogenizare. Fileurile
se sareaza, se trec prin compozitie i se prajesc in ulei fierbinte.

Se serveste cald, cu sos tomat si garnitura de cartofi.

381. FILE DE SALAU GRATINAT - 5 portii

filé de salau - 700 g faina - 100 g
unt- 100 g vin alb - 50 ml
cascaval - 50 g lapte - 400 ml
oud - 2 galbenugsuri ceapa - 50 g
lamaie - 50 g

foi dedafin, piper boabe, sare dupa gust

Fileul de salau se spala si se portioneaza. Cascavalul se curdta de coaja si se
rade. Oudle se spald sub jet de apa rece; se separd albusurile de galbenusuri.
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Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Lamaia se spala si se taie rondele.
Faina se cerne. Laptele se fierbe. Fileurile de saldu se fierb in apd cu sare, piper,
foi de dafin, ceapa si vin. Dupa fierbere, bucdtile de saldu se aseaza pe platou.
Separat, se prepara un sos din unt incdlzit, la care se adauga fainad dizolvata in
100 ml lapte rece, cantitatea de lapte ramasa si se fierbe 10 minute. Se raceste, se
adauga galbenusurile si sarea. Sosul obtinut se toarna peste bucatile de saldu, se
presara cascaval ras si se introduce la cuptor pentru gratinare.
Se servgte cald, cu rondele de lamaie deasupra.

382. FILE DE SALAU PANE - 5 portii

filé de salau - 600 g pesmet - 100 g
faina - 50 g oud - 2 bucati
ulei - 100 ml lamaie - 100 g

sare dupa gust

Fileul de salau se spald, se portioneaza si se sareaza. Lamaia se spala si se
taie sferturi. Oudle se spala sub jet de apa rece. Faina si pesmetul se cern. Bucatile
de peste se trec prin fdind, ou, pesmet si se prajesc in ulei.

Se serveste cald, cu lamaie alaturi.

383. FILE DE SALAU PRAJIT - 5 portii

filé de salau - 600 g ulei - 100 ml
faina - 50 g lapte - 50 ml
lamdie - 100 g sare dupa gust

Fileul se spala, se portioneaza si se sdreaza. Faina se cerne. Ladmaia se spala
si se taie sferturi. Bucdtile de saldu se tin 5 minute in lapte, se trec prin faina si se
prajesc 1n ulei.

Se serveste cald, cu lamaie.

384. FILE DE SALAU PORTUGHEZ - 5 portii

filé de salau - 700 g ceapa - 100 g
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ulei - 100 ml faina - 50g
vin alb - 50ml pasta de tomate - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura salata verde - 1 bucata

rosii proaspete/conserva - 1 kg/500 g  sare si piper dupa gust

Fileul se spala, se portioneaza in 5 bucati si se sareaza. Ceapa se curita, se
spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se
taie felii; 5 rosii se pastreaza intregi. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa.
Salata verde se curata si se taie sferturi. Patrunjelul verde se curata, se spala si se
taie marunt. Fileul de saldu se introduce la cuptor intr-o tava cu 50 ml ulei si se
prajeste pe jumatate. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, se adauga
pasta de tomate, faina dizolvata in 50 ml apa, rosiile taiate felii, 750 ml apa fiarta
si se continua fierberea. In sosul format se aseaza bucitile de peste; pe fiecare
bucata de saldu se pune cate o rosie si se introduce la cuptor. La sfarsit, se adauga
vin, piper si sare.

Se serveste cald sau rece, cu patrunjel verde deasupra.

385. FILE DE SALAU PROVINCIAL - 5 portii

filé de salau - 700 g ceapd - 50 g

ulei - 100 ml pasta de tomate - 50 g
faina - 50 g usturoi - 50 g

vin alb - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g sare si piper dupa gust

Fileul de saldu se spald, se portioneaza in 5 bucati si se sdreaza. Ceapa si
usturoiul se curata, se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc, se taie felii, iar jumatate din ele se taie in doua.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml
apa. Bucdtile de peste se introduc la cuptor intr-o tava cu 50 ml ulei si se prajesc
pe jumatate. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei 1 50 ml apa, se adauga faina dizolvata
in 100 ml apa rece, piper, rosii taiate felii, pasta de tomate, 250 ml apa fiarta si se
fierb 10 minute. Spre sfarsitul fierberii se adauga usturoi, sare si vin. In sosul
format se aseaza bucatile de peste, deasupra rosii tdiate jumatati si se introduc la
cuptor 10 minute.
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Se serveste rece sau cald, cu patrunjel verde deasupra.

386. FILE DE SALAU RASOL - 5 portii

filé de salau - 700 g vin alb - 50 ml
ceapa - 50g unt-70g
faina-70 g oud - 1 galbenusg
lamaie/sare de lamdie - 50 g/2 g sare dupa gust

Fileul de salau se portioneaza si se spald. Ceapa se curata, se spald si se taie
marunt. Oul se spald sub jet de apa rece; se separa albusul de galbenus. Lamaia
se spald, se taie sferturi si i se extrage sucul. Faina se cerne. Fileurile de saldu se
fierb in apa cu sare si ceapa. In untul incilzit se adauga faina dizolvati in zeama
in care a fiert pestele, se completeaza cu restul de zeama si se fierbe 10 minute.
Catre sfarsitul fierberii, se adauga galbenusul de ou, sare, vin, suc de lamaie.
Cand sosul este gata, se strecoara peste felurile de peste aranjate pe platou.

Se serveste cald, cu sos de vin si garniturd de cartofi.

387. FILE DE STIUCA PRAJIT - 5 portii

filé de stiuca - 700 g ulei - 100 ml
faina - 50 g lapte - 100 ml
sare dupa gust

Pestele se portioneaza, se spald si se sdreaza. Faina se cerne. Laptele se
fierbe. Pestele se trece prin lapte, faina si se prajeste in ulei.
Se serveste rece sau cald.

388. FILE DE STIUCA RASOL - 5 portii

filé de stiuca - 700 g morcovi - 50 g

ceapd - 50 g foi de dafin - 2-3 frunze
otet - 25 ml ulei - 50 ml

sare §i piper dupa gust
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Fileul se portioneaza si se spala. Morcovii se curata, se spala si se taie rondele.
Ceapa se curata, se spala si se taie felii. Morcovii se fierb intr-un litru de apa cu
ceapa, piper, sare si ulei. Cand legumele sunt fierte, se adauga otet si bucatile de
peste si se fierb cca 5-7 minute.

Se serveste cald.

389. GHIVECI CU CRAP - 5 portii

crap fara cap - 700 g morcovi - 100 g

ceapd - 50 g cartofi - 400 g

telina radacina - 50 g ulei - 100 ml

pasta de tomate - 50 g mazare conserva - 100 g
fasole verde conserva - 100 g ardei gras proaspat - 150 g
rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g ghiveci conserva - 150 g
patrunjel verde - 1 legatura usturoi - 10 g

piper, sare si cimbru dupa gust vin alb - 50 ml

Crapul se portioneaza, se spala si se sdreazd. Ceapa se curata, se spald si se
taie felii. Morcovii si telina se curata, se spala si se taie cuburi. Cartofii se spala,
se curdtd si se taie cuburi. Ardeiul se spala si se taie fasii. Rosiile proaspete se
curdtd, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Mazarea si fasolea verde se scurg
de lichid, se trec prin jet de apa rece. Patrunjelul verde si usturoiul se curata, se
spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Ceapa, morcovii
si telina se inabusa in ulei si 100 ml apd; se adauga cartofi si ardei gras. Peste
legumele indbusite se adauga pasta de tomate si 150 ml apa fiartd. Legumele se
aseaza Intr-o tava, se adaugd fasole verde, mazare, jumatate din cantitatea de
rosii, ghiveci conserva, cimbru, piper si usturoi. Bucatile de crap se aseaza
deasupra, ornate cu o felie de rosie. Tava se introduce in cuptor pentru cca 15
minute, la foc potrivit. Spre sfarsitul fierberii se adauga vin.

Se serveste rece, cu patrunjel verde deasupra.

390. GULAS DIN PESTE - 5 portii
peste fara cap - 1 kg costita afumata - 100 g

lamdie - 50 g boia de ardei dulce - 15 g
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ciuperci conserva - 100 g rosii proaspete - 250 g
pasta de rogsii - 50 g usturoi - 20 g
ardeigras - 50 g ulei - 100 ml

sare §i piper dupa gust

Pestele se portioneaza, se spala si se sareaza. Costita afumata se taie cuburi.
Lamaia se spala si se extrage sucul. Ciupercile se strecoara de lichid, se spala sub
jet de apa rece si se taie cuburi. Ardeiul gras se spald si se taie felii. Rosiile
proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie cuburi. Usturoiul se curata si
se taie marunt. Costita afumata se prajeste cu ceapd, se adaugd ardeiul taiat,
ciupercile, pasta de rosii, rosiile taiate, 200 ml apa, se amesteca si se fierb. Cand
sunt aproape fierte se adauga boia de ardei dulce, ceapa, sare, piper si pestele. Se
mai fierb 5 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de orez.

391. MARINATA CU CRAP - 5 portii

crap fara cap - 700 g ulei - 100 ml

morcovi - 50 g ceapd - 50 g

pasta de tomate - 100 g otet-25¢g

foi de dafin - 2 frunze lamaie-25 g

faina - 30 g sare §i piper dupa gust

Pestele se curata, se spala si se taie in 5 bucati. Ceapa se curdta, se spald si se
taie felii. Morcovii se curdta, se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
in 100 ml apa. Lamaia se spala si se taie rondele. Bucatile de peste se introduc in
cuptor intr-o tava cu 50 ml ulei si 100 ml apa. Se adauga pasta de tomate, faina
dizolvata in 50 ml apa rece, piper, otet, sare, foi de dafin si 500 ml apa fiarta. Se
fierb cca 15 minute. Sosul obtinut se paseaza peste bucdtile de peste si se fierb
incd 10 minute.

Se serveste rece, cu decor din rondele de lamaie.

392. MARINATA CU STAVRID - 5 portii

stavrid cu cap - 1 kg ulei - 100 g
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telina radacina - 100 g morcovi - 100 g

faina - 50 g ceapad - 50 g

foi de dafin - 2 frunze pasta de tomate - 100 g
otet - 15 ml vin alb - 50 ml

lamaie - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Stavridul se curdtd, se inlaturd capul, se spald si se scurge de apd. Ceapa,
morcovii si telina rddacina se curdta, se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se
curatd, se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in apa. Lamaia se
spala si se taie felii. Pestele se sareaza, se pipereaza si se aseaza intr-o tava cu 50
ml ulei si 50 ml apa si se indbusa la cuptor cca 10 minute. Separat, se indbusa
morcovii, ceapa si telina in 50 ml ulei si 50 ml apa, se adauga faina dizolvata si
pasta de tomate diluata, otet, sare, foi de dafin, apa necesara si se fierb cca 15
minute. Cand legumele sunt fierte, se paseaza. Sosul obtinut se toarna peste peste,
impreund cu vin si 1 din legatura de patrunjel verde. Preparatul se introduce la
cuptor cca 10 minute.

Se serveste rece, cu patrunjel verde deasupra si rondele de lamaie.

393. PASTRAVI A LA RUSSE - 5 portii

pastravi - 1 kg salata a la russe* - 500 g
maioneza*-75g patrunjel verde - 1 legatura
otet - 15 ml morcovi - 50 g
ceapa - 50g sare dupa gust

piper - 15-20 boabe
*se prepard conform retetelor prezentate mai sus

Pastravii se curata si se spald cu multa apa rece. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Ceapa, morcovii si telina se curdtd, se spald si se taie felii. Se
pregatesc maioneza si salata a la russe. Ceapa, morcoviitplina se fierb in apa
cu sare, otet si piper boabe. Se adauga peste pastravi si se fierb cca 10 minute.
Pastravii se racesc si se curata de piele. Salata & la russe se montegze platou;
peste aceasta se aranjeaza pastravii i se orneaza cu maioneza.
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Se serveste rece, cu patrunjel verde deasupra.

394. PASTRAVI PRAJITI - 5 portii

pastravi - 1 kg faina-50g
lapte - 50 ml ulei - 200 ml
lamaie - 150 g sare dupa gust

Pastravii se curdtd, se spald in multa apa rece. Lamaia se spala si se taie
sferturi. Pastravii se sareaza, se trec prin lapte, faina si se prajesc in ulei.
Preparatul se sesste cald, cu lamaie.

395. PLACHIE DIN CRAP - 5 portii

crap fard cap - 700 g ceapd - 600 g

ulei - 100 ml pasta de tomate - 100 g
boia de ardei dulce -1 g vin alb - 50 m|
usturoi - 30 g cimbru-1g

foi de dafin - 2 frunze piper si sare dupa gust

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

Crapul se curata, se spala si se portioneaza in 5 bucati. Ceapa se curata, se
spala, se taie felii §i se opareste. Usturoiul se curdtd, se spala si se taie marunt.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie jumatati. Patrunjelul
verde se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Ceapa
se indbusa in ulei cu 100 ml apa. Se adauga pasta de tomate, boia, piper, cimbru,
foi de dafin, usturoi, 50 ml apa fiarta si sare. Se fierbe sosul 10-15 minute si se
adauga bucatile de peste. Pe fiecare bucata de peste se aseaza cate o jumatate de
rosie, iar tava se introduce in cuptor cca 15 minute, la temperaturd moderata.
Spre sfarsitul fierberii se adauga vin.

Se serveste cald sau rece, cu patrunjel verde deasupra.

396. PUI DE BALTA CU SOS MEUNIERE - 5 portii

pulpe de pui de balta - 2,5 kg faina - 100 g
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ulei - 200 ml sos Méuniere* - 200 ml
sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior
Pulpele de pui de balta se spala si se sdreaza, apoi se trec prin faina si se
prajesc in ulei.

Se servgte cald, cu sos Méuniere deasupra.

397. PUI DE BALTA PANE - 5 portii

pulpe de pui de balta - 500 g faina - 100 g
oud - 3 bucati pesmet - 10 g
ulei - 200 ml sare dupa gust

Pulpele de pui de balta se spala si se sareaza. Ouale se spala. Faina si pesmetul

se cern. Pulpele de pui de balta se aranjeaza pe platou sau pe farfurie si se servesc
calde.

398. SALATA DIN SCRUMBIE DE MARE CU MAIONEZA - 5 portii

scrumbii de maredarate - 200 g ceapd - 150 g
maioneza* - 150 g marar verde - 1 legatura
lamaie - 100 g masline - 100 g

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Scrumbiile sarate se tin 2-3 ore in apa rece la desdrat, apoi se inlatura
capul, se curata de piele si se taie felii subtiri. Ceapa se curata, se spala si se
taie felii subtiri. Lamaia se spald si se taie felii. Maslinele se spald cu apa
fiarta. Mararul se spala si se taie marunt. Se prepara maioneza. Ceapa si mararul
se amesteca cu maioneza si se aseazd pe platou. Deasupra se adaugd bucatile
de scrumbie.

Se serveste rece, cu felii de lamaie si masline deasupra.
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399. SARAMURA DE CARAS SAU CIORTAN - 5 portii

caras/ciortan - 800 g boia de ardei iute - 1 g
ardei iute - 10 g ardei gras - 100 g
ceapa - 100 g rosii - 150 g

patrunjel verde - 1 legatura

Pestele se curata, se spald si se sdreaza. Ardeiul gras si iute se spala, se
cresteaza si se scot semintele dupa care se taie rondele subtiri. Ceapa se curata,
se spald si se taie pestisori. Rosiile se spala si se taie rondele. Patrunjelul se spala
si se taie marunt. Pestele se frige pe ambele parti pe gratar sau plita presarata cu
sare; dupa frigere se spald de sare, se aseaza intr-o tava, se adaugad 500 ml apa,
boia de ardei, ardei iute, ardei gras, ceapa si se fierb 10 minute. Se adauga rosiile.

Preparatul se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

400. SARAMURA DE CRAP - 5 portii

crap fara cap - 800 g boia iute de ardei - 1 g
ardei iute - 10 g ceapa - 100 g
rosii - 150 g patrunjel verde - 1 legatura

Crapul se curata, se spala si se sareaza. Ardeiul iute se spald, se cresteaza si
se scot samburii. Ceapa se curdtd, se spald si se taie pestisori. Rosiile se spala si
se taie rondele. Crapul se frige pe ambele parti pe plita presarata cu sare sau pe
gratar. Dupa frigere se spala de sare, se aseaza intr-o tava, se adauga ceapa, ardei
iute si se fierb 10 minute. Se adauga rosiile.

Preparatul se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

401. SCRUMBII DE DUNARE LA GRATAR - 5 portii

scrumbii proaspete - 800 g ulei-50¢
lamaie - 50 g sare dupa gust

Scrumbiile se curata, se spala si se sareaza. Lamaia se spala si se taie rondele.
Scrumbiile unse cu ulei se frig pe ambele parti pe gratar ncins.
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Se serveste cald, cu rondele de lamaie deasupra.
402. SCRUMBII iIN PERGAMENT - 5 portii

scrumbii proaspete - 800 g ulei - 100 ml
ceapa - 200 g lamaie - 200 g
rosii proaspete/conserva - 300 g/200 g sare si piper dupa gust

Scrumbiile se curatd, se spala si se sdreaza. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii.
Lamaia se spala si se taie felii. Scrumbiile se ung cu 50 ml de ulei, se presara cu
piper, se impacheteaza in hartie pergament unsa cu ulei si se frig pe gratar sau la
cuptor. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei si 100 ml apa, se adauga rosiile si se fierb
cca 5 minute.

Se serveste cald, cu felii de 1amaie si sos de ceapa cu rosii deasupra.

403. SOMN CU CIUPERCI SI SOS DE SMANTANA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g

file de somn - 700 g faina - 50 g

oud - 2 bucati ceapa - 100 g

ulei - 250 g cascaval - 50 g
smantdnd - 250 g sare §i piper dupa gust

Fileul de somn se spald, se portioneaza si se sareazd. Ciupercile proaspete
se curata, se spala in mai multe ape si se taie lame. Daca se folosesc ciuperci din
conserva, acestea se scurg de lichid, se trec prin jet de apa rece si se taie lame.
Ceapa se curdta, se spald si se taie fasii subtiri. Cascavalul se curata de coaja si se
rade. Faina se cerne. Ouile se spald, se fierb de consistenta tare, se curata de
coaja si se taie sferturi. Ciupercile si ceapa se indbusa in 50 ml ulei si 50 ml apa.
Pestele se trece prin faina si se prajeste in 200 ml ulei. Bucatile de peste prajit se
aseaza pe o tava unsa cu ulei; deasupra se toarnd sos de smantana, se adauga
ceapa, ciuperci si felii de ou. Se presara cascaval ras si se introduce la cuptor
pentru gratinare (cca 10 minute).

Se serveste cald, cu diferite garnituri.
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404. SOMN CU ROSII - 5 portii

filé de somn - 700 g ulei - 150 ml
patrunjel verde - 1 legatura suc de rosii - 200 ml
rosii proaspete/in bulion - 800 g/600 g sare dupa gust

Fileul de somn se spald, se portioneaza si se sareaza. Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Bucdtile de peste unse cu 50 ml ulei se ageaza intr-o tava si se introduc la
cuptor cca 15 minute. Rosiile se indbusa in 100 ml ulei, se adauga suc de rosii si
sare. Peste sosul format se aseaza bucitile de peste, iar tava se introduce la cuptor
cca 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

405. SOMN MEUNIERE - 5 portii

filé de somn - 700 g faina - 100 g
oud - 2 bucati ulei - 200 ml
lapte - 100 ml sos Méuniere* - 150 ml

sare dupa gust
*se prepara conform retetei prezentata mai sus

Fileul se somn se spala, se portioneaza si se sareaza. Ouale se spald si se sparg
intr-un vas. Bucitile de peste se trec prin lapte, faind, ou batut si se prajesc in ulei.

Se serveste cald, cu sos Méuniere deasuprg patrunjel verde. Se mai poate
servi cu diferite garnituri din legume fierte (cartofi, morcovi, mazare, fasole verde,
etc.).

406. SOMN PANE - 5 portii

filé de somn - 700 g faina - 50 g

oud - 2 bucati ulei - 200 ml
lapte - 100 ml pesmet - 100 g
lamaie - 100 g sare dupa gust
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Fileul de somn se spald, se portioneaza si se sareazd. Oudle se spala si se
sparg intr-un vas. Pesmetul si faina se cern. Laptele se fierbe si se raceste. Bucitile
de peste se trec prin lapte, faind, ou batut, pesmet si se prajesc in ulei.

Se serveste cald, cu rondele de lamaie deasupra sau diferite garnituri din
legume fierte (cartofi, morcovi, etc.).

407. SOMN RASOL - 5 portii

file de somn - 700 g foi de dafin - 3 frunze
morcovi - 50 g ceapa - 50 g

laméie - 100 g piper boabe - 10-15 boabe
pastdrnac radacina - 50 g otet - 10 ml

sare dupa gust

Fileul de somn se spald si se portioneaza. ceapa, morcovii $i pastarnacul
radacina se curata, se spald si se taie felii. Ladmaia se spala si se taie felii. Morcovii,
ceapa, pastarnacul se fierb in apa cu sare, piper si foi de dafin cca 20 minute. Se
adauga bucitile de peste si otetul; se fierb cca 5 minute.

Se serveste cald, cu felii de lamaie deasupra. Se mai poate servi cu garniturad
de cartofi natur.

408. STAVRID PRAJIT - 5 portii

stavrid cu cap - 900 g ulei - 200 ml
boia de ardei dulce - 1g faina - 100 g
lapte - 100 ml sare dupa gust

Stavridul se curdtd, se indeparteaza capul, se spald si se sdreaza. Faina se
cerne. Laptele se fierbe si se raceste. Pestele se trece prin lapte, faiind amestecata
cu boia si se prajeste 1n ulei.

Se serveste cald sau rece, cu diferite garnituri din legume.
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4.16.
MANCARURI DIN PASTE FAINOASE

Se pot folosi orice fel de paste fainoase

409. BUDINCA DIN MACAROANE CU SOS TOMAT - 5 portii

carne de vita - 300 g faina - 50 g

ceapa - 150 g smantana - 100 g
macaroane - 300 g oud - 2 bucati
patrunjel verde - 1 legatura pesmet - 30 g

suc de rosii - 400 ml 1/2 cub MAGGI de vita
ulei/untura - 100 ml (g) sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdta, se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Carnea se spald, se taie bucati si se da prin masina de tocat. Oudle se
spala. Fdina se cerne, se amesteca cu oud §i smantana. Macaroanele (se pot inlocui
cu orice fel de paste fainoase) se rup, se introduc 1n apa clocotita cu sare, se fierb,
seracesc sub jet de apa rece. Carnea tocata se inabusa cu ceapa si 1/2 cub MAGGI
in 50 ml ulei (sau 50 g unturd) si 100 ml apa. Se lasa sa se raceasca, se da din nou
prin masina de tocat, se adauga piper, sare, patrunjel verde si se amesteca. Jumatate
din cantitatea de macaroane se aseaza in tava unsa cu ulei sau untura si tapetata
cu pesmet. Peste macaroane se ageaza un strat uniform din compozitia de carne.
Deasupra se aseaza restul de macaroane si se toarnd compozitia formata din ou,
faina si smantand; se introduce la cuptor, la foc iute, timp de 15 minute.

Se serveste calda, cu suc de rosii deasupra.

410. BUDINCA DIN MACAROANE CU SUNCA - 5 portii

sunca presata - 300 g margarina - 100 g
faina - 50 g oud - 2 bucati
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macaroane - 300 g lapte - 300 ml
cascaval - 100 g sare §i piper dupa gust

Ouale se spala. Sunca se taie cuburi. Faina se cerne, se amesteca cu lapte si
oud. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Macaroanele se rup, se introduc in
apa clocotita cu sare, se fierb si se racesc sub jet de apa rece. Macaroanele fierte
se amesteca cu sunca, piper si se ageaza in tava unsa cu 25 g margarind; deasupra
se toarnd compozitia din lapte, faina si ou. Se presara cascaval ras si se introduce
la cuptor cca 15 minute.

Macaroanele se pot inlocui cu orice fel de paste fainoase. Se serveste calda,
cu margarina topita deasupra.

411. GNOKI FLORENTIN - 5 portii

lapte - 700ml gris-150g

faina - 70 g oud - 2 bucati
cascaval - 100 g margarina - 150 g
pesmet - 30 g spanac - 1 kg

sare dupa gust

Spanacul se curdta, se spala in mai multe ape reci, se opareste in apa clocotita
cu sare, se scurge si se taie marunt. Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade.
Oudle se spald. Spanacul se Tndbusa in 75 g margarina in 500 ml lapte, se adauga
grig sub forma de ploaie si se amesteca continuu. Dupa ce se raceste, se adauga
oudle si se amesteca. Din 75 g margarina, faina dizolvatd in 100 ml apa rece, sare
si 200 ml lapte se prepara un sos, care se fierbe cca 5 minute. Sosul se toarna in
tava unsa cu margarind si tapetatd cu compozitia de gris, se presara cascaval ras
si se introduce la cuptor 10 minute.

Se serveste cald.

412. GNOKI GRATINATI - S portii

faina - 200 g cascaval - 100 g
lapte - 400 ml oud - 3 bucati
ulei - 50 ml pesmet - 30 g
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margarina - 100 g sare dupa gust

Oudle se spala. Cascavalul se curdtd de coaja si se rade. Laptele se fierbe si
se riceste. Intr-un vas se fierb cca 200 ml lapte cu sare si ulei. Cand da in clocot
se adauga 100 g faina, amestecand continuu pentru a nu se forma cocoloase. Se
retrage vasul de pe foc, se raceste putin, se adauga 2 oua si se amesteca bine. Din
aceasta compozitie se formeaza batoane de cca 3 cm lungime, care se fierb intr-un
vas cu apa clocotitd si sare cca 15 minute. Se prepard un sos alb din 75 g margarina,
faina si lapte, la care se adaugd un ou si sare. Acest sos se amesteca cu 75 g
cascaval ras si gnoki. Compozitia obtinuta se agseaza in tava unsa cu margarina si
tapetatd cu pesmet. Deasupra se presard cascaval ras si se gratineaza la cuptor.

Se serveste calda, taiata dreptunghiular.

413. IOFCA CU BRANZA DE VACI - 5 portii

branza de vaci - 300 g margarind - 75 g
smantana - 100 g taitei de casa* - 500 g
sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd mai sus

Taiteii taiati sub formd de romburi sau dreptunghiuri mai mari se fierb in
apa clocotita cu sare, se racesc si se scurg. Taiteii fierti se amesteca cu branza de
vaci i smantana, se ageaza intr-un vas cu margarind topita si se introduc la cuptor
5 minute.

Se serveste cald.

414. MACAROANE CU BRANZA - 5 portii

macaroane - 300 g branza telemea de 0i - 250 g
ulei - 50 ml sare dupa gust

Branza telerea se spala si se rade. Macaroanele se rup si se introduc in cca
1,5 1 apa clocotita cu sare. Dupa ce se fierb, se strecoara, se trec prin jet de apa
rece §i se scurg. Macaroanele se introduc intr-un vas cu ulei incins, se amesteca
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cu branza telemea si se introduc la cuptor 5 minute.
Se servesc calde.

415. MACAROANE CU CIUPERCI SI SOS TOMAT - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g macaroane - 250 g
cascaval - 100 g unt-100g
sos tomat* - 600 g sare dupa gust

*se prepara conform retetei prezentata mai sus

Macaroanele se rup, se introduc in apa clocotita cu sare si se racesc sub jet
de apa rece. Cascavalul se curatd de coaja si se rade. Ciupercile proaspete se
curdtd, se spald bine, se fierb si se taie lame (cele conservate se trec sub jet de apa
rece §i se taie lame). Se prepara sosul tomat. Ciupercile se indbusd in 50 g unt si
se adauga sosul tomat. Macaroanele se Incélzesc 1n unt; se adauga sosul tomat cu
ciuperci.

Se servesc caldeu cascaval ras deasupra.

416. MACAROANE CU FICATEI DE PASARE SI SOS TOMAT - 5 portii

macaroane - 250 g ficat de pasare - 200 g
unturd - 50 g margarind - 50 g
ceapd - 50 g cascaval - 100 g

sos tomat - 500 g sare dupa gust

Macaroanele saip, se introduc in apa clocotita cu sare, se fierb si se trec
sub jet de apa rece. Ficdteii de pasare se spald, se taie jJumatati, se oparesc §i se
racesc 5 minute. Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Ceapa se curdta, se
spald si se taie marunt. Se prepara sosul tomat. Ficateii si ceapa se indbusa in 50
g unturd; deasupra se adauga macaroanele fierte impreuna cu sos tomat, margarina
topita si cagcaval ras.

Se servesc fierbinti.
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417. MACAROANE GRATINATE - S portii

macaroane - 300 g margarind - 20 g
oud - 2 bucati cascaval - 100 g
pesmet - 20 g sos alb* - 250 g

sare dupa gust
*se prepa conform retetei prezentatd mai sus

Oudle se trec sub jet de apa rece. Pesmetul se cerne. Cascavalul se curata de
coaja si se rade. Macaroanele se rup, se fierb in apa clocotita cu sare si se trec sub
jet de apa rece. Sosul alb se amesteca cu oua, macaroane si cascaval ras.
Compozitia obtinutd se ageaza intr-o tava unsa cu margarind si tapetata cu pesmet.
Se presara cascaval ras deasupra si se introduce la cuptor pentru gratinare. Se
serveste cald.

418. MACAROANE MILANEZE - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g macaroane - 350 g

sunca presata - 100 g sos tomat - 250 g
unt-100g cascaval - 50 g
1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupa gust

Ciupercile proaspete se spala bine, se fierb si se taie lame (cele conservate
se trec prin apa rece si se taie lame). Sunca presata se taie fasii subtiri (julien).
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Se prepara sosul tomat. Macaroanele se
rup, se introduc 1n apa fiarta cu sare, se fierb impreuna cu 1/2 cub MAGGI, se
trec sub jet de apa rece, dupa care se tin la cald. Ciupercile se Tndbusa in 50 g unt,
se adauga sunca, sare, sos tomat si se continua fierberea cca 5 minute.

Se servesc fierhii, stropite cu unt topit si cu compozitia de ciuperci, sunca
si sos. Deasupra se presara cagcaval ras.

419. MACAROANE CU SOS TOMAT - 5 portii

macaroane - 350 g ulei - 100 ml
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sos tomat - 200 g cascaval - 150 g
sare dupa gust

Cascavalul se curdtd de coaja si se rade. Macaroanele se rup si se introduc in
apa clocotita cu sare. Se fierb, se racesc sub jet de apa rece si se pun intr-un vas
cuulei infierbantat, unde se amesteca cu sosul tomat. Deasupra se presara cascaval
ras.

Se servesc calde.

420. MACAROANE CU SUNCA SI SOS TOMAT - 5 portii

macaroane - 350 g untura - 100 g
sunca presata - 100 g sos tomat - 200 g
sare dupa gust

Sunca presata se taie fasii subtiri (julien). Macaroanele se rup, se introduc in
apa clocotita cu sare, se fierb si se racesc sub jet de apa rece. Se prepara sosul
tomat. Sunca presata se indbusa n untura, se adauga 100 g sos tomat si se intro-
duce la cuptor 5 minute.

Se servesc fierbinti.

421. RAVIOLI CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g faina - 350 g

oud - 2 bucati ceapa - 50 g
cascaval - 50 g ulei - 50 ml

1/2 cub MAGGI de ciuperci sos tomat - 600 g
sare §i piper dupa gust

Féina se cerne. Ouale se spala cu apa rece. Ciupercile proaspete se spala, se
taie lame (cele din conserva se spald sub jet de apa rece si se taie lame). Ceapa se
curata, se spald si se taie marunt. Cascavalul se curata si se rade. Se prepara sosul
tomat. Din faind, 30 ml apa si oud se prepara o coca de consistenta tare. Ciupercile
si ceapa se inabusa 1n ulei. Se adauga piper si sare. Din aluatul obtinut se Intind
foi care se taie 1n fasii dreptunghiulare lungi de cca 4 cm. Compozitia de ceapa si
229




GEORGE VITAN

ciuperci se aseaza peste foile taiate, care se acopera cu alta foaie. Se preseaza
marginile foilor de aluat pentru lipire si se taie cu rondeaua. Ravioli obtinuti se
introduc la fiert in apa clocotita in care se adauga 1/2 cub MAGGI si sare. Dupa
fierbere se aseaza in tava, se adauga sos tomat, cascaval ras si se introduc la
cuptor 5-7 minute.

Se serveste cald.

422. SPAGHETE CU BRANZA DE VACI - 5 portii

spaghete - 350 g brdnza de vaci - 500 g
unt- 100 g sare dupa gust

Spaghetele se rup, se fierb in apa clocotita cu sare si se trec prin apa rece.
Branza de vaci se amesteca cu unt topit si spaghete.
Se servesc calde, stropite cu unt.

423. SPAGHETE CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/150 g spaghete - 300 g
margarinad - 100 g sos tomat - 350 g
1/2 cub MAGGI de ciuperci sare i piper dupa gust

Ciupercile proaspete se curata, se spala si se taie lame (cele conservate se
trec sub jet de apd rece si se taie lame). Macaroanele se rup, se fierb in apa
clocotitd 1n care s-a adaugat 1/2 cub MAGGTI si sare, dupa care se trec sub jet de
apa rece. Se prepard sosul tomat. Ciupercile se indbusa in 50 g margarina, se
adauga sare, piper, sos tomat si se fierb impreuna 10 minute. Spaghetele se aseaza
in tava unsa cu margarina si se tin la cald.

In momentul servirii, se amesteca cu sosul de ciuperci si sosul tomat.

424. TAITEI CU BRANZA - 5 portii

taitei - 350 g unt-100g
brdnza telemea de 0i - 200 g sare dupa gust
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Taiteii se fierb in apa clocotitd cu sare, se racesc si se trec prin jet de apa
rece. Branza se spala si se rade. Taiteii se aseaza in tava unsa cu unt infierbantat,
se adaugd branza si se niveleaza compozitia. Deasupra se presara cantitatea de
branza ramasa si se introduce la cuptor 5 minute.

Se serveste cald.

425. SPAGHETE DULCI (DE CASA) - 5 portii

spaghete - 350 g unt-100g
zahar - 150 g pesmet - 150 g

Spaghetele se fierb n apa clocotita cu sare, se racesc si se trec prin jet de apa
rece. Pesmetul se cerne. Untul se pune intr-un vas pe foc, se incinge, se adauga
pesmetul si se lasa la foc mic, amestecandu-se bine. Spaghetele se pun in pesmetul
amestecat cu unt si se adauga zaharul.

Se serveste fierbinte.
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4.17.

PREPARATE CU CARNE DE PUI

426. BLANCHETE DE PUI CU OREZ - 5 portii

carne de pui - 700 g patrunjel radacina - 25 g
ceapd - 50 g margarind - 75 g

faina - 50 g oud - 1 bucata

morcovi - 25 g pilaf simplu* - 1 kg
lamaie/sare de lamaie - 50 g/2 g 2 cuburi degaina MAGGI

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sareaza.
Morcovii, ceapa si patrunjelul radacina se curata, se spala si se taie felii. Oul se
spala sub jet de apd rece. Faina se cerne. Lamaia se spala si se extrage sucul.
Puiul se fierbe 1n apa cu sare, se spumeaza, se adauga ceapd, morcovi, patrunjel
radicind, cuburile MAGGI si se fierb in continuare. Supa se strecoara. In 75 g
margarind se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, supa rezultata de la fierberea
puiului, galbenusul de ou, sucul de 1amaie, sare dupa gust si se fierb cca 8 minute,
amestecand pentru a nu se forma cocoloase.

Se serveste cald, cu garnitura de orez (pilaf).

427. BUDINCA DIN FICAT DE PUI - 5 portii

ficat de pui - 200 g unt-25g
pesmet - 25 g ulei - 50 ml
faina - 125 g lapte - 500 ml
oud - 3 bucati sare dupa gust
pentru sos :
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vin alb - 50 ml ceapa-25g
mustar - 15 g zahar-15g
morcovi - 50 g ulei - 25 ml
apa - 500 ml faina - 30 g

sare dupa gust

Morcovii si ceapa se curata, se spala si se taie felii. Oudle se spala sub jet de
apa rece, se sparg intr-un vas si se bat. Ficatul de pui se spala si se taie cuburi.
Faina si pesmetul se cern. Laptele se fierbe. Ficatul se Tndbusa in 25 ml ulei i 25
ml apd. 75 g faina se dizolva in 100 ml lapte rece, se adaugd 25 ml ulei amestecand
continuu pentru a nu se forma cocoloase; se adauga restul de lapte, sare si se
fierbe, obtinandu-se un sos care se raceste. Sosul se ageaza in tava unsa cu unt si
tapetata cu pesmet si se niveleaza uniform. Se coace la cuptor cca 15 minute, la
temperatura moderata. Dupa coacere, se raceste si se portioneaza. Se prepara cel
de-al doilea sos din morcovi si ceapa, care se Tnabusa in 25 ml ulei si 25 ml apa.
Se adauga faind dizolvata in 50 ml apd, se completeaza cu 450 ml de supa ramasa
si se continud fierberea 10 minute. Se strecoara sosul obtinut si se adauga mustar,
zahadr, vin, sare dupa gust; se mai fierbe incd 2-3 minute.

Se serveste cald, cu sos alaturi.

428. CARTOFI UMPLUTI CU CARNE DE PUI - 5 portii

cartofi - 2 kg carne de pui - 400 g
ceapa - 100 g ulei - 100 ml

faina - 50 g unt-50g

lapte - 150 ml oud - 1 bucata
smantdna - 100 g cascaval - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea de pui se spala si se portioneaza. Cartofii se aleg de marime egala, se
spala, se coc 1n coaja la cuptor si se taie sub forma de barcheta. Oul se spala sub
jetde aparece. Cascavalul se curdta de coaja si se rade. Faina se cerne. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Ceapa se curdtd, se spala si se taie marunt.
Carnea de pui se fierbe 1n apa cu sare; se spumeaza. Ceapa se Tndbusa in 50 ml
ulei s1 50 ml apa. Dupa ce a fiert, carnea se raceste si se da prin masina de tocat
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impreunad cu ceapa, apoi se amesteca cu sare, piper, oud si patrunjel. Cu aceasta
compozitie se umplu cartofii, care se ageaza in tava unsa cu 25 ml ulei. Din féina,
oua, lapte, smantana si sare se prepara un sos, care se toarna peste cartofii umpluti.

Deasupra se adauga cascaval ras si se gratineaza in cuptor 5-7 minute. Se serveste
cald.

429. CLATITE UMPLUTE CU CARNE DE PUI - 5 portii

carne de pui - 400 g faina - 250 g

lapte - 400 ml oud - 3 bucati

ulei - 50 ml unt-50g

cascaval - 50 g smdantdna - 150 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea de pui se spala si se portioneaza. Ouale se spald sub jet de apa rece.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Faina se cerne. Patrunjelul verde se
curatd, se spald si se taie marunt. Carnea de pui se fierbe in apa cu sare; se
spumeaza. Dupa ce a fiert, carnea se raceste si se da prin masina de tocat. Din
faina, lapte, 2 oua si sare se prepard compozitia de clatite. Se pregatesc foile de
clatite intr-o tigaie cu ulei Incins. Carnea de pui se amestecd cu ou, sare, piper,
patrunjel verde si 50 g smantana. Cu aceasta compozitie se umplu foile de clatite
si se ruleaza. Clatitele se ageaza in tava, se stropesc cu unt, se presara cascaval
ras deasupra si se gratineaza la cuptor 10 minute, la foc iute. Se serveste cald, cu
smantana deasupra.

430. CTULAMA DE PUI CU MAMALIGUTA - 5 portii

carne de pui- 700 g ulei - 50 ml
margarind/unt - 50 g faina - 150 g

morcovi - 50 g telina radacina - 50 ¢
ceapd - 50 g sare dupa gust
mamaliguta pripita* - 1 kg 2 cuburi MAGGI dezdina

*se prepara conform retetei prezentata anterior
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Puiul se curata, se trece prin flacara si se spala. Morcovii, telina si ceapa se
curdtd, se spala si se cresteaza. Faina se cerne. Puiul se pune la fiert in apa rece cu
sare, se spumeaza, se adaugd morcovi, ceapa, telina, cuburile MAGGI si se fierb
in continuare cca 15 minute. Dupa ce a fiert, supa se strecoara. Carnea se scoate
separat, se portioneaza, se tine la cald n putind supd. Faina se dizolvda in 150 g
supa racita, se adauga ulei incalzit si se amesteca bine pentru a nu face cocoloase.
Se adauga treptat supa calda, pana se obtine consistenta de ciulama. Deasupra se
adaugd bucdti mici de margarina sau unt, pentru a nu se face crustd. Carnea
portionata se pune Tn ciulama.

Se serveste caldd, cu mamaliguta.

431. FARFALE A LA “DIMINEATA DEVREME*

farfale/paste fainoase - 800 g carne de pui - 500 g
rosii - 300 g ananas - 200 g
unt- 100 g busuioc, sare, piper dupa gust

Carnea de pui se spala, se fierbe n apd cu sare si se taie fasii. Farfalele se
fierb in apa cu sare, se scurg si se trec prin jet de apa rece. Rosiile se oparesc, se
decojesc si se taie patratele. Farfalele se amestecd cu untul topit, carnea de pui,
rosii, ananas, busuioc, sare si piper.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

432. FRIPTURA BREZE DIN CARNE DE PUI CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g

carne de pui - 800 g ulei - 100 ml

morcovi - 50 g patrunjel raddcina - 25 g
telina radacina - 50 g ceapa - 50 g

usturoi - 10 g cartofi - 1 kg

vin alb - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura
1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald si se portioneaza. Morcovii,
patrunjelul radacina, ceapa si telina se curata, se spala si se taie felii. Ciupercile
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proaspete se curata, se spala si se taie lame (cele conservate se scurg de lichid si
se taie lame). Usturoiul se curata si se piseaza cu sare. Cartofii se spald, se curata,
se spala din nou si se taie felii. Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie
marunt. Bucdtile de pui se Indbusa in 50 ml ulei 1 50 ml apa. Se adauga morcovi,
ceapa, telind, patrunjel radacina, 1/2 cub MAGGI, piper, 250 ml apa fiarta si se
continud inabusirea Intr-un vas acoperit, pAna ce carnea si legumele sunt fierte.
Separat, se indbusa ciupercile in 25 ml ulei s1 50 ml apa, se adauga sare si piper
dupa gust. Cartofii se Tndbusa in 25 ml ulei si 50 ml apa, apoi se adauga peste
ciuperci. Sosul rezultat din fierberea carnii cu legume se paseaza peste cartofi si
ciuperci si se fierbe 15 minute. Se adauga mujdei de usturoi, vin, 1 legaturd de
patrunjel verde, bucatile de carne si se continua fierberea Incd 5 minute.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si cartofi natur.

433. FRIPTURA DIN CARNE DE PUI LA TAVA CU LEGUME - 5 portii

carne de pui - 800 g untura/ulei - 25 g (ml)
morcovi - 50 g ceapa-25g
usturoi - 10 g sare §i piper dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spala, se portioneaza si se sireaza.
Morcovii, ceapa si usturoiul se curata, se spala si se taie felii. Puiul se unge cu
unturd sau ulei, se presara piper si se aseaza in tava. Se adauga ceapa, morcovi,
usturoi, 50 ml apa si se frig in sosul format. Se serveste cald.

434. FRIPTURA DIN CARNE DE PUI LA TAVA, CU MUJDEI SI
MAMALIGUTA - 5 portii

pui la tava* - 500 g mujdei de usturoi* - 250 g
mamaliguta romdneasca preparatd din malai extra™ - 1 kg

*se prepard conform retetelor prezentate anterior

Se pregatesc puiul la tava, mujdeiul de usturoi si mamaliguta. Preparatul se
serveste cald, cu mamaligutad separat §i usturoi in sosiera.
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435. FRIPTURA DIN CARNE DE PUI CU SOS TOMAT - 5 portii

carne de pui - 800 g ulei - 50 ml

pasta de tomate - 25 g cimbru-1g

vin alb - 25 ml faina-15g

usturoi - 25 g sare §i piper dupa gust

Puiul se trece prin flacdra, se spala si se sareaza. Usturoiul se curata, se
spala si se piseaza cu sare. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml
apa. Puiul se ageaza intr-o tava cu ulei si 50 ml apa si se introduce la cuptor. Cand
puiul este fript, se scoate pe un platou si se portioneaza. In sosul raimas se adauga
faina dizolvata in 25 ml apa rece, cimbru, piper si 125 ml apa fiarta; se fierbe cca
10 minute, dupa care se strecoara. Spre sfarsitul fierberii, se adauga vin.

Se serveste cald, cu sos.

436. FRIPTURA DIN CARNE DE PUI CU SOS DE LEGUME - 5 portii

carne de pui - 800 g pasta de tomate - 25 g
morcovi - 50 g telina radacina - 50 g
patrunjel raddcina - 50 g ulei - 50 ml

sare dupa gust

Morcovii, telina si patrunjelul radacind se curdta, se spala, se taie felii. Puiul
se curdtd, se trece prin flacara si se spald. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml
apa. Puiul se ageazad in tava impreuna cu morcovi, telind radacind, patrunjel
radacina, se adauga ulei, 100 ml apa, sare dupa gust si se introduce tava la cuptor
pentru a se frige puiul. Dupa ce s-a fript, puiul se scoate separat, se raceste si se
portioneaza. Sosul rezultat se paseaza, se adauga pastd de tomate, 400 ml apa
fiarta si se mai fierbe 8-10 minute.

Se serveste cald, cu sos si diferite garnituri.

437. GAINA RASOL CU LEGUME SI HREAN - 5 portii

carne de gaina - 600 g morcovi - 400 g
telina radacina - 150 g patrunjel radacina - 100 g
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pastarnac radacina - 100 g ceapa - 50 g

cartofi - 900 g patrunjel verde - 1 legatura
hrean - 200 g 2 cuburi MAGGI de gaina
otet - 50 ml sare dupa gust

Gaina se curdta, se trece prin flacara si se spald. Morcovii, telina, ceapa,
patrunjelul radacina si pastarnacul se curata, se spald si se taie felii. Cartofii se
curdtd, se spala, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Hreanul se curata, se
spala, se rade fin si se amesteca cu otet si apa. Patrunjelul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Carnea de gdina se fierbe n apa cu sare si cele 2 cuburi
MAGGI; se indeparteaza spuma, se adaugd morcovi, telind, ceapa, patrunjel
radacina si pastarnac si se fierb. Carnea fiarta se scoate separat, se raceste putin,
se portioneaza si se tine intr-un vas cu supa strecurata. Morcovii fierti se pastreaza
in putind supa.

Preparatul se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur, morcovi si patrunjel
verde deasupra. Sosul de hrean se prezinta in sosiera.

438. GULAS CU CARNE DE PUI - 5 portii

carne de pui - 800 g ulei - 50 ml
smantdana - 125 g faina-75g
chimen-1g sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI deaina

Puiul se curdta, se trece prin flacara, se spala, se portioneaza si se sareaza.
Faina se cerne. Bucitile de pui se indbusa in ulei i 100 ml apa. Se adaugd chimen,
cubul MAGG]I, faind dizolvatd in 75 ml apa rece; se completeazd cu 400 g de apa
fiartd si smantana, continuandu-se fierberea inca 10 minute. Sosul obtinut se
toarna peste bucatile de pui; se adauga sare si piper dupa gust.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

439. KEVSKAIA DE PUI - 5 portii

piept de pui cu os - 1,3 kg unt - 150 g
faina - 50 g oud - 4 bucati
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pesmet - 150 g pdine alba - 500 g
ulei - 200 ml lamaie - 25 g
cartofi pai* - 500 g sare dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Pieptul de pui se spald, se dezoseaza; osul mic de la aripa se pastreaza.
Carnea se curdtd de tendoane, se Indeparteaza pielea si se bate putin, dupa care
se sareaza. Untul se alifiaza, se adauga sare si se portioneaza in 5 bucati, astfel
incat sa poata fi rulate in bucatile de carne. Ouale se spala sub jet de apa rece.
Faina si pesmetul se cern. Painea se curata de coaja si se taie in crutoane conice.
Lamaia se spala si se taie rondele. Bastonasele de unt se aseaza pe bucatile de
carne si se ruleaza, avand grija ca osul sa raimana afara. Rulourile obtinute se trec
prin ou, fiind si pesmet; operatia se repetd, dupa care se prajesc in ulei. Crutoanele
de paine date prin oul rdmas de la pané se prajesc.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi si felii de lamaie.

440. LEGUME CU CARNE DE PUI - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 250 g/150 g

carne de pui - 800 g unturd/ulei - 125 g (ml)
ceapa - 100 g usturoi - 15 g

pasta de tomate - 50 g morcovi - 250 g

telina radacina - 100 g patrunjel radacina - 125 g
ardei gras - 150 g varza alba - 250 g
dovlecei proaspeti - 250 g cartofi - 350 g

rosii proaspete - 250 g vin alb - 50 m|

patrunjel verde - 1 legatura 1/2 cub MAGGI de gaina
sare §i piper dupa gust

Puiul se curatd, se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sdreaza.
Cartofii, morcovii, telina rddacina, patrunjelul radacind si dovleceii se curata, se
spala si se taie cuburi; varza alba se taie care-uri. Ceapa se curata, se spala si se taie
felii subtiri. Mazarea verde proaspata si fasolea verde proaspata se curata, se spala,
se fierb separat in apd cu sare si se trec prin jet de apa rece. Ardeiul gras se curata,
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se spala si se taie felii; 100 g se taie rondele (pentru decor). Usturoiul si patrunjelul
verde se curdta, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa.
Bucitile de pui se indbusa in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa si se scot separat. In
uleiul rdmas, se Tndbusa ceapa si usturoiul, se adauga pasta de tomate si 150 ml apa
fiarta. In acest sos se adauga bucitile de carne si se continui fierberea. Separat, in
radacina. Cand sunt inabusite pe jumatate, se adauga cartofi, varza si fasole verde.
Dupa 8 minute se adaugd dovlecei, ardei gras, mazare, rosii, bucatile de carne cu
sos, jumatatea de cub MAGGI, sare, piper si se continud fierberea, amestecand
pentru a nu se lipi de vas. Spre sfarsitul fierberii se introduce la cuptor, dupa ce s-au
adaugat rondele de rosii, vin si 1 legatura patrunjel verde.
Se serveste cald, cu restul de patrunjel verde deasupra.

441. MACAROANE CU PIEPT DE PUI - 5 portii

macaroane - 300 g piept de pui cu os - 400 g
cascaval - 50 g pasta de tomate - 50 g
unt - 100 g sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI deaina

Pieptul de pui se curata si se spald. Cascavalul se curata de coaja si se rade.
Macaroanele se rup, se introduc in apa clocotita cu sare, se fierb si se trec prin jet
de apa rece. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Pieptul de pui se fierbe in
apa cu sare. Dupa ce a fiert, se taie fasii subtiri, se indbusd cu supd in jumatate
din cantitatea de unt, se adauga pasta de tomate, cubul MAGGI, piper si se fierb
5 minute. Separat, macaroanele se Tndbusa in 50 g unt.

Se servesc calde, cu carne si sos; deasupra se presara cagcaval ras.

442. OSTROPEL DIN CARNE DE PUI - 5 portii

carne de pui - 800 g ulei - 100 ml

ceapa - 100 g morcovi - 50 g
faina-25g pasta de tomate - 50 g
usturoi - 25 g vin alb - 25 ml

cartofi - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura
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apa - 700 ml sare dupa gust
1 cub MAGGI deadina

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sdreaza.
Morcovii si ceapa se curatd, se spald si se taie marunt. Usturoiul se curata, se
spala si se taie marunt. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa.
Cartofii se spala, se curdta, se spald din nou, se taie cuburi si se fierb in apa cu
sare. Carnea de pui, ceapa si morcovii se indbusa in ulei cu 100 ml apa. Se adauga
faina dizolvata in 50 ml apa rece, pastd de tomate, cubul MAGGTI si sare. Se
completeaza cu 500 ml apa si se fierbe cca 15 minute. Sosul obtinut se strecoara
peste bucitile de carne. Se adauga usturoiul si se continua fierberea cca 12 minute.
Spre sfarsitul fierberii se adaugd vin i 1 legatura patrunjel.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si garnitura de cartofi natur.

443. PILAF CU CARNE DE CURCAN - § portii

carne de curcan - 700 g ceapa - 50 g

morcovi - 50 g orez - 350 g
untura/ulei - 100 g (ml) telina radacina - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

1 cub MAGGI deadina

Curcanul se curata, se spala si se portioneaza. Morcovii, ceapa si telina se
curatd, se spala si se cresteaza. Orezul se alege de impuritati si se spald. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Bucatile de carne se fierb in apa cu sare; se spumeaza.
Se adauga morcovi, ceapa, telina si cubul MAGGI. Cand s-au fiert, bucatile de
curcan se scot separat in alt vas cu putina supa cat sa le acopere, dupa care restul de
supa se strecoara. Orezul se indbusa n unturd sau ulei, se adauga o cantitate dubla
de supa, sare dupa gust si se fierbe la cuptor cu vasul acoperit, timp de 15 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

444. PILAF CU CARNE DE PUI - 5 portii
carne de pui- 700 g morcovi - 50 g

telina radacina - 50 g ceapa - 100 g
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orez-350¢g ulei - 100 ml
patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust
1 cub MAGGI deguaina

Morcovii si telina se curdtd, se spald si se taie sferturi. Ceapa se curata, se
spala - 50 g se taie sferturi, iar 50 g se taie marunt. Puiul se curata, se trece prin
flacara si se spala. Orezul se alege de impuritati si se spala. Patrunjelul verde se
spala si se taie marunt. Puiul se fierbe in apa cu sare, se spumeaza, se adauga
morcovi, 50 g ceapa tdiatd sferturi si telind. Orezul §i ceapa tocatd marunt se
inabusa in ulei cu 75 ml supa de pui strecuratd, adaugand in continuare supa
necesard fierberii orezului, cubul MAGGTI si piperul. Puiul se portioneaza, se
aseaza peste pilaf si se introduce la cuptor 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

445. PILAF CU MARUNTAIE DE PUI - 5 portii

pipote si inimi de pui - 300 g ficat de pui - 200 g

orez - 350 g morcovi - 50 g

ceapa - 100 g telina radacina - 50 g

ulei - 100 ml patrunjel verde - 1 legatura
sare dupd gust 1 cub MAGGI deadina

Maruntaiele se pui se curdta si se spald. Morcovii si telina se curata, se spala
si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati si se spald. Ceapa se curata si se
spala - 50 g se taie sferturi, iar 50 g se taie marunt. Inimile si pipotele se fierb in
apa cu sare, se spumeazd. Se adaugd morcovi, telind, ceapa taiata sferturi si se
fierb. Ficatul de pui se adauga mai tarziu. Orezul si ceapa taiatd marunt se Tndbusa
in ulei cu 75 ml supa de la pui strecuratd; se adauga cantitatea de supa necesara
fierberii orezului si cubul MAGGI. Maruntaiele de pui se aseaza peste pilaf si se
introduc la cuptor 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
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446. PAPRICAS CU CARNE DE PUI - S portii

carne de pui - 800 g unturd/ulei - 75 g (ml)
ceapa - 150 g faina-25g

boia de ardei dulce - 1 g smantanda - 150 g
cartofi natur® - 600 g sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sdreaza.
Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Puiul si ceapa se
indbusa Tn 75 g untura si 75 ml apa. Vasul se acopera si se fierbe indbusit. Cand
carnea este aproape indbusitd se adauga boia, faina dizolvatd in 50 ml apa rece,
continuand fierberea cca 5 minute. Se adauga smantana si se fierb impreuna cca
8 minute, apoi se scot bucatile de carne si se paseaza sosul peste ele.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi si patrunjel verde deasupra.

447. PARJOALE DIN CARNE DE PUI - 5 portii

carnede pui - 700 g pdine alba - 150 g
ceapa - 100 g lapte - 150 ml

oud - 2 bucati faina - 50 g

pesmet - 150 g usturoi - 20 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Puii se curata, se trec prin flacara, se spala, se desoseaza si se sareaza. Painea
albd se inmoaie in lapte. Oudle se spald sub jet de apa rece. Ceapa se curata, se
spala si se taie felii. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Faina
si pesmetul se cern. Usturoiul se curata si se spald. Ceapa se indbusa in 25 ml ulei
si 50 ml apa, se lasa sa se indbuse, apoi se da prin masina de tocat Iimpreuna cu
carnea de pasdre, painea alba si usturoiul. Se adauga sare si piper dupa gust, ou,
patrunjel verde si se amestecd pentru omogenizare. Din compozitie se modeleaza
parjoale, care se trec prin ou batut i pesmet. Se rumenesc in ulei pe ambele parti.

Se servesc calde.
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448. SNITEL “PALERMO” DIN PIEPT DE PUI - 5 portii

piept de pui - 500 g cascaval - 150 g
oud - 3 bucati faina - 50 g
ulei - 200 ml sare §i piper dupa gust

Pieptul de pui se spald, se dezoseaza si se portioneaza, dupa care se curata
de coaja si se rade fin. Oudle se sparg intr-un vas, se bat cu sare §i piper si se
amestecad cu cascaval ras. Bucatile de piept de pui se trec prin fdina, oua
(amestecate cu cagcaval, sare si piper) si se prajesc in uleiul incins.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din cartofi natur, cartofi prd;jiti, piure
de cartofi si legume.

449. SNITEL “INTERNATIONAL” DIN CARNE DE PUI - 5 portii

piept de pui - 500 g cascaval - 150 g

oud - 2 bucati faina - 200 g

ulei - 200 mi fulgi de porumb - 150 g
sare §i piper dupa gust

Pieptul de pui se spald, se dezoseaza si se portioneaza. Cagcavalul se curata
de coaja si se rade fin. Ouile se sparg intr-un vas 1n care se adauga 150 g faina,
piper, sare, 200 ml apa si cascaval ras. Bucatile de piept de pui se trec mai intai
prin 50 g fdina, apoi prin compozitia obtinutd din faina dizolvata in apa rece,
oua, sare, piper, cagcaval ras, dupa care se trec prin fulgi de porumb; se prajesc in
uleiul incins.

Se poate servi cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez, etc.
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4.18.

MANCARURI DIN LEGUME CU CARNE DE PASARE

450. ANGHEMACHT DIN CARNE DE PUI - 5 portii

carne de pui 700 g patrunjel radacina - 50 g
ceapad - 50 g untura/ulei - 75 g (ml)
faina-75g cartofi - 1 kg

lamadie - 25 g unt-15g

1 cub MAGGI de gaina sare dupa gust

Morcovii, ceapa si patrunjelul se curata, se spald si se cresteaza. Puiul se
curatd, se trece prin flacara si se spala. Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi,
dupa care se fierb in apa cu sare. Lamaia se spald, se extrage sucul. Faina se
cerne. Puiul se fierbe Tn apa cu sare si se spumeaza. Se adaugd morcovi, ceapa,
cubul MAGGTI si patrunjel rddacina. Carnea fiartd se scoate separat si se
portioneaza. Supa rezultatd se strecoard. Din unturd (ulei) si faina dizolvata in
100 ml apa se prepard un sos, care se fierbe 10 minute. Se adauga suc de lamaie,
bucitile de carne si se continua fierberea inca 5 minute. Se adauga bucati mici de
unt deasupra.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur.

451. CROCHETE DIN CARNE DE PUI CU MAZARE - 5 portii

carne de pui - 500 g ceapa - 50 g

unt-50g faina-125 g

lapte - 250 ml oua - 3 bucati

pesmet - 80 g unturd/ulei - 100 g (ml)
mazare SOtE* - 250 g morcovi - 25 g

sare §i piper dupa gust
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*se prepara conform retetei prezentatd mai sus

Ceapa si morcovii se curdtd, se spald. Ouale se spala sub jet de apa rece. Un
ou se fierbe tare, se curata si se taie marunt). Faina si pesmetul se cern. Se prepara
sotéul de mazare. Puiul se fierbe in apa cu sare si se spumeaza. Se adauga ceapa
si morcovii. Puiul fiert se raceste, se dezoseaza; carnea se taie cuburi mici. in 50
g unt incalzit se adaugd 100 g faina dizolvata in 100 ml lapte rece si sare; din
laptele ramas se prepara un sos alb, care se amesteca cu carnea de pui, oul fiert,
piperul si se lasa la racit. Din aceastd compozitie se fac crochete in forma de
batoane lungi de 5 cm, care se trec prin faina, oud batute, pesmet si se rumenesc
in untura.

Se servesc calde, cu garnitura de mazare soté

452. CIULAMA DE PUI CU CIUPERCI - 5 portii

carne de pui- 700 g ulei - 50 ml
margarina/unt - 50 g ciuperci conserva - 250 g
faina - 150 g morcovi - 50 g

telina radacina - 50 g ceapd - 50 g

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald si se portioneaza. Ciupercile se
scurg de lichid, se trec sub jet de apd rece. Morcovii, ceapa si telina se curata, se
spala si se cresteaza. Faina se cerne. Patrunjelul se spald, se taie marunt. Puiul se
pune la fiert in apa rece cu sare, se spumeaza, se adauga morcovi, telind, ceapa,
jumatate de cub MAGGI si se fierb inca 15 minute. Dupa fierbere, supa se
strecoara. Carnea se tine in putinad supa strecuratd. Faina se dizolva in 150 ml
supa rece, se adauga uleiul caldut, se amesteca bine pentru a nu forma cocoloase
si pentru omogenizare. Se fierbe 15 minute, amestecand continuu; treptat se pun
ciupercile si supa calda, pand se obtine consistenta pentru ciulama. Se adauga
bucatile de carne, care vor fi acoperite de ciulama. Se presara deasupra cu patrunjel
verde.

Se serveste calda.
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453. COLTUNASI CU CARNE DE PUI - 5 portii

spanac proaspat/conserva - 250 g/125 g

carne de pui - 200 g faina - 375 g

oud - 2 bucati margarind - 75 g
cascaval - 25 g sos tomat - 500 g

1 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spala, se fierbe in apa rece cu sare, se
raceste, se dezoseaza si se taie marunt. Oudle se spala sub jet de apa rece. Faina
se cerne. Spanacul proaspat se curata, se spald bine, se opareste si se taie marunt
(cel conserva se scurge de lichid). Cascavalul se curata de coaja si se rade. Din
faina, oud, apa si sare se face o cocd. Din coca se intinde o foaie subtire si se taie
patrate cu latura de 6 cm. Se prepard o compozitie din carne, spanac, ou, sare $i
piper dupd gust, cu care se umplu patrate de cocad. Coltunasii obtinuti se fierb n
apa cu sare si cubul MAGGI. Se scot din apa, se scurg, se aseaza in tava unsa cu
margarind, se presara cagcaval si se introduc la cuptor 10 minute.

Se servesc calzi, cu sos tomat alaturi.

454. CURCAN CU MASLINE - 5 portii

carne de curcan - 800 g ulei - 100 ml

ceapa - 100 g morcovi-75 g

telina radacina - 50 g faina-25g

pasta de tomate - 50 g vin rosu - 50 ml
masline - 200 g cimbru-1g

foi de dafin - 1-2 frunze lamdie - 100 g

1 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Carnea de curcan se curata, se spald, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Morcovii si telina se curata, se spala si se taie
rondele. Féina se cerne. Cimbrul se spald. Lamaia se spala, iar din 50 g se extrage
sucul. Maslinele se cresteaza si se oparesc. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml
apa. Carnea, ceapa, morcovii §i telina se indbusa in ulei cu 75 ml apa. Dupa
inabusire, se adauga 750 ml apa, piper, foi de dafin, cimbru, cubul MAGG]I, sare
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si se fierbe 15 minute. Se scot bucatile de carne din sos, se adauga pasta de
tomate, faina dizolvata in 50 ml apa si se fierbe cca 8 minute. Sosul obtinut se
paseaza, se adauga maslinele, sucul de lamaie, vin, buciti de carne si se mai fierb
5 minute.

Se serveste cald, cu rondele de lamaie.

455. CURCAN LA TAVA CU SOS DE CIUPERCI - 5 portii

carne de curcan - 800 g ulei - 50 ml
sos de ciuperci* - 1 kg sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Carnea de curcan se curata, se trece prin flacara, se spala si se sareaza. Carnea
se unge cu ulei, se aseaza 1n tava, se adaugad 75 ml apa si se frige la cuptor cca 25
minute, stropindu-se cu jiul format. Dupa frigere, carnea se portioneaza.

Se serveste cald, cu sos de ciuperci.

456. FRIPTURA DIN CARNE DE CURCAN LA TAVA CU VARZA
CALITA - 5 portii

carne de curcan - 800 g ulei - 50 ml
varza calita* - 1 kg sare dupa gust

*se prepara conform retetei prezentata mai sus

Carnea deurcan se curata, se spala si se sareaza. Carnea se unge cu ulei, se
aseaza in tava, se adaugd 75 ml apa si se introduce la cuptor 25 minute, stropindu-se
cu jiul format. Dupa frigere se portioneaza.

Se serveste cald, cu garnitura de varza calita.

457. PUI CU CIUPERCI - 5 portii
ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g vin alb - 50 m|

rosii proaspete/conserva - 250 g/125 g sos brun* - 500 g
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carne de pui - 700 g unturd/ulei - 75 g (ml)
patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust
1/4 cub MAGGI de ciuperci

*se prepara conform retetei prezentata mai sus

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spala, se portioneaza si se sdreaza.
Ciupercile proaspete se curdta si se spald bine. Daca se folosesc ciuperci conserva,
acestea se scurg de lichid si se trec prin jet de apa rece. Ciupercile se taie lame.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie sferturi. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Bucatile de pui se inabusa in untura sau ulei cu
50 ml apa si un sfert de cub MAGGI. Cand carnea este fiarta pe jumatate, se
scoate in alt vas. In untura sau uleiul rimas se indbusa ciupercile, se adauga vin,
1 legatura de patrunjel, sare si piper. Se adauga bucitile de pui, sosul brun, rosiile
si se fierb Tmpreuna 5 minute.

Se srveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

458. PUI CU CIUPERCI SI MASLINE - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g ceapa-75¢g
ciuperci proaspete/conserva - 150 g/75 g unt-75g

1 cub MAGGI de ciuperci faina-10g
carne de pui- 700 g vin alb - 50 ml
pasta de tomate - 10 g morcovi - 10 g
patrunjel verde - 1 legatura lamaie - 25 g
cartofi - 600 g ulei - 50 ml
sare §i piper dupa gust

Puiul se curdta, se trece prin flacara, se spald si se portioneaza. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Morcovii se curata, se spald si se taie marunt.
Cartofii se spala, se curata, se spald din nou si se taie felii subtiri. Rosiile proaspete
se spald, se opdresc, se decojesc si se taie sferturi. Ciupercile proaspete se curata,
se spald bine si se taie lame (cele conservate se scurg de lichid, se spala sub jet de
apa rece si se taie lame). Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Lamaia se
spala si se taie rondele. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in putina apa.
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Maslinele se oparesc. Puiul se indbusa in unt cu 50 ml apa, iar cand este gata se
scoate separat. In untura sau uleiul rimas se inabusa ceapa si morcovii, se adauga
faina dizolvata in apa rece, pasta de tomate, cubul MAGGI, cca 500 ml apa
fierbinte, si se mai fierb 10 minute. Sosul se paseaza peste carne. Se adauga
ciuperci, masline, rosii, sare si piper dupa gust; se continua fierberea inca 8 minute.
Spre sfarsitul fierberii se adauga vin si 1 legatura de patrunjel verde. Cartofii se
prajesc in ulei.

Se serveste cu sos de ciuperci si masline. Se orneaza cu felii de lamaie si
patrunjel verde.

459. PUI CU CONOPIDA - 5 portii

carne de pui- 700 g ulei - 100 ml
conopida - 1,3 kg ceapa - 100 g
faina-25g morcovi - 100 g
patrunjel verde - 1 legatura pasta de tomate - 25 ¢

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g 1 cub MAGGI de gaina
sare dupa gust

Puiul se trece prin flacard, se spala, se portioneaza si se sareaza. Ceapa si
morcovii se curdtd, se spald si se taie marunt. Conopida se curdta, se spala, se
desface buciti, se tine Tn apa rece cu sare si apoi se opareste. Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa. Bucitile de pui
si ceapa se ndbusa in 50 ml ulei si 75 ml apa. Separat, se indbusa morcovii in 50
ml ulei si 75 ml apa, se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate,
cubul MAGGI, 500 ml apa fiartd si sare dupa gust; se continua fierberea 15
minute. Sosul se paseaza peste carnea de pui, se adaugd conopida si rosii; se
continud fierberea inca 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

460. PUI CU FASOLE VERDE - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 900 g/600 g
rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g
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carne de pui- 700 g ulei - 100 ml
ceapa- 100 g faina-25g

boia d ardei dulce - 1 g pastd de tomate - 50 g
marar verde - 1 legatura usturoi - 15 g

1 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spala, se portioneaza si se sdreaza.
Ceapa si usturoiul se curdta, se spala si se taie marunt. Mararul verde se curata,
se spald si se taie marunt. Fasolea verde se curdta, se spald, se taie, se fierbe in
apa cu sare (cea conservata se scurge de lichid si se spald). Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Faina se cerne. Rosiile proaspete se oparesc, se decojesc si
se taie jumatati. Bucatile de pui si ceapd se indbusa in ulei cu 75 ml apd; cand
sunt gata, carnea se scoate separat, se adauga faina dizolvata in apa rece, pasta de
tomate, cubul MAGGI, boia de ardei, 500 ml apa, sare si piper dupa gust
continuand fierberea 10 minute. Sosul format se paseaza peste carne, se adauga
fasole verde, rosii, usturoi, se mai fierb impreuna cca 5-8 minute.

Se serveste cald, cu marar verde.

461. PUI CU MASLINE - 5 portii

carne de pui- 700 g masline - 150 g

ulei - 100 ml ceapa - 100 g

morcovi-75 g telina radacina - 25 g
faina-25g pasta de tomate - 50 g
patrunjel radacina - 25 g foi de dafin - 2-3 frunze

vin - 50 ml sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI de gaina patrunjel verde - 1 legatura

Puiu se curata, se trece prin flacard, se spald, se portioneaza si se sareaza.
Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Morcovii, patrunjelul radacind si
telina se curdtd, se spald si se taie marunt. Maslinele se oparesc si se tin in apa
rece. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Patrunjelul se spala si se taie
marunt. Faina se cerne. Carnea se Tndbusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa. Separat se
inabusa ceapa in 50 ml ulei cu 100 ml apa, impreund cu morcovii, patrunjelul
radacina si telina; se adaugd faind dizolvata in 50 ml apa rece, pastd de tomate,
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cubul MAGGI, foi de dafin, 500 ml apa fiarta, sare, piper si se fierb 15 minute.
Sosul format se paseaza peste bucitile de carne, se adaugd masline si se mai
fierb 5 minute. Spre sfarsitul fierberii, se adauga vin si jumatate din patrunjelul
verde.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

462. PUI CU OREZ S1I SOS SUPREM - 5 portii

carne de pui - 700 g ceapa - 50 g

morcovi - 50 g telind radacina - 50 g
faina - 100 g untura/ulei - 100 g (ml)
oud - 2 galbenusguri orez - 150 g
lamdie/sare de lamdie - 25 g/l g 1 cub MAGGI de gaina

sare dupa gust

Puiul se curdta, se trece prin flacara, se spald si se portioneaza. Morcovii,
telina i ceapa se curdta, se spald si se cresteaza. Orezul se alege de impuritati si
se spald. Ouale se trec sub jet de apa rece; se separd albusurile de galbenusuri.
Lamaia se spala, se extrage sucul. Fdina se cerne. Bucdtile de carne se fierb in
apa cu sare, se Tndepdrteaza spuma, se adauga ceapa, morcovi si telind. Bucdtile
de carne fierte se scot separat intr-un vas; supa rezultata se strecoara. Orezul se
inabusa in 50 g untura sau ulei, se adauga cantitatea de apa necesara fierberii,
cubul MAGGI, sare dupa gust si se fierbe la cuptor cu vasul acoperit. Din 50 g
untura sau ulei, faina dizolvata in supa rece si 500 ml supa se prepara un sos, la
care se adauga galbenusurile de ou, suc de lamaie si sare dupa gust.

Se serveste calda, cu sos deasupra si garnitura de orez.

463. PUI CU ROSII - S portii

rosii proaspete/conserva - 1,3 kg/700 g

carne de pui - 700 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 150 g pasta de tomate - 50 g
faina-25g zahar-15g

patrunjel verde - I legatura 1/2 cub MAGGI de gaina
sare §i piper dupa gust
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Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sareaza.
Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se oparesc,
se decojesc, li se taie capacul, se scot semintele, se scurg de suc si se aseaza
intr-o tava cu 30 g de untura sau ulei si putind apa. Apoi se introduc la cuptor 5
minute. Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
cu 50 ml apa. Faina se cerne. Bucitile de pui se Indbusa impreuna cu ceapa in 50
g untura sau ulei s1 50 ml apa Intr-un vas acoperit. Cand carnea este aproape gata,
se scoate separat; se adauga faind dizolvata in 50 ml apa rece, pastd de tomate,
suc de la rosii, jumatatea de cub MAGGI, 250 ml apa fiarta si se mai fierb 8
minute. Sosul obtinut se strecoara peste bucdtile de pui. Se adauga zahar, rosii,
sare si piper §i se gratineaza la cuptor cca 8 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

464. PUI PARIZIAN - 5 portii

pulpe si piept de pui cu os - 700 g cartofi - 1 kg
oud - 2 bucati faina - 50 g
ulei - 150 ml patrunjel verde - 1 legatura

Carnea de pui se curdtd, se spala, se portioneaza, se bate putin si se sdreaza.
Cartofii se spald, se curata, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul
verde se curata, se spala si se taie marunt. Ouadle se spala sub jet de apa rece, se
sparg intr-un vas si se bat cu telul. Faina se cerne. Bucitile de pui se trec prin
faina si ou batut si se prajesc in ulei pe ambele parti.

Se serveste cald, cu cartofi natur si patrunjel verde.

465. PUI CU SMANTANA - 5 portii

carne de pui (piept) - 700 g smantana - 200 g
ulei - 50 ml patrunjel verde - [ legatura
sare §i piper dupa gust

Carneade pui se spala si se taie felii. Patrunjelul se spala si se taie marunt.
Carnea de pui se frige intr-o tigaie cu ulei, se adauga sare, piper, smantana si se
fierb impreuna cateva minute. Se presara patrunjel verde.
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Se serveste cald, cu garnitura de legume sau cartofi natur.

466. PUI PANE - 5 portii

pulpe i piept fara os - 700 g faina - 100 g
oud - 2 bucati pesmet - 150 g
sare §i piper dupa gust

Carnea de pui se curata, se spald, se portioneaza si se bate cu ciocanul pentru
snitele. Bucdtile de carne se trec prin faina, ou batut in care s-a adaugat sare,
piper, pesmet si se prajesc in ulei incins.

Se servesc calde, cu diferite garnituri.

467. RULADA DIN PIEPT DE PUI IN FOAIE DE PLACINTA - 10 portii

piept de pui fard os - 800 g spanac verde/conservat - 1 kg/600 g

cascaval - 70 g ciuperci intregi conservate - 200 g
cdrndciori oltenesti - 100 g marar verde - 1 legatura

oud - 3 bucati unt/margarina - 100 g

faina - 150 g zeama de lamaie - 10 ml

ulei - 200 ml sare §i piper dupa gust

Spanacul conserva se scurge de lichid si se stoarce bine. Daca se foloseste
spanac proaspat, se dd apd in clocot, se adaugd spanacul si se fierbe pana se
patrunde bine. Se lasa la racit, se scurge de lichid si se stoarce. Cascavalul se
rade. Ciupercile conserva se scurg de lichid si se trec prin jet de apa rece. Mararul
se spala si se lasa la scurs, fard sa se taie. Ouale se fierb tari, se lasa la racit, se
curata de coaja si se taie pe lungime. Din 100 g unt (sau margarind) framantat cu
150 g faina, 30 ml apa si 10 ml zeama de lamaie se pregateste foaia de placinta.

Pieptul de pui se bate bine, avand grija sa nu se rupa, dupa care se presara
sare, piper si cagcaval ras. Bucdtile de piept se intind pe masa una langa cealalta,
suprapunandu-se la capete cu cca 2 cm. Pe lungimea pieptului de pui se aseaza
carnaciorul oltenesc, oudle taiate, unul langa altul, mararul si ciupercile Intregi.
Se ruleaza, se leaga cu o sfoara subtire, se unge cu ulei, se aseaza intr-o tava cu

cca 100 ml apa si se introduce la cuptor pana se rumeneste. Se scoate din cuptor
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si se lasa la racit. Se scoate ata. Se intinde foaia de placinta; pe Intreaga suprafata
se ageaza spanacul, rulada din piept de pui si se ruleaza. Se introduce la cuptor, la
inceput la foc iute, dupa care se reduce flacara si se lasa pana se rumeneste.

Dupa ce s-a racit, se portioneazad si se serveste cu garnitura de leme, cartofi
natur sau salata.

468. PUI SOTE CU CIUPERCI SI SOS DE SMANTANA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g

carne de pui - 700 g margarind/unt - 75 g
morcovi - 50 g patrunjel raddacina - 50 g
ceapa - 100 g faina - 50 g

smantana - 150 g lapte - 250 ml

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spala, se portioneaza si se sdreaza.
proaspete se curata, se spala si se taie lame (cele conservate se scurg de lichid, se
spald sub jet de apd rece si se taie lame). Faina se cerne. Laptele se fierbe. Bucatile
de carne se Tndbusa in 35 g margarind sau unt cu 50 ml apa si se scot separat.
Ceapa, morcovii, patrunjelul radacina se indbusa in margarina rimasa, se adauga
faina dizolvata in 50 ml apa rece, lapte fiert, smantana, jumatatea de cub MAGGI,
sare si se fierb 15 minute. Sosul obtinut se strecoara peste bucdtile de carne.
Ciupercile se inabusa 1n restul de margarina sau unt, se adauga peste sosul cu
carne si se mai fierb impreuna 8 minute.

Se serveste cald.

469. PUI SOTE CU CONOPIDA - 5 portii

carne de pui - 700 g conopida - 1 kg
unt-75g ceapa - 100 g
faina - 65 g smantand - 150 g
lapte - 250 ml sare dupa gust

1/2 cub MAGGI degdind
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Carnea de pui se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sareaza.
Conopida se curata, se spald, se desface bucatele, se tine 10 minute in apa rece cu
sare si se fierbe. Ceapa se curdtd, se spala si se taie marunt. Fdina se cerne.
Laptele se fierbe. Bucatile de carne de pui si ceapd se indbusa in 35 g unt; se
adauga faina dizolvata in 50 ml apa. Separat, in restul de unt se adauga faina
dizolvata in 50 ml lapte rece, apoi restul de lapte, smantana, jumatatea de cub
MAGGI, sare dupd gust si se fierb 8 minute. Sosul obtinut se paseaza peste
carne, se adauga conopida si se mai fierb cca 5 minute.

Se serveste cald.

470. PUI SOTE CU GALUSTE - 5 portii

carne de pui- 700 g unt-50g

ceapa - 100 g smantdna - 150 g

faina - 225 g oud - 2 bucati

ulei - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura
1 cub MAGGI de gaina sare dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spala, se portioneaza si se sdreaza.
Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Faina se cerne. Oudle se trec sub jet de
apa rece. Patrunjelul se curdtd, se spald si se taie marunt. Bucitile de pui se
inabusa in unt si 50 ml apa si se scot separat. In grasimea rimasi se inabusa
ceapa, se adauga 75 g faina dizolvatd in 100 ml apa rece, 75 g smantana, sare si
se fierbe. Sosul format se toarna peste bucdtile de pui, se adauga cantitatea de
apa necesara fierberii, cubul MAGGI si se fierb 8 minute. Galustele se prepara
astfel: uleiul se fierbe in 125 ml apad; se adauga faina in bloc. Compozitia se
raceste putin, se adaugd oudle unul cate unul, jumatate din legatura de patrunjel
si sare. Se portioneaza cu lingurita galuste, care se fierb 3-4 minute n apa clocotita
cu sare. Acestea se adauga la sosul cu carne impreuna cu restul de smantana si se
fierb incd 5 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

471. PUI UMPLUT LA TAVA -5 portii

carne de pui - 1 kg ulei - 100 ml
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pdine alba - 125 g oud - 2 bucati
ceapa-75¢g lapte - 100 ml
patrunjel verde - 1 legatura ficatde pui - 100 g
sare §i piper dupa gust

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald, se scot oasele de la piept fara
sd se taie carnea. Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Painea alba se curata
de coaja, se taie felii, se inmoaie 1n lapte si se scurge bine. Ficatul de pui se
curdtd, se spala si se taie cuburi. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Un
ou se fierbe pand ajunge de consistenta tare, se curdtd de coaja si se taie cuburi;
celalalt ou se sparge si se separa albusul de galbenus. Ceapa si ficatul se Tnabusa
separat in 50 ml ulei cu 100 ml apa, se racesc si se amestecad cu paine, ou fiert,
sare si albug batut spuma. Cu aceastd compozitie se umplu puii, se cos, se ung cu
50 ml ulei, se aseaza intr-o tava si se frig la cuptor cca 30 minute, stropindu-se cu
jiul format. Dupa frigere, se raceste putin si se portioneaza.

Se serveste cald cu diferite garnituri (cartofi pai, piure de cartofi, etc.).

472. PUI CU VINETE - S portii

carne de pui- 700 g vinete proaspete - 900 g
ulei - 100 ml ceapa - 125 g

faina-15g pastd de tomate - 25 ¢
usturoi - 20 g boia de ardei dulce - 1 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g 1 cub MAGGI dedina

Puiul se curata, se trece prin flacara, se spald, se portioneaza si se sdreaza.
Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Vinetele se spala, se curdta partial de
coaja partial si se taie felii lungi cu grosime de 1cm. Patrunjelul verde se curata,
se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Usturoiul se curdta, se spala si se taie marunt. Fédina se cerne. Pasta de
tomate se dilueaza in 25 ml apa. Bucadtile de pui se indabusa in 50 ml ulei s1 50 ml
apa. Cand sunt gata, se scot separat. In uleiul rimas se inabusi ceapd, se adauga
faina dizolvata in apa rece, boia, pasta de tomate, cubul MAGGI, 500 ml apa
fiartd, sare si se fierb cca 10 minute. Sosul obtinut se paseaza peste bucatile de
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pui. Vinetele felii se sdreaza, se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, apoi se
adauga peste carne si sos, laolaltd cu usturoi, rosii si piper; se introduc la cuptor
10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

473. RAGUT DIN CARNE DE PUI - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 300 g/200 g

carne de pui - 1 kg ceapa - 300 g

ulei - 150 ml pastd de tomate - 100 g

morcovi - 200 g mazare conserva - 200 g

ardei gras - 100 g @runjel verde - 1 legatura

boia de ardei dulce -5 g vin alb - 50 m|

sare §i piper dupa gust rosii proaspete/conserva - 300g/200g

1/2 cub MAGGI dgaina

Puiul se curata, se trece prin flacara, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se
curdtd, se spald si se taie marunt. Morcovii se curdta, se spald si se taie cuburi.
Ardeiul gras se curata, se spald si se taie marunt. Fasolea si mazarea conserva se
scurg de lichid si se trec prin jet de apa rece. Pasta de tomate se dilueaza in 100
ml apa rece. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojeasc si se taie felii.
Bucitile de pui se indbusa in 75 ml ulei cu 100 ml api si se scot separat. In uleiul
ramas se Indbusa ceapa, se adauga boia, pastd de tomate, sare si se fierbe cca 5
minute. Sosul format se toarna peste carne si se fierb Tmpreuna cca 5 minute.
Morcovii se Tndbusa in 75 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga ardei gras si se
continud indbusirea inca 5 minute, apoi se adauga la carne impreuna cu fasolea,
mazarea, rosiile, piperul, jumatatea de cub MAGGI si se fierb cca 10 minute.
Spre sfarsitul fierberii, se adauga vin si jumatate din cantitatea de patrunjel.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

474. RAVIOLI CU CARNE DE PUI (GRATINATI) - S portii

faina - 300 g oud - 2 bucati
sos tomat* - 500 g ulei - 50 ml
unt-50g cascaval - 50 g
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sare dupa gust

pentru umpluturd :

carne de pui - 350 g spanac - 500 g
ceapd - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
oud - 1 bucata sare §i piper dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Spancul se curata, se spald, se fierbe in apa clocotita cu sare, se trece sub
jet de apa rece, se scurge si se taie marunt. Carnea de pui se spala cu apa rece, se
fierbe Tn apa cu sare si se taie marunt. Patrunjelul se spald si se taie marunt.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Oul se trece sub jet de apa rece. Féina se
cerne pe plansetd; in mijloc se face un gol in care se pun 2 oud, sare si se framanta
bine, obtinandu-se o coca de taitei de consistenta potrivitd. Se lasa in repaus 10
minute. Spanacul se amesteca cu carnea de pasare. Ceapa se indbusa in 25 ml
apa, se adauga sare, piper, se raceste putin, se adauga un ou, jumatate din cantitatea
de patrunjel verde, cascaval ras si se amesteca bine. Coca framantata se intinde
in foaie de tditei de 2-3 cm grosime, se taie In patrate de 6 cm si se decupeaza in
forme rotunde. Pe fiecare bucata se aseazd gramajoare din compozitia de carne
cu spanac, se umezesc marginile la doua laturi de la fiecare bucata cu putin albus
sau apa. Se impatureste si se preseaza marginile cu o furculita pentru a se lipi
bine. Ravioli obtinuti se fierb In apa clocotita cu sare cca 15 minute. Se scot
intr-un vas cu apa rece, se spala, se aseaza in platoul uns cu unt. Se toarna sosul
format deasupra, se presara cagcaval ras, se pun bucati de unt si se pastreaza la
cuptor 5-7 minute.

Seva servi cald, cate 5-6 buciti per portie.

Nota : Ravioli se mai pot prepara astfel: coca fraimantata se intinde in foaie de 2-3 cm
grosime; pe jumatate din foaie se ageaza la distante egale gramédjoare din compozitia de carne.
Spatiile dintre gramdjoarele din compozitia de carne se umezesc cu albus de ou sau apa,
folosindu-se o pensula. Se acopera cu cealaltd jumatate a foii de tditei, iar spatiile care au fost

umezite se preseaza cu furculita pentru a se lipi bine; ravioli se decupeaza cu ruleta.
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475. RISOTTO CU FICATEI DE PASARE - 5 portii

ficat de pasare - 600 g orez-350g

ulei - 100 ml ceapa - 100 g

telina radacina - 100 g morcovi - 100 g

pasta de tomate - 100 g vin alb - 50 ml
cascaval - 150 g sare §i piper dupad gust

1/2 cub MAGGI dgaina

Ficatul se curata, se spald si se taie bucati. Morcovii, ceapa si telina se curata,
se spald si se taie felii. Orezul se curata de impuritati, se spala si se scurge de apa.
Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Pasta de tomate se dilueaza in 150 ml
apa. Ficatul se indbusa in 50 ml ulei. Separat in 50 ml ulei cu 50 ml apa se
inabusa ceapa, morcovii si telina, se adauga faina dizolvata in apa rece, pasta de
tomate, 300 ml apd, jumatatea de cub MAGGI si se fierb impreuna cca 20 minute.
Sosul rezultat se toarnd peste ficatei si se fierb impreuna cca 5 minute,
adaugandu-se sare, piper si vin. Orezul se Tndbusa in uleiul ramas, se adauga
800-900 ml apa, sare si se fierbe la cuptor intr-un vas acoperit.

Se serveste cald, cu orez in diferite forme, sos cu ficdtei si cascaval ras
deasupra.

476. SARMALE CU CARNE DE PUI IN FOI DE VARZA - 5 portii

carne de pui - 600 g varza alba murata - 1,8 kg
ceapa - 100 g pasta de tomate - 50 g

boia de ardei dulce -1 g orez-75g

costita afumata - 50 g cimbru, sare i piper dupa gust

rosii proaspete/conserva - 250 g/125 g

Puiul se trece prin flacara si se sareaza. Ceapa se curata, se spald si se taie
marunt. Se scot cotoarele de la varza, se aleg foi pentru sarmale, iar restul se taie
fin. Pasta de tomate se dilueazad in 50 ml apa. Orezul se alege de impuritati, se
spala, se fierbe pe jumatate Tn apa cu sare. Rosiile proaspete se oparesc, se decojesc,
se taie jumatati. Costita se taie cuburi. Ceapa se indbusa in ulei cu 50 ml apa, se
raceste, se amesteca cu carnea si se da prin masina de tocat. Carnea tocata se
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amesteca cu orez, sare si piper. Compozitia rezultata se infasoara in foi de varza.
Sarmalele astfel preparate se aseaza una langa alta intr-o cratita, peste un strat de
varza tocata, astfel incat mijlocul s ramana gol. Apoi se completeaza cu varza
tocata fin si costita, astfel incat sarmalele sa fie acoperite. Deasupra se presara
cimbru, se adauga pasta de tomate, boia si necesarul de apa fiarta. Vasul se acopera
si se introduce la cuptor la foc moderat. Dupa 20-30 de minute se adauga rosiile
si se continua fierberea.
Se serveste cald.

477. TELINA UMPLUTA CU CARNE DE PUI - 5 portii

mazare proaspata/conserva - 200 g/100 g

telina radacina - 1 kg carne de pui - 250 g
patrunjel verde - I legatura faina - 50 g
smantdana/iaurt - 100 g/200 g ceapd - 50 g
orez-50¢g lapte - 100 ml
margarina - 100 g sare §i piper dupa gust

Telina se spala, se curdta, se spald din nou, se taie capacul, se scoate
miezul si se introduce in apa rece. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
Orezul se curata de impuritati si se spald bine. Mazarea proaspata se curata,
se spala, se fierbe, se scurge de lichid, se spald sub jet de apa rece si se
scurge. Puiul se trece prin flacara, se spala, se dezoseaza si se da prin masina
de tocat. Ceapa se inabusd 1n 25 g margarind cu 25 ml apa, se lasd sa se
rdceasca, se amestecd cu carnea de pui tocatd, orezul, jumatate legatura
patrunjel verde, sare si piper. Cu aceasta compozitie se umple telina, asezand
deasupra cipicele decupate. Intr-o tava se inibusa 25 g margarina cu 75 ml
apa si se aseaza telind umpluta dupa care se introduce la cuptor cca 30 minute.
In 25 gr margarina si lapte se indbusa fiina dizolvati in lapte rece, sare si
smantana (sau iaurt); se amesteca continuu pentru a nu forma aglomerari. Se
fierb 5 minute §i se toarna peste telind. Mazarea se adauga in tava cu telind si
impreunad se introduc inca 5 minute la cuptor.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
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478. SOTE DIN MARUNTAIE DE PUI - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

inimi §i pipote de pui - 500 g ficat de pui - 200 g
ceapa - 200 g faina-20g

pasta de tomate - 50 g untura/ulei - 150 g (ml)

vin alb - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura
1 cub MAGGI de gaina sare §i piper dupa gust

Maruntaiele de pui se curata, se spald si se taie cuburi mici. Ceapa se curata,
se spald si se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Maruntaiele de pui si ceapa se inabusa in untura sau ulei cu 100
ml apa. Se adauga rosii, pastd de tomate, faina dizolvata in 100 ml apa rece, 500
ml apa fiarta, sare, piper, cubul MAGGI si se mai fierb cca 20 minute. Spre
sfarsitul fierberii se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

479. TOCANA CU CARNE DE PUI - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 250 g/125 g

carne de pui - 700 g ceapa - 300 g

usturoi - 20 g ardei gras - 150 g
pasta de tomate - 50 g faina - 20 g

boia de ardei dulce -5 g vin alb - 50 ml
untura/ulei - 150 g (ml) foi de dafin - 3-4 frunze
patrunjel verde - 1 legatura 1 cub MAGGI de gaina
sare §i piper dupa gust

Puii se curdta, se trec prin flacara, se spala, se portioneaza si se sdreaza.
Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Ardeii grasi se spala, se curdta si se
taie fasii subtiri (julien). Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Usturoiul si patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Pasta
de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Bucitile de pui se inabusa in untura sau ulei
si 100 ml apa. Cand carnea este pe jumitate fiartd, se scoate separat. In untura
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sau uleiul ramas se Tndbusa ceapa, se adauga ardei, faina dizolvata in 50 ml apa
rece, pastd de tomate, usturoi, foi de dafin, piper, sare, se adauga 700 ml apa
fiarta, cubul MAGGTI si se fierb impreuna cca 10-15 minute. Spre sfarsit, se toarna
putin vin si se presard jumatate din cantitatea de patrunjel verde.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si mamaliguta.
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4.19.

PREPARATE CU CARNE DE PORC §I VITA

480. ARDEI UMPLUTI - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

carne de vita - 200 g carne de porc - 100 g

ardei gras - 10 bucati (750 g) ulei - 100 ml

orez-75¢g ceapa - 150 g

faina-25g pasta de tomate - 50 g

oud - 1 bucata patrunjel radacina - 50 g
morcovi - 50 g zahar-15g
iaurt/smantana - 125 g/75 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ardeii (10 buciti) de marime egala se spald, se curata de cotor §i seminte.
Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se
fierbe pe jumatate in 150 ml apa cu sare, se scurge si se raceste. Morcovii si
patrunjelul radacina se curata, se spala si se taie felii. Rosiile proaspete se spala,
se opdresc, se decojesc si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Carnea se spald, se taie bucati si se toacd cu masina impreuna cu jumatate din
cantitatea de ceapa. Oul se trece sub jet de apa rece. Faina se cerne. Carnea tocata
se amesteca bine cu orezul, sarea, piperul, oul, jumatate din legatura de patrunjel
verde si 50 ml apd. Cu aceasta compozitie se umplu ardeii, care se trec prin faina
cu partea pe unde au fost umpluti si se agseaza in cratita unsa cu 25 ml ulei. Se
adauga apa fierbinte si se introduce la cuptor 15 minute.

Sosul se prepara astfel: ceapa, morcovii si patrunjelul radacina se ndbusa in
50 ml ulei cu 50 ml apa; se adauga restul de faina, pastd de tomate, zahar, sare,
piper si se fierbe 10 minute. Sosul obtinut se paseaza si se adauga peste ardei.
Compozitia se introduce la cuptor. Cand ardeii sunt fierti, se adauga rosiile si se

mai tin 5 minute in cuptor.
264




SA GATIM A LA GHEORG

Se serveste cald, cu iaurt i patrunjel verde deasupra.

481. BIFTEC CU CEAPA PRAJITA (BERLINEZ) - 5 portii

carne de vita - 300 g carne de porc - 200 g
ceapd - 250 g faina-25g

pdine alba - 50 g cartofi - 750 g
patrunjel verde - 1 legatura oud - 6 bucati

ulei - 120 ml sare §i piper dupa gust

Carnea de vita si de porc se spald si se taie bucati mici. Ceapa se curata, se
spala si se taie pestisori (150 g). Painea alba se taie felii, se inmoaie in apa si se
stoarce bine. Carnea, impreuna cu 100 g de ceapa si painea Inmuiata si stoarsa se
da prin masina de tocat cu sita deasa. Cartofii se spala, se fierb in coaja in apa cu
sare, se curata si se taie marunt. Fdina se cerne. Ouadle se spald sub jet de apa
rece. Compozitia tocatd se amesteca cu un ou, jumatate din cantitatea de patrunjel
verde, sare si piper. Aceastd compozitie se portioneaza in 5 bucati de forma
rotunda, se dau prin faina, li se da forma de cuib, se prajesc la cuptor intr-o tava
cu 20 ml ulei. Se prepara oua ochiuri (5 bucati) in 50 ml ulei si se sareaza. Separat,
200 g de ceapa taiata se amesteca cu restul de faina si se prajeste in 50 ml ulei.
Cartofii se soteaza Tn 30 ml ulei si 30 ml apa.

Biftecul pe care s-a montat cate un ou cu ceapa prajita se serveste cu garnitura
de cartofi sotési patrunjel verde deasupra.

482. CASTRAVETI UMPLUTI - 5 portii

carne de vita - 200 g carne de porc - 100 g
castraveti murati - 1 kg orez-75¢g

rosii conserva - 100 g pasta de tomate - 50 g
zahar-15g ulei - 150 ml

ceapa - 200 g faina - 40 g

apa - 350 ml smantdana - 100 g
morcovi - 50 g patrunjel raddacina - 50 g
marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust
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Carnea de vita si de porc se spala si se toaca marunt. Castravetii murati se
spala, se taie la un capat si li se scoate miezul. Ceapa, morcovii, patrunjelul
radacina si mararul verde se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Faina se cerne. Orezul se alege de impuritati, se spald si se
fierbe. 125 g de ceapa se Tndbusd in 50 ml ulei cu 100 ml apa, se amesteca cu
carne tocatd, orez fiert, marar, sare si piper. Castravetii se umplu cu aceasta
compozitie, se trec prin faind cu partea pe unde s-au umplut, se aseaza in vas si
se Tnabusa in 50 ml ulei si 100 ml apa. Vasul se introduce la cuptor 15-20 minute
la foc moderat. Separat, se prepara sosul: se Tndbusa 75 g de ceapd ramasa,
morcovii si patrunjelul radacina in 50 ml ulei si 100 ml apa, se adauga restul de
faina dizolvata in 50 ml apa si pasta de tomate, sare, apa ramasa si se fierbe 10
minute. Sosul obtinut se strecoard peste castraveti, se fierb Iimpreuna 10 minute
la cuptor.

Se serveste cald, cu rosii si iaurt deasupra.

483. CHIFTELUTE CU CIUPERCI - S portii

ciuperci proaspete sau conserva - 500 g sau 250 g

carne de vita - 150 g carne de porc - 150 g
ceapd-75 g cartofi - 250 g

pdine alba - 125 g patrunjel verde - 1 legatura
faina-25g oud - 1 bucata

untura/ulei - 100 g (ml) apa - 500 ml

unt-25g lamaie - 50 g

vin alb - 50 ml sare §i piper dupa gust

Ceapa se curata, se spald si se taie. Cartofii se curdtd de coaja si se spala.
Daca se foloseste paine alba, aceasta se Tnmoaie in apa si se stoarce. Carnea se
spala, se taie bucati, se da prin masina de tocat impreuna cu ceapa. Oul se spala
sub jet de apa rece. Ciupercile proaspete se spald, se taie marunt (cele conservate
se scurg de lichid, se spala sub jet de apa rece si se taie marunt). Patrunjelul verde
se spala si se taie marunt. Lamaia se spala si se taie felii. Carnea tocata se amesteca
cu ou, cartofi ragi fin sau paine, patrunjel verde, sare si piper. Se omogenizeaza
compozitia si se formeaza chiftelute, dandu-le forma rotunda aplatizata, folosind

faina. Se aseaza in tava unsa cu ulei sau untura si se introduc la cuptor. Ciupercile
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se Tndbusd in unt, iar cand chiftelutele sunt gata, se adauga apa si ciupercile
inabusite si se mai lasa 10 minute sa fiarba la cuptor. La sfarsit, se adauga vin.
Se serveste cald, cu patrunjel verde si felii de lamaie deasupra.

484. CHIFTELUTE CU CIUPERCI SI SOS DE SMANTANA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 300 g/150 g ceapd-75¢g

cartofi/pdine alba - 250 g/125 g ulei - 75 ml
carne de vita - 150 g unt-25g

carne de porc - 125 g faina-25g
patrunjel verde - 1 legatura smantdnd - 500 g
vin alb - 50 ml oud - 1 bucata
sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdtd, se spala si se opareste. Carnea se spala, se taie buciti si se
da prin masina de tocat impreuna cu ceapa. Cartofii se curata, se spald si se rad
fin. Cand se foloseste paine, aceasta se inmoaie in apa, apoi se stoarce bine. Oul
se spala sub jet de apa rece. Fdina se cerne. Ciupercile se spala si se taie marunt
(cele conservate se spald sub jet de apa rece, se scurg de lichid si se taie marunt).
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Carnea tocatd impreuna cu ceapa se
amesteca cu cartofii rasi fin sau paine, ou, jumatate din patrunjel, sare si piper.
Se omogenizeaza compozitia si se modeleaza chiftelute de forma rotunda,
aplatizata, folosind faina. Se aseaza in tava unsa cu ulei si se introduc la cuptor.
Ciupercile se indbusa in unt, se adauga smantana, se toarna peste chiftelute si se
continua fierberea inca 8-10 minute. La sfarsitul fierberii, se adauga vin. Se servesc
calde, cu patrunjel verde deasupra.

485. CHIFTELUTE CU TARHON - S portii

carne de vita - 150 g carne de porc - 125 g
ceapa-75g untura/ulei - 75 g (ml)
oud - 1 bucata tarhon - 125 g

apa - 500 ml faina-25g

vin alb - 50 ml otet - 15 ml
cartofi/pdine alba - 250 g/125 g sare §i piper dupa gust
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Ceapa se curatd, se spala si se opareste. Cartofii se spald, se curata de coaja,
se spala din nou si se rad fin. Cand se foloseste paine, aceasta se inmoaie in apa
si se stoarce bine. Carnea se spald, se taie bucati si se da prin masina de tocat
impreund cu ceapa. Oul se spala sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Tarhonul se curata, se spala, se opareste cu apa clocotita si otet si
se taie marunt. Carnea tocatd impreuna cu ceapa se amesteca cu cartofii rasi fin
sau painea stoarsd, ou, jumadtate din cantitatea de patrunjel verde, sare si piper.
Se modeleaza chiftelute folosind faind, se pun in tava unsa cu ulei sau untura si
se introduc la cuptor. Cand sunt gata se toarna apa peste ele si se continua fierberea.
La sfarsit se adauga vinul alb si tarhonul.

Se servesc calde, cu patrunjel verde deasupra.

486. CHIFTELUTE CU SOS DE VIN - 5 portii

carne de vita - 150 g carne de porc - 125 g
oud - 1 bucata unturd/ulei - 75 g (ml)
patrunjel verde - I legatura sos devin*-500 g
faina-25g ceapa-75¢g

lamaie - 50 g sare §i piper dupa gust

cartofi/pdine alba - 250 g/125 g
*se prepara conform retetei prezentata mai sus

Ceapa se curdtd, se spala si se opareste. Cartofii se spala, se curata, se spala
din nou si se rad fin. Cand se foloseste paine, aceasta se Tnmoaie in apa si se
stoarce bine. Carnea se taie buciti, se spald, se da prin masina de tocat impreuna
cu ceapa. Oul se spald sub jet de apa rece. Faina se cerne. Lamaia se spala si se
taie felii. Carnea tocata impreuna cu ceapa se amesteca cu cartofii rasi fin sau
paine, ou, jumatate din patrunjel, sare si piper. Se modeleaza chiftelutele, dandu-le
forma rotunda aplatizata ( se foloseste faind), se agseaza in tava unsa cu ulei sau
untura si se introduc la cuptor. Cand sunt gata, se adauga sosul de vin si se mai
lasa la cuptor 7-8 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si felii de lamaie.
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487. CHIFTELUTE CU SOS TOMAT - 5 portii

carne de vita - 150 g carne de porc - 125 g
sos tomat - 500 g ceapda-75g

oud - 1 bucata faina-25g
untura/ulei - 75 g (ml) vin alb - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

cartofi/pdine alba - 250 g/125 g

Ceapa se curata, se spala si se opareste. Cartofii se curata, se spala si se rad
fin. Cand se foloseste paine, se Tnmoaie in apa si se stoarce bine. Carnea se spala,
se taie bucdti, se da prin masina de tocat impreuna cu ceapa. Oul se spald sub jet
de apa rece. Patrunjelul se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Carnea tocata
impreund cu ceapa se amesteca cu cartofii rasi fin sau paine si jumatate din
patrunjelul verde, ou, sare si piper. Se omogenizeaza compozitia, se modeleaza
chiftelute rotunde aplatizate folosind faind, se aseaza intr-o tava unsa cu ulei sau
untura si se introduc la cuptor. Cand sunt gata, se adauga sosul tomat strecurat si
se continua fierberea la cuptor 7-8 minute. La sfarsit, se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

488. CHIFTELUTE CU TARHON SI SOS DE SMANTANA - 5 portii

carne de vita - 150 g carne de porc - 125 g

oud - 1 bucata tarhon - 75 g

faina-25g ceapa-75¢g

untura/ulei - 75 g (ml) smantana - 500 g
otet-15¢g patrunjel verde - 1 legatura
cartofi/pdine alba - 250 g/125 g sare §i piper dupa gust

Ceapa se curata, se spala si se opareste. Cartofii se spala, se curata de coaja,
se spald din nou si se rad fin. Cand se foloseste paine, se Tnmoaie in apa si se
stoarce bine. Carnea se spald, se taie bucati, se da prin masina de tocat impreuna
cu ceapa. Oul se spald sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Tarhonul se spald, se opareste in apa clocotitd cu sare si otet, se taie
marunt. Faina se cerne. Carnea tocata impreuna cu ceapa se amesteca cu cartofii
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rasi fin sau paine, ou, jumatate din patrunjel, sare si piper. Se omogenizeaza

compozitia si se formeaza chiftelute de forma rotunda, aplatizata, folosind faina.

Se pun in tava unsa cu ulei sau untura si se introduc la cuptor. Cand sunt gata, se

adaugd smantand si se mai fierb inca 5 minute. La sfarsit, se adauga tarhonul.
Se servesc calde, cu patrunjel verde deasupra.

489. FRIPTURA TOCATA (BERLINEZA) - 5 portii

carne de vita - 200 g carne de porc - 100 g
cartofi - 750 g ceapa - 150 g

oud - 1 bucata patrunjel verde - 1 legatura
(apa) sos brun*® - 25 ml sare §i piper dupa gust

*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Carnea se spala, se taie bucati si se da prin masina de tocat. Ceapa se curata,
se spala, se taie marunt, se opareste si se scurge. Cartofii se spald, se fierb in
coajd Tn apa cu sare si se curdtd de coaja. Patrunjelul verde se spald si se taie
marunt. Oul se spald sub jet de apa rece. Carnea tocata se amestecd bine cu
ceapa, ou, jumatate din patrunjelul verde, sare si piper. Compozitia rezultata se
aseaza intr-o tava unsa cu ulei sau untura, dandu-i-se forma de franzela. Tava se
aseaza Intr-un vas cu apa clocotitd (bain-marie) si se introduce la cuptor cca 25
minute. Cand preparatul este gata, se raceste i se portioneaza.

Se serveste cald cu sos brun, garniturd de cartofi fierti si patrunjel verde.

490. PERISOARE CU VERDEATA - 5 portii

carne de vita - 150 g carne de porc - 150 g
ceapa - 100 g pdine alba - 175 g

oud - 1 bucata smantdna - 100 g

unturd - 50 g sos brun*® - 600 g

vin alb - 25 ml tarhon verde - 1 legatura
patrunjel verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura

sare dupa gust
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*se prepara conform retetei prezentatd anterior

Ceapa se curata, se spala, se taie felii si se Tndbusa in unturd. Mararul si
patrunjelul verde se spald; jumatate se taie marunt, restul se taie mare. Tarhonul
se spala, se taie mai mare si se opareste. Painea se taie felii, se Tnmoaie in apa si
se stoarce bine. Carnea se spala, se taie bucati, se da prin masina de tocat impreuna
cu ceapa si painea. Oul se spala sub jet de apd rece. Carnea tocatd se amesteca cu
ou, jumatate din marar, patrunjel taiat marunt si sare. Compozitia obtinuta se
imparte Tn bucdti si se formeaza perigoare care se rotunjesc si se trec prin restul
de marar si patrunjel verde taiat marunt. Perigsoarele obtinute se fierb n sosul
brun cca 15 minute, la foc moderat. In timpul fierberii se mai adauga apa fiarta.
5 minute inainte de sfarsitul fierberii s toarna vinul si se presara tarhon, patrunjel
si marar (se taie mai mare).

Se serveste cald, cu iaurt deasupra.

491. ROSII UMPLUTE CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 200 g carne de porc - 100 g
rosii proaspete - 1,250 kg ceapa - 100 g
orez-50¢g jaurt - 125 g

sos tomat - 350 g ulei - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura zahar-10g

sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdta, se spala, se taie si se opareste. Carnea de vita si de porc se
spala, se taie bucati, se da prin masina de tocat impreuna cu ceapa. Rosiile (10
buciti) de marime egala, se spala, se taie capacul, se scoate miezul cu o lingurita
si se ageaza pe o farfurie cu gura in jos. Miezul de rosii se strecoard pentru a se
obtine un suc. Patrunjelul verde se curata, se spald si se taie marunt. Orezul se
alege de impuritati, se spald, se fierbe 1n apa cu sare si apoi se indeparteaza apa.
Carnea tocata impreuna cu ceapa se amesteca cu orez, jumatate din patrunjelul
verde tocat, sare si piper. Rosiile se umplu cu compozitia de carne, se aseaza
intr-o tava unsa cu ulei si 50 ml apa, se introduc la cuptor 15 minute. Sosul tomat
se adauga peste rosii Impreuna cu sucul de rosii, se adauga zaharul si se mai fierb
5-10 minute.
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Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si iaurt.

492. SARMALUTE iN FOI DE SPANAC - 5 portii

carne de vita - 250 g carne de porc - 150 g
spanac - 1,3 kg ceapa-75¢g

untura/ulei - 25 g (ml) orez-100g

smdantdna - 100 g sare de lamdie - 1 g
marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust
pentru sos:

Untura/ulei - 50 g (ml) faina - 50 g

ceapa-75 g telina radacina - 50 g
bors/sare de lamaie - 500 ml/1 g marar verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se taie bucati mici si se da prin masina de tocat. Spanacul
se curdta de cotoare, se spald bine si se opareste in apa clocotita cu sare de lamaie
(pentru a-si mentine culoarea). Ceapa se curata, se spald, se taie marunt, se
opareste, se scurge de apa, apoi se raceste Tn apa rece. Faina se cerne. Mararul
verde se curdtd, se spala si se taie marunt. Borsul se fierbe si se strecoara. Ceapa
se indbusad Tn 25 g unturd sau ulei cu 25 ml apa, se amesteca cu carnea tocata,
orez, marar verde, sare si piper. Din aceastd compozitie se portioneaza sairmalute
si se invelesc 1n foi de spanac. Sarmalele se ageaza n cratitd, ldsandu-se loc liber
de jur imprejur.

Sosul se prepara astfel: ceapa se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml
apd, se adauga fainad dizolvata in 50 ml apa rece, telind si sare. Se fierbe 10
minute. Se strecoard peste sarmalute, se adauga bors sau sare de lamaie si se
fierb la foc mic cca 25 minute, se adaugd marar verde si se mai fierb 5 minute.

Se servesc calde, cu smantana deasupra.

493. SARMALUTE iN FOI DE STEVIE - 5 portii

carne de porc - 250 g carne de vita - 150 g
stevie - 1,3 kg untura/ulei - 25 g (ml)
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orez- 100 g smantana - 100 g

sare de lamdie - 1 g marar verde - 1 legatura
ceapd-75¢g sare dupa gust

pentru sos:

untura/ulei - 50 g (ml) faina - 50 g

ceapd-75 g telina radacina - 50 g
bors/sare de lamaie - 500 ml/1 g marar verde - 1 legatura

sare dupa gust

Carnea se spald, se taie bucati mici si se da prin masina de tocat. Stevia se
curata de cotoare, se spala in mai multe ape reci, se opareste cu apa clocotita cu
sare si lamaie (pentru a-si mentine culoarea). Ceapa se curitd, se spald, se taie
marunt, se opareste si se scurge de apa. Borsul se fierbe si se strecoara. Telina se
curdtd, se spald si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se spala, se
opareste, apoi se raceste Tn apd rece. Faina se cerne. Mararul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Ceapa se indbusa in 25 g untura sau ulei cu 25 ml apa, se
amesteca cu carne tocatd, orez, marar verde, sare si piper. Din aceastd compozitie
se portioneaza sarmalute si se invelesc in foi de stevie. Sarmalutele se aseaza in
cratita de jur Imprejur, lasdndu-se mijlocul liber.

Sosul se prepara astfel: ceapa se inabusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa
rece, telind, sare si se fierb 10 minute. Se strecoara peste sarmalute, se adauga
bors sau sare de lamaie si se fierb la foc mic cca 25 minute, se adauga marar
verde si se mai fierb inca 5 minute. Se servesc calde, cu smantana.

494. SARMALE iN FOI DE VARZA CU ARPACAS SI OREZ - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g

carne de porc - 250 g carne de vita - 150 g
ceapi- 125 g arpacag - 50 g
orez-50¢g unturd - 75 g

varza alba murata - 2, 200 kg pastd de tomate - 50 g
cimbru-1g sare §i piper dupa gust

Se scot cotoarele de la varza, se aleg foi pentru sarmale, iar restul se toaca
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fin. Orezul si arpacasul se aleg de impuritati, se spala, se fierb pe jumatate in apa
cu sare. Ceapa se curatd; 25 g se spald si se taie marunt. Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie sferturi. Carnea se spala, se taie bucati si
se da prin magina de tocat impreund cu cca 100 g ceapa. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Carnea tocata se amesteca bine cu orez, arpacas si 50 ml
apa, sare si piper. Compozitia obtinuta se imparte n bucati. Fiecare bucata se
ruleaza in cate o foaie de varza; capatul rulourilor se introduc in interior. Sarmalele
rezultate se aseaza 1n cratita In care a fost agezat un strat subtire de varza tocata
fin. Mijlocul vasului ramane gol si se umple cu restul de varza tocata, care va
acoperi sarmalele aranjate de jur-imprejurul cratitei. Cimbrul se aseaza peste
sarmale. Ceapa (50 g) se inabusa in untura cu 50 ml apa, se adauga boia, pasta de
tomate, piper boabe si se mai fierb 2-3 minute. Sosul obtinut se aseaza peste
sarmale, completandu-se cu apa sau zeama de varza necesara fierberii. Sarmalele
se fierb la foc moderat 35-40 minute, se adauga rosii si se mai fierb la cuptor cca
30 minute.
Se servesc calde, cu decor de rosii.

495. SARMALE IN FOI DE VARZA - 5 portii

carne de porc - 250 g carnk vita- 150 g
ceapa - 125 g untura-75g

orez- 100 g varza alba murata - 2,2 kg
pasta de tomate - 50 g boia de ardei dulce - 1 g

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g cimbru - 2 ¢
sare, piper, piper boabe dupa gust

Se scot cotoarele de larya se aleg foi pentru sarmale, iar restul se taie fin.
Orezul se alege de impuritdti si se spald; jumatate se fierbe in apa cu sare. Ceapa
se curdta si se spald; 50 g se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc,
se decojesc si se taie sferturi. Carnea se spala, se taie bucati, se da prin magina de
tocat impreuna cu restul de ceapa. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa.
Carnea tocata se amesteca cu ceapa, orez, 50 ml apa, sare si piper. Compozitia
obtinutd se imparte 1n bucati si se ruleaza fiecare 1n cate o foaie de varza; capetele
ruloului se introduc in interior. Sarmalele se aseazad in cratita, una langa alta,

peste stratul de varza tocatd fin. Mijlocul vasului raméne gol si se umple cu
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restul de varza tocata, care va acoperi sarmalele. 50 g ceapa se Indbusa in untura
cu 100 ml apa, se adauga boia, pastd de tomate diluata n apa, piper boabe si se
fierb 5 minute. Sosul obtinut se adauga la sarmale, completindu-se cu zeama de
varza sau apa necesara fierberii. Sarmalele se fierb la foc moderat 35-40 minute.
Se adauga rosii si se continua fierberea 30 minute la cuptor.

Se servesc calde.

496. SARMALE iN FOI DE VITA CU ARPACAS SI OREZ - 5 portii

carne de porc - 150 g carne de vita - 250 g
untura - 25 g ceapa-75¢g

orez-75¢g arpacas - 15 g

foide vita-150g patrunjel verde - 1 legatura
iaurt- 100 g sare §i piper dupa gust
pentru sos :

ulei - 50 ml faina-25g

morcovi - 50 g ceapa - 50 g

telina radacina - 50 g bors - 500 ml

marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Foile de vita se curata de codite, se spald, se oparesc n apa clocotita cu sare si se
racesc. Ceapa se curatd, se spald, se taie marunt, se indbusa in untura cu 25 ml apa si
se raceste. Morcovii si telina se curata, se spala si se taie felii. Orezul si arpacasul se
aleg de impuritati, se spald, se fierb pe jumatate in apa cu sare, se scurg. Carnea se
spald, se taie bucati, se dau prin masina de tocat impreund cu ceapa Indbusita.
Patrunjelul si mararul verde se spala si se taie marunt. Borsul se fierbe si se strecoara.
Carnea tocata se amesteca bine cu sare, pipet, patrunjel verde, arpacas si orez. Aceasta
compozitie se imparte in bucdti. Fiecare bucata se aseaza pe cate o foaie de vitd, se
ruleaza, iar capetele se introduc 1n interior. Sosul se prepara astfel: ceapa se Inabusa
in ulei cu 25 ml apa, se adaugd morcovii, telind si se continua indbusirea. Se adauga
faina dizolvata 1n 25 ml apa rece, bors si sare. Se fierb cca 15 minute si se paseaza
peste sarmalute. Sarmalutele se fierb Impreuna cu sosul la foc moderat cca 20-25
minute, cu 5 minute inainte de sfarsitul fierberii se adaugd marar.

Se servesc calde, cu iaurt deasupra.
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4.20.

PREPARATE CU CARNE DE VITA

497. ANTRICOT DE VITA “BRASOVEAN?” - 5 portii

ciuperciproaspete/conserva - 200 g/100 g

antricot de vita - 600 g apa - 500 ml

ficat de porc - 100 g. costita afumata - 50 g

ulei - 100 ml ceapa-75¢g

pasta de tomate - 25 g cartofi - 1 kg

vin alb - 50 ml faina-25g

patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI de vita 1/2 cub MAGGI de ciuperci

Antricotul se curata de pielite, se spala si se portioneaza. Bucitile de antricot
se bat putin si se sdreaza. Ciupercile proaspete se curatd, se spald, se taie felii
(cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apa rece si se taie felii).
Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Cartofii se spald, se curata, se spala
din nou, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Pasta de tomate se dilueaza in 50
ml apa. Fdina se cerne. Ficatul se spala si se taie bucati mici. Costita afumata se
taie cuburi. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Bucatile de antricot trecute
prin faind se Tndbusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga ceapa, ficatul si
costita afumata. Separat, se indbusd ciupercile in 50 ml ulei, se adauga peste
bucitile de antricot; se fierb impreuna cca 10 minute. Se adauga pasta de tomate,
jumatatile de cuburi MAGGI, 400 ml apa, sare, piper si se continud fierberea
10-15 minute. La sfarsit, se adauga vin si jumatate din cantitatea de patrunjel.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

498. ANTRICOT DE VITA “PRAGA” - 5 portii

antricot de vita - 600 g apa -400g
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ceapa - 200 g faina - 150 g

cartofi - 1,2 kg ulei - 200 ml

unt - 50g suncd presata - 100 g
lapte - 250 ml oud - 5 bucati

boia de ardei dulce - 2 g pasta de tomate - 50 g
vin alb - 50 ml sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI deita

Antricotul de vita se spald, se curata de pielite, se portioneaza in 5 buciti, se
bat putin si se sareaza. Ceapa se curatd, se spala si se taie felii subtiri. Cartofii se
spala, se fierb in coaja 1n apa cu sare, se curdtd de coaja si se taie cuburi. Sunca
presata se taie cuburi. Oudle se spald sub jet de apa rece. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Bucatile de antricot se trec prin 50 g faina, se Indbusa in 75
ml ulei cu 75 ml apd, impreund cu ceapa, se adauga pasta de tomate, cubul
MAGGI, boia, piper, apoi se adauga treptat cantitatea ramasa de apa, se fierb cca
25 minute, iar spre finalul fierberii se adauga vin. Se pregateste sosul alb din unt
incalzit la care se adauga 100 g de faina dizolvata in lapte, care se fierbe cca 15
minute, amestecand continuu pentru a nu se forma aglomerari. Sosul obtinut se
raceste, se amesteca cu oua batute, sunca, cartofi, sare si se aseaza in tava unsa
cu 25 ml ulei. Se introduce la cuptor cca 15 minute, se raceste putin apoi se
portioneaza.

Se serveste cald, astfel: antricot cu sos, iar alaturi, garnitura.

499. ANTRICOT DE VITA CU CIUPERCI SI SMANTANA - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g apa - 500 ml

antricot de vita - 600 g ceapa - 150 g
smdantdna - 100 g cartofi - 1 kg
faina-25g unt-15g

ulei - 100 mi cimbru-1g

patrunjel verde - 1 legatura vin alb - 50 ml

1/2 cub MAGGI de vita sare si piper dupa gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Antricotul se curatd de pielite, se spald, se portioneaza in 5 buciti, se bat
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putin si se taie felii subtiri. Ceapa se curata, se spald si se taie in felii subtiri.
Ciupercile proaspete se curata, se spald cu multa apa, se taie lame (cele conservate
se scurg de lichid, se trec sub jet de apa rece si se taie lame). Cartofii se spald, se
curata de coaja, se spala din nou, se taie cuburi, se fierb in apa cu sare. Patrunjelul
verde se curdta, se spald si se taie marunt. Faina se cerne. Bucitile de antricot se
inabusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa. Ceapa se indbusa in 25 ml ulei si 50 ml apa,
se adauga faina dizolvatd in 50 ml apa, jumatatile de cuburi MAGGI, apoi, treptat,
restul de 300 ml de apa si se fierb cca 8 minute. Sosul obtinut se paseaza peste
bucitile de antricot, se adauga ciupercile indbusite in unt, se adauga ciupercile
inabusite in unt, smantana, cimbru, sare si piper, iar la final se toarna vin.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur, decor din felii de lamaie si
patrunjel verde deasupra.

500. ANTRICOT DE VITA CU SMANTANA - 5 portii

antricot de vita - 600 g apa - 500 ml
ceapd - 250 g ulei - 100 ml
faina-25g ardei gras - 200 g
smantdna - 150 g cartofi - 1 kg
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

1 cub MAGGI devita

Antricotul se curata de pielite, se spala, se portioneaza, se bate putin si se
sdreazd. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Ardeii grasi se curdta, se
spala si se taie careuri. Cartofii se curata de coaja, se spald, se taie cuburi si se
fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se indbusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa.
Ceapa si ardeii se Tndbusa separat in 50 ml ulei, se adauga faina dizolvata in 50
ml apd, cubul MAGGI si, treptat, se adauga cantitatea raimasa de apd. Cand sosul
este fiert, se paseaza peste bucatile de antricot, se adaugd 75 g de smantana si
sare. Se fierb impreuna 8-10 minute.

Se serveste cald, cu smantana, garnitura de cartofi si patrunjel verde deasupra.

501. ANTRICOT DE VITA “TIROLEZ” - 5 portii

anricot de vita fara os - 600 g ulei - 150 ml
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ceapa - 100 g morcovi - 50 g

faina - 50 g orez- 100 g

mustar - 50 g smdantdna - 200 g

foi de dafin - 3-4 frunze oud - 1 bucata

cartofi - 1 kg castraveti murati - 100 g
patrunjel verde - 1 legatura apa - 500 ml

1 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Antricotul se curata de pielite, se spald, se portioneaza in 5 bucati care se bat
si se sareaza. Ceapa se curatd, se spala si se taie marunt. Morcovii se curata, se
spala si se taie marunt. Cartofii se curdta, se spala, se taie cuburi si se fierb in apa
cu sare. Castravetii se curdtd de coajd, de seminte si se taie marunt. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Faina se cerne. Orezul se alege de impuritati si se
spald. Oul se spali sub jet de apa rece. Intr-un vas se indbusa ceapa in 50 ml ulei
s1 100 ml apa, se adaugd orez, se continud indbusirea cu 200 ml apa, sare si piper.
Vasul se introduce la cuptor 10 minute, timp in care se fierbe orezul, se raceste,
se amesteca cu ou, castraveti murati, 1 din patrunjelul verde. Pe bucitile de antricot
unse cu mustar se aseaza din compozitia de orez, se ruleaza, se trec prin 50 g
faina. Rulourile obtinute se aseaza intr-un vas cu 30 ml ulei si se frig la cuptor
8-10 minute. Separat, se inabusad ceapa ramasa (50 g) si morcovii in 20 ml ulei si
50 ml apa, la care se adauga faina (50 g) dizolvata in 100 ml apa rece, cubul
MAGG I, apoi, treptat, cantitatea de apa ramasa si foile de dafin. Sosul fiert se
paseaza peste antricoate (rulouri), se adaugad smantana, sare si se fierb impreuna
cca 8 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si garnitura de cartofi natur.

502. ANTRICOT DE VITA UMPLUT - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 100 g/50 g apa - 500 ml

antricot de vita - 600 g unt-25g

pastd de tomate - 25 g ulei - 100 mi

rosii conserva - 100 g faina - 50 g

1/2 cub MAGGI de ciuperci oud - 1 bucata
cascaval - 50 g lapte - 100 ml

vin alb - 25 ml patrunjel - 1 legatura
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1/2 cub MAGGI de vita orez-50g
sare §i piper dupa gust cartofi - 750 g

Antricotul se curata de pielite, se spala, se portioneaza in 5 buciti, se bat si
se sareaza. Laptele se fierbe. Cartofii se spald, se curata, se spald din nou si se
fierb 1n apa cu sare. Ciupercile proaspete se curatd, se spala si se taie marunt
(cele conservate se scurg de lichid, se spala sub jet de apa rece si se taie marunt).
Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
in 100 ml apa. Orezul se alege de impuritati si se spald. Oul se spala sub jet de
apa rece, se fierbe pana la consistenta tare, se curdtd de coaja si se taie marunt.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Faina se cerne. Orezul se fierbe in 300
ml apa, impreund cu jumatatile de cuburi MAGGI, pentru mai multa savoare, si
se riceste. Ciupercile se inabusi in 10 g unt si se ricesc. Intr-un vas se amesteci
orezul cu ciupercile, patrunjelul verde, cascavalul, sarea si piperul. Bucatile de
antricot se umplu cu aceasta compozitie, se ruleaza, se trec prin 25 g de fdina, se
pune intr-un vas cu 25 ml ulei si se indbusa cca 15 minute. Separat, in alt vas, se
prepard un sos din 50 ml de ulei, 25 g faina si pastd de tomate, se fierbe cca 8
minute §i se paseaza peste bucatile de antricot. Se fierb impreuna 5 minute, se
adauga sare si vin. Se prepara un piure din cartofi, lapte si unt.

Se serveste cald, cu garnitura din piure de cartofi, sos si decor de rosii.

503. BAME CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 500 g bame proaspete - 750 g
ulei - 100 ml ceapa - 100 g
faina-25g pasta de tomate - 50 g
vin alb - 50 ml rosii proaspete - 400 g
lamaie-25 g otet - 25 ml

apa - 500 ml 1 cub MAGGI de vita
patrunjel verde - 1 legatura sare dug@ gust

Carnea se curata de pielite, se spala, se portioneaza in 5 bucati. Bamele se
curata, se spala si se oparesc In apa cu otet. Rosiile se curata, se spald, se oparesc,
se decojesc si se taie felii. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Lamaia se
spala si se taie rondele. Faina se cerne. Carnea se sareaza si se indbusa impreuna
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cu ceapa in ulei cu 100 ml apa cca 15 minute. Se adauga faina dizolvata in 50 ml
apa rece, pasta de tomate, cantitatea de apa ramasa (350 ml), cubul MAGGI si se
continud fierberea. Cand carnea este pe jumatate fiartd, se adauga bamele, felii
de rosii, sare si se continud fierberea. La final se adauga vin, 1 din patrunjel si se
mai fierb 2-3 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si decor de rondele de lamaie.

504. BIFTEC CU OUA - 5 portii

muschi de vita fasonat - 500 g oud - 5 bucati
ulei - 100 ml sare dupa gust

Muschiul se spala, se zvanta, se portioneaza in 5 bucati, se bat putin si se
sareaza. Ouale se trec sub jet de apa rece. Bucatile de muschi se frig pe gratar sau
intr-o tigaie cu 50 ml ulei. Separat, se pregdtesc oud ochiuri cu 50 ml ulei. Pe
fiecare bucata se aseaza cate un ou ochi.

Se serveste cald.

505. BLANCHET DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g cartofi - 800 g

morcovi - 250 g telina radacina - 100 g
ceapa - 100 g faina - 50 g

oud - 1 bucata unt-25g

untura - 25 g patrunjel verde - 1 legatura
lamaie - 50 g foi de dafin - 2-3 frunze

mazare proaspata/conserva - 500 g/250 g
sare §i piper boabe dupa gust

Carnea se spald. Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi si se fierb in apa
cu sare. Morcovii, telina i ceapa se curatd si se spald. Mazdrea proaspatd se
curatd, se spala si se fierbe in apa rece (cea conservata se scurge de lichid si se
spala sub jet de apa rece). Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Lamaia se
spala si se extrage sucul. Oul se trece sub jet de apa rece, se separa albusurile de
gédlbenus. Faina se cerne. Carnea se fierbe in apa cu sare, se indeparteaza spuma,
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se adauga morcovi, telind, ceapa si boabe de piper. Carnea se taie in 10 bucati.
Dupa ce a fiert, se scot legumele si se taie cuburi. Supa se strecoara si se foloseste
la prepararea sosului cu faind, galbenus de ou, untura, foi de dafin, sare si suc de
lamaie. In sosul fiert se adauga bucatile de carne si se fierb impreuna 8-10 minute.
Cartofii fierti se amesteca cu legumele taiate si mazare; se adauga unt topit.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

506. BOEUF BREZE CU CIUPERCI - 5 portii

carne de vita (pulpd/spatad) - 600 g morcovi - 50 g
pastdrnac si patrunjel radacina - 50 g ceapd - 50 g

1 cub MAGGI de ciuperci ulei-100g

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g telina - 50 g

1 cub MAGGI de vita apa - 700 ml

slanina cruda - 50 g pastd de tomate - 50 g
usturoi, sare §i piper dupa gust zahar- 10 g

Slanina se taie felii subtiri. Carnea se curata, se spala si se zvanta. Morcovii,
patrunjelul radacina si pastarnacul se spala si se taie felii. Ceapa se curdta, se
spala si se taie felii. Ciupercile proaspete se curata, se spala si se taie lame (daca
se folosesc ciuperci conservate, acestea se scurg de lichid, se trec sub jet de apa
rece si se taie lame). Usturoiul se curdtd si se taie marunt. Pasta de tomate se
dilueaza in 100 ml apa. Carnea se impaneaza cu slanina, se indbusa in ulei si 100
ml apa, se adauga ceapa, telind, morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, usturoi,
pasta de tomate, cuburile MAGGI, piper, sare si, treptat, apa. Se fierbe inabusit
cca 1 ord. Carnea fiarta se portioneaza. Sosul se paseaza si se fierbe cca 10 minute
impreuna cu ciupercile, vinul si zaharul.

Se seveste cald, cu diferite garnituri din legume sau galuste de cartofi.

507. BUDINCA DE CARTOFI CU CARNE DE VITA - 5 portii

apd - 50 ml carne de vita - 400 g
cartofi - 100 g ceapa - 100 g
usturoi - 10 g ulei - 50 ml

faina - 50 g oud - 2 bucati
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pdine alba - 175 g cascaval - 50 g
smdntdna - 50 g pesmet-25 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spala si se da prin masina de tocat. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Cartofii se spala, se curdta de coaja, se spald din
nou, se fierb in apa cu sare, se scurg si se zdrobesc. Usturoiul se curata si se
piseaza cu putina sare. Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Cascavalul se
curdtd de coaja si se rade. Oudle se trec sub jet de apa rece. Pdinea se Tnmoaie in
apa si se stoarce. Faina si pesmetul se cern. Carnea tocata si ceapa se indbusa in
25 ml ulei s1 50 ml apa. Tocatura se raceste, se amesteca cu painea si se da din
nou prin masina de tocat. Se amestecd cu ou, usturoi, patrunjel verde, sare si
piper. Intr-un vas cu 25 ml ulei si tapetat cu pesmet se aseaza compozitia obtinuta
intre doua straturi de pasta de cartofi. Deasupra, se adauga o compozitie formata
din faind amestecata cu un ou si se presara cu cascaval ras. Budinca se introduce
la cuptor la foc potrivit cca 15 minute, apoi se raceste i se portioneaza.

Se serveste calda, cu smantana.

508. BUDINCA DIN CARNE CU SOS DIN LEGUME - 5 portii

carne de vita - 500 g apa - 50 ml

patrunjel radacina - 75 g faina - 50g

paine aba - 150 g lapte - 125 ml

morcovi - 250 g oud - 2 bucati
smantdna - 50 g telind radacina -75 g
unt-25g ulei - 75 ml
patrunjel verde - 1 legatura ceapa - 100 g
cascaval - 50 g sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se taie bucati si se da prin masina de tocat. Ceapa se curita,
se spala si se taie marunt. Patrunjelul radacina, telina, morcovii se curata, se
spald si se taie marunt. Painea se taie felii, se Tnmoaie in apa si se stoarce.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Ouale se spald sub jet de apa rece. Faina
se cerne. Carnea se toacd Impreuna cu ceapa, se Indbusa in 50 ml ulei si 50 ml
apa, se raceste, se amesteca cu paine si se da din nou prin magina de tocat. Se
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adauga un ou, patrunjel verde, sare si piper. Compozitia obtinuta se aseaza intr-o
tava unsa cu 25 ml ulei; deasupra se adauga o compozitie formata dintr-un ou,
faina, smantana si se presara cu cascaval. Tava se introduce la cuptor cca 15
minute. Budinca preparata se portioneaza. Legumele (patrunjelul, telina radacina
si morcovii se Tndbusa in unt, se adauga faina dizolvata 1n apa, sare, lapte si se
fierb cca 25 minute. Sosul se paseaza.

Se serveste calda, cu sos de lamaie.

509. BUDINCA DIN CREIER CU SMANTANA - 5 portii

creier de vita - 500 g unt- 100 g

faina - 200 g lapte - 800 ml

oud - 5 bucati smantdand - 250 g
lamaie - 50 g sare §i piper dupa gust

Creierul se curata de pielite intr-un vas cu apa rece, se spala, se tine in apa
cca 15 minute pentru eliminarea sangelui, se opareste si se taie bucati mici. Se
separd albusurile de galbenusuri. Lamaia se spala si se extrage sucul. Din faina,
75 g unt, lapte si sare se prepara un sos care se fierbe cca 10 minute. Sosul
obtinut se raceste §i se amesteca cu creier, galbenusuri, albusuri batute spuma si
piper. Compozitia obtinuta se aseaza intr-un vas uns cu 25 g unt si se introduce la
cuptor, la temperaturd moderatd cca 25 minute. Se raceste putin, se amesteca
smantana cu sucul de lamaie, sare si se formeaza un sos.

Se serveste cald; deasupra se toarna sosul.

510. CARTOFI CU MUSCHI DE VITA PAPRICAT - 5 portii

muschi de vita - 600 g ceapa - 250 g

cartofi - 1 kg ulei - 200 ml

boia de ardei dulce - 2 g ardei gras - 100 g

rosii proaspete - 300 g patrunjel verde - 1 legatura
apa - 600 ml 1/2 cub MAGGI de vita
sare §i piper dupa gust

Muschiul de vita se spald si se sdreaza. Ceapa se curata, se spala si se taie
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marunt. Cartofii se spald, se curdta, se spald din nou si se taie cuburi. Ardeii se
curdta si se taie felii. Rosiile se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Muschiul de vita se aseaza intr-o tava si se frige la cuptor in 50 ml
ulei cu 100 ml apd; dupa frigere, se portioneaza si se pastreaza la cald. Ceapa se
inabusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga, cartofi, ardei gras, piper si se
continud inabusirea cca 10 minute. Se adaugd jumatatea de cub MAGGI, boia,
sare si, treptat, cantitatea de apa ramasa. Spre sfarsitul fierberii, se adauga rosii.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

511.CASTRAVETI CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g ulei - 100 ml
castraveti murati - 1,2 kg ceapa - 200 g
faina-30g pasta de tomate - 50 g
boia de ardei dulce - 2 g cimbru-2g
marar verde - 1 legatura sare dupa gust

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g I cub MAGGI de vita

Carnea se curata de pielite, se spala si se portioneaza. Castravetii murati se
spala, se curata de coaja, se taie in bucati lungi de 4-5 cm si grosime de 2 mm, se
spala din nou si se fierb in apa. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Pasta
de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Mararul verde se spald si se taie marunt.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie sferturi. Bucitile de
carne se sareaza, se Tnabusa cca 20 de minute in ulei cu 100 ml apa si se scot in
alt vas. In jiul rimas se inabusd ceapd, se adauga fiind dizolvati in 50 ml apa,
pasta de tomate, cubul MAGGI, boia, sare, apa fiarta (700 ml) si se fierbe cca 20
de minute. Sosul format se strecoara peste carne si se continua fierberea cca 50
minute. Se introduc castravetii, se mai fierbe 10 minute, se condimenteaza cu
cimbru, se adauga rosii si se introduce la cuptor inca 10 minute.

Se serveste cald, cu marar verde deasupra.

512. CHIFTELUTE DIN CARNE DE VITA - 5 portii

cartofi/pdine alba - 600 g/250 g
carne de vita - 500 g ceapda - 125 g
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oud - 3 bucati patrunjel verde - 1 legatura
usturoi - 15 g faina - 50 g
untura/ulei - 125 g (ml) sare §i piper dupa gust

Carnea se spala si se taie bucati mici. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Cartofii se spala, se curatd de coaja, se spalad din nou si se rad fin. Ouale
se spald sub jet de apa rece. Usturoiul se curata, se spala si se taie bucati marunte.
Patrunjelul se spala si se taie marunt. Cand se foloseste paine, aceasta se inmoaie
si se stoarce. Carnea, ceapa si usturoiul se dau prin magina de tocat. Compozitia
obtinuta se amestecd cu cartofi rasi sau paine, oud, patrunjel verde, sare, piper
pand se omogenizeaza. Se portioneaza, se modeleaza chiftele sub forma rotunda,
folosind faind. Se rumenesc in unturd sau ulei.

Se servesc calde, cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez.

513. CHIFTELUTE MARINATE - § portii

cartofi/pdine alba - 300 g/150 g

carne de vita - 300 g ceapa-75 g

oud - 1 bucata faina-25 g

untura/ulei - 100 g (ml) patrunjel verde - 1 legatura
saresi piper dupa gust

pentru sos :

ceapa - 100 g morcovi - 50 g

telind radacina - 50 g patrunjel radacina - 50 g
ulei - 50 ml pasta de tomate - 50 g

otet - 10 ml faina - 50 g

foi de dafin sare dupa gust

Morcovii, telina si patrunjelul radacina se curdta, se spala si se taie felii.
Patrunjelul verde se curata, se spald si se taie marunt. Faina se cerne. Oul se
spala sub jet de apa rece. Ceapa se curata, se spala, se taie felii, se indbusad in
untura sau ulei si se raceste. Carnea se spala, se taie bucati, se da prin magina de
tocat impreuna cu ceapa inabusita. Cartofii se spald, se curata de coaja si se spala
din nou. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Carnea tocata se amesteca cu
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sare si piper, patrunjel verde, oua si cartofi rasi fin sau paine. Compozitia obtinuta
se Tmparte 1n bucati si se modeleaza chiftele de forma rotunda, aplatizata. Se
rumenesc in untura.

Sosul se prepara astfel: ceapd, morcovi, telind si patrunjel radacina se indbusa
in ulei cu 50 ml apa. Se adauga faina, pasta de tomate, otet, foi de dafin, sare si
apa fiarta. Se fierbe cca 15 minute, dupa care se strecoara. Sosul obtinut se fierbe
impreuna cu chiftelele cca 10minute.

Se serveste cald.

514. CLATITE CU CARNE - 5 portii

carne de vita - 350 g faina - 250 g

lapte - 400 ml oud - 3 bucati

ulei - 100 ml smantdana - 100 g

ceapa - 200 g patrunjel verde - 1 legatura
usturoi - 10 g sare §i piper dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spald, se taie bucati si se da prin magina de
tocat. Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Oudle se spala sub jet de apa
rece. Patrunjelul verde si usturoiul se curdta, se spala si se taie marunt. Fdina se
cerne. Ceapa se ndbusa in 50 ml ulei, se adauga carnea tocatd; se continua
inabusirea cca 5 minute. Se raceste, se da din nou prin masina de tocat, se adauga
un ou, 25 g smantana, sare, piper, patrunjel verde, usturoi i se omogenizeaza.
Dintr-un ou, faina si lapte se pregateste compozitia pentru 10 foi de clatite. Din
compozitie se toarna cu polonicul intr-o tigaie cu ulei fierbinte, miscand tigaia
astfel incat compozitia sa se intinda egal. Se rumenesc foile pe ambele parti,
dupa care foile se umplu cu compozitia de carne, se ruleaza, se aseaza intr-o tava
unsa cu putin ulei, se introduc la cuptor 10 minute.

Se serwsc calde, cu smantana deasupra.

515. CONOPIDA CU CARNE DE VITA - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100g apa - 11

carne de vita - 600 g conopida - 1,3 kg
ceapa - 100 g morcovi - 50 g
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patrunjel radacina - 50 g pasta de tomate - 50 g
ulei - 200 ml faina - 30 g

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

2 cuburi MAGGlde vita

Carnea se curata de pielite, se spald si se portioneaza. Conopida se curata de
frunze si cotoare, se desface n bucatele, se spala, se tine in apa cu sare 10 minute,
dupd care se fierbe. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Morcovii si
patrunjelul radacina se curata, se spala si se taie felii. Rosiile proaspete se spala,
se oparesc, se decojesc si se taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa.

Carnea seaseaza si se inabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa. Ceapa se indbusa
in 50 ml ulei cu 50 ml apd, se adaugd morcovi, patrunjel rddacina si se continua
inabusirea. Se adauga pasta de tomate, faina dizolvata in 50 ml apa rece, cuburile
MAGGTI si cantitatea de apa necesara fierberii (1 1). Se fierbe cca 20 minute si se
strecoara peste carne; procesul se continua pana ce carnea este fiarta, se adauga
conopida, rosii, sare si se mai fierbe 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

516. DOVLECEI CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g dovlecei proaspeti - 1,5 kg
ulei - 100 ml rosii proaspete - 250 g
patrunjel verde - 1 legatura marar verde - 1 legatura
apa - 350 ml sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI deita

Carnea se curata de pielite, se spald si se portioneaza. Dovleceii se curdta, se
spala si se taie cuburi mari. Rosiile se curdta, se spala, se oparesc, se decojesc si
se taie sferturi. Patrunjelul verde si mararul verde se spald si se taie marunt.
Bucitile de carne se sireaza, se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa si, adaugand
treptat restul de 350 ml apa, se fierb timp de 50 minute. Dovleceii se indbusa
separat in 50 ml ulei cu 50 ml apa; se adaugd carnea cu sos, rosii, jumatatea de
cub MAGGI, piper, sare si se continua fierberea cca 20 minute. Se presard marar
verde.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
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517. DOVLECEI UMPLUTI - 5 portii

carne de vita - 300 g orez-75¢g

ulei - 150 ml ceapad - 150 g

faina - 60 g pastd de tomate - 100 g
dovlecei proaspeti - 1 kg iaurt - 200 g

morcovi - 100 g patrunjel radacina - 100 g
apa - 300 ml 1/2 cub MAGGI de vita
marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se curata de pielite, flaxuri, se spala, se taie bucdti mici si se da prin
magsina de tocat. Ceapa se curata si se spald; jumatate se taie marunt, jumatate se
da prin masina de tocat impreuna cu carnea. Pasta de tomate se dilueaza in 100
ml apd. Dovleceii se spald, se curata de coaja, se taie in doud, daca sunt mai mari,
si i se scoate miezul. Morcovii si patrunjelul rddacind se curdta, se spala si se
taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se spald, se fierbe si se lasa sa se
raceascd. Mararul verde se curatd, se spald si se taie marunt. Carnea tocata se
amesteca cu orez fiert, sare, piper si jumatate din cantitatea de marar. Cu aceasta
compozitie se umplu dovleceii. Dupa umplere, fiecare bucata se trece prin faina
cu partea tdiata, se ageaza intr-o tava cu 100 ml ulei, apa si se introduc la cuptor.
Ceapa, morcovii si patrunjelul radacina se Tndbusa in 50 ml ulei si 100 ml apa. Se
adauga cantitatea de faind ramasa dizolvata in 100 ml apa, pastd de tomate si
jumatatea de cub MAGGI. Se adauga apa si se fierbe 25 minute. Sosul se strecoara
peste dovlecei si se continua fierberea 15 minute.

Se serveste cald, cu marar verde deasupra si iaurt.

518. FASOLE BOABE CU CARNE DE VITA - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

carne de vita - 600 g ulei - 100 ml

fasole boabe - 450 g ceapa - 100 g

pasta de tomate - 50 g patrunjel verde - 1 legatura
boia de ardei dulce - 2 g foi de dafin - 3 frunze
cimbru, sae si piper dupa gust 1/2 cub MAGGI de vita
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Carnea se curdtd de pielite, se spala si se portioneaza. Fasolea boabe se
alege de impuritati, se spala si se lasa in apa rece cca 12 ore. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Pasta de
tomate se dilueaza in 100 ml apa. Rosiile se spald si se taie jumatati. Fasolea
boabe se pune la fiert cu apa rece. Dupa primele clocote, se schimba apa cu o alta
fiartd. In ultima apa 1n care se fierbe fasolea se adauga foi de dafin, sare, cimbru,
jumadtate din cantitatea de usturoi, piper si se fierb impreund pand se reduce
lichidul. Carnea se fierbe separat in apa cu sare, timp de cca 50 de minute. In alt
vas se indbusa in ulei si 100 ml apa, ceapa, pasta de tomate, boia de ardei dulce,
restul de usturoi, sare si se fierbe cca 20 minute. Sosul obtinut se paseaza si se
toarna peste bucatile de carne, la care se mai adauga fasolea boabe fiarta, rosii,
jumatatea de cub MAGGI si se fierb impreuna, la cuptor, cca 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

519. FRIPTURA DIN CARNE DE VITA CU FICAT - 5 portii

carne de vita - 600 g ficat de vita - 400 g
ceapd - 400 g faina-30g

ulei - 100 ml apa - 500 ml

vin alb - 50 ml 1/2 cub MAGGI de vita
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala. Ficatul se spala si se taie felii subtiri. Ceapa se curita, se
spala si se taie marunt. Carnea se sareaza si se nabusa in 50 ml ulei cu 100 ml
apa; se continua fierberea 1-2 ore, adaugand treptat 300 ml apa. Ceapa se Tndbusa
in 50 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga ficat, faina dizolvata in 50 ml apa rece,
jumadtatea de cub MAGGI si se fierb inabusit cca 15 minute. Se adaugd treptat
cantitatea ramasa (200 ml apd), se toarnd peste carnea inabusita si se continua
fierberea 15 minute, cu piper si sare. Spre sfarsit se adauga vin. Carnea se scoate
separat, se raceste putin si se portioneaza.

Se serveste cald (bucati de friptura alaturi de ficat cu sos).

520. FRIPTURA DIN CARNE DE VITA CU SOS DE VIN - 5 portii

carne de vita - 600 g ulei - 100 ml
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morcovi - 100 g costita afumata - 100 g
ceapa- 100 g telina radacina - 100 g
pasta de tomate - 100 g macaroane - 300 g
faina - 30 g unt-50g

vin alb - 100 ml cascaval - 100 g

1 172 cub MAGGI de vita
usturoi, piper, sare §i cimbru dupa gust

Carnea se curata si se spald. Macaroanele se rup, se introduc in apa clocotita
cu sare si se fierb. Dupa fierbere se adauga apa rece, unde se tin 10 minute. Se
spala sub jet de apa rece, se adauga unt topit si se mentin la cald. Morcovii, telina
radacina se curdtd, se spald si se taie felii. Ceapa se curdta, se spald si se taie
marunt. Cascavalul se curdta de coaja si se rade. Pasta de tomate se dilueaza in
100 ml apa. Costita afumata se taie felii. Carnea se impéaneaza cu costitd afumata
si o parte din morcovi (50 g), se sdreaza si se indbusa in ulei cu 100 ml apa. Se
adauga restul de morcovi, telind, ceapa si se continud indbusirea. Se adauga faina
dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate, un cub si jumatate MAGGI, usturoi,
cimbru, piper, sare, 700 ml apa fiarta si se continua fierberea. Carnea se scoate,
se raceste si se portioneazad. Sosul se paseaza peste friptura portionata.

Se serveste cald, cu garniturd de macaroane si cascaval ras deasupra.

521. FRIPTURA DIN CARNE DE VITA CU MANDARINE - 5 portii

carne de vita - 600 g mandarine - 200 g
costita afumata - 150 g ceapa - 50 ¢

apa - 300 ml ulei - 200 ml
cimbru-2g usturoi - 30 g

foi de dafin - 3-4 frunze sare §i piper dupa gust

Carnea de vita se spald. Mandarinele se spala, se curata de coaja si se taie
rondele. Usturoiul se curata, se spala si se taie marunt. Costita afumata se taie
fasii. Ceapa se curdta, se spald si se taie rondele. Carnea de vita se impaneaza cu
costita afumata, se sareaza, se pipereaza, se adauga ulei, apa, foi de dafin, cimbru,
ceapa si se introduce in cuptor la temperaturda moderata cca 40 de minute, intorcand
carnea de vitd din cand in cand pe o parte si alta. Spre sfarsitul frigerii, se adauga
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mandarinele tdiate rondele i se mai tin in cuptor cca 10 minute. Dupa preferinta,
se poate stropi cu vin. Se scoate din cuptor, se lasa putin la racit si se portioneaza.
Se serveste cald, cu diferite garnituri din legume si cartofi.

522. FRIPTURA VANATOREASCA DE VITA - 5 portii

muschi de vita - 600 g ulei - 100 ml

morcovi - 100 g telina radacina - 100 g
ceapd - 50 g faina - 30 g

zahar - 10 g mustar - 30 g

foide dafin -3 g costita afumata - 100 g
macaroane - 100 g unt-50g

cascaval - 100 g 1 1/2 cub MAGGI de vita
vin alb - 50 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spald si se sareaza. Costita se taie fasii de 2-3 cm. Ceapa, morcovii
si telina se curdta, se spala si se taie felii. Macaroanele se rup, se introduc in apa
clocotitd cu sare, se fierb, se trec prin jet de apa rece. Cascavalul se curata de
coaja si se rade. Carnea se impaneaza cu costitd, se indbusa la cuptor in ulei cu
100 ml apa, Impreuna cu ceapa, morcovi, un cub si jumatate MAGGI, telina si
foi de dafin, adaugand treptat 700 ml apa fiartd. Cand carnea este Tndbusita se
scoate in alt vas, se riceste si se portioneaza. In sosul rimas se adauga faina
dizolvata in 50 ml apa rece, mustar, piper, sare si se continud fierberea cca 15
minute. Se paseaza sosul peste carne, se adaugd zahar si se continua fierberea
cca 10 minute. Spre sfarsit, se adauga vin.

Se serveste cald, cu garnitura de macaroane, cascaval ras si unt topit deasupra.
523. GHIVECI CU CARNE DE VITA - 5 portii

mazare verde proaspata/conserva - 500 g/300 g

cartofi - 500 g ceapa - 100 g

fasole proaspata - 300 g morcovi - 200 g

dovlecei proaspeti - 200 g varza alba - 300 g

vinete - 200 g rosii proaspete - 150 g
pasta de tomate - 50 g pdstdrnac radacinag - 150 g
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patrunjel radacina - 150 g carne de vita - 500 g

ulei - 200 ml patrunjel verde - 1 legatura
ardei gras - 250 g vin alb - 100 ml

2 cuburi MAGGI de vita usturoi §i sare dupa gust

Legumele se curata si se spald. Ceapa si patrunjelul se taie marunt. Morcovii,
telina rddacind, pastarnacul, dovleceii si vinetele se taie cubulete iar varza si
ardeiul gras careuri. Rosiile se spald, se oparesc, se decojesc si se taie sferturi.
Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Carnea se curata, se spala si se taie felii
subtiri. Mazarea verde si fasolea verde proaspete se curata, se spala si se fierb in
apa cu sare. Cand se foloseste mazare conserva, se scurge de lichid si se spala
sub jet de apa rece. Carnea se indbusa impreuna cu ceapa in 50 ml ulei si 100 ml
apa, se adauga pasta de tomate, cuburile MAGGI, cca 700 ml apa fiarta (treptat)
si se continua fierberea. Separat, in 150 ml ulei si 150 ml apa se indbusa legumele
in ordinea fierberii (morcovi, pastarnac, patrunjel radacina, varza, ardei gras,
vinete, cartofi, fasole verde, mazare, dovlecei) adaugand treptat apa necesara.
Cand legumele sunt fierte se adauga sare si usturoi. Legumele Tndbusite se pun
peste carnea fiartd. Deasupra, se adauga rosiile taiate sferturi, jumatate din
cantitatea de patrunjel verde, se acopera cu apa si se introduc la cuptor. Cand este
aproape fiarta, se adauga vin. Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

524. GULAS MURESEAN - 5 portii

carne de vita - 600 g ceapd - 150 g

ulei - 100 mi morcovi - 100 g

telina radacina - 100 g ardei gras - 50 g

cartofi - 700 g chimen -3 g

boia de ardei dulce - 3 g faina - 100 g

oud - 2 bucati ciuperci conserva - 200 g
patrunjel verde - 1 legatura pastd de tomate - 50 g

ardei iute - 3 g apa-350g

1/2 cub MAGGI deita sare, pipe usturoi dupa gust

Carnea de vita se curata de pielite, se spald si se taie bucéti mici. Morcovii,
telina radacind, ardeiul gras, usturoiul si ceapa, se curatd, se spald. Morcovii si
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telina se rad prin razatoarea find. Ardeiul gras si ceapa se taie marunt. Usturoiul
si ardeiul iute se taie marunt. Cartofii se spald, se curata, se spala si se taie cuburi.
Ciupercile conserva se scurg de lichid si se spald sub jet de apa rece, iar apoi se
taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apd. Ceapa, morcovii, telina si
ardeiul gras se indbusa 1n ulei cu putind apa (100 ml), se adauga boia de ardei
dulce, pasta de tomate, jumatatea de cub MAGGI, carne si restul de apa. Separat,
se framanta din faind, oud, sare si 50 ml apa o coca de taitei. Cand sosul incepe sa
fiarba, se pune cus-cus-ul format prin rupere cu mana din coca de taitei. Se adauga
ciuperci, usturoi, piper, jumatate din cantitatea de patrunjel verde taiat marunt si
ardei iute.
Se serveste fierbinte, cu patrunjel verde deasupra.

525. GULAS UNGURESC - 5 portii

carne devita - 600 g ceapd - 400 g

ardei gras - 200 g morcovi - 100 g
telina radacina - 100 g pasta de tomate - 100 g
cartofi - 800 g ulei - 100 ml

faina - 100 g oud - 1 bucata
patrunjel verde - 1 legatura apa - 300 ml

ardei iute - 3 g chimen-3g

boia de ardei dulce - 3 g 1 cub MAGGI deita

cimbru, sare i piper dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spala si se taie bucati. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Ardeiul gras se curdtd, se spald si se taie fagii subtiri.
Morcovii si telina se curata, se spala si se rad prin razdtoarea find. Cartofii se
spala, se curata, se spala si se taie cuburi mici. Usturoiul se curata si se spala, iar
apoi se taie marunt. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Ardeiul iute se
spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Ceapa se
indbusa Tn 100 ml ulei si 100 ml apd, impreuna cu morcovii si telina. Se adauga
pasta de tomate, cubul MAGGI, bucidtile de carne, cca 200 ml apa si se lasa sa
fiarba cca 40 minute. Din oud, faina, sare si putina apa (50 ml) se prepard o coca
de consistenta tare, din care se taie bucati mici (cat o alund), care se fierb in apa
cu sare, formandu-se giluste. In sosul cu carne se adaugi boia de ardei dulce,
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ardei iute, sare, piper, usturoi, cimbru si se continua fierberea cca 30 minute. Se
adauga galustele si se mai fierb 5 minute. Separat, se fierb cartofii in apa cu sare.
Se serveste cald, cu fasii de ardei gras si cartofi natur, cu patrunjel verde deasupra.

526. GULAS VIENEZ - 5 portii

carne de vita - 600 g ceapd - 250 g

ulei - 100 ml cartofi - 1 kg
patrunjel verde - I legatura chimen -2 g

piper macinat - 2 g pastd de tomate - 100 g
boia de ardei dulce - 3 g apa - 300 ml

1 cub MAGGI de vita sare dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spala si se taie bucati. Ceapa se curdta, se
spala si se taie marunt. Cartofii se spald, se curata, se spald si se taie felii lungi.
Pasta de tomate se dilueazd in 100 ml apa. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Bucatile de carne se indbusd in ulei cu 100 ml apa si se scot separat; in
jiul ramas se Tndbusa ceapa. Se adauga boia de ardei dulce, chimen, carne si se
acoperd cu apa. Se fierb cca 1 ord. Se adauga sare, piper, pasta de tomate, cubul
MAGGTI si se continua fierberea cca 20 de minute. Cartofii se fierb separat in apa
cu sare si se adauga in sos.

Se seveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

527. GUTUI CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g ulei - 150 ml

faina - 50 g pasta de tomate - 100 g
gutui - 1,5 kg zahar - 100 g

2 cuburi MAGGI de vita scortisoarda - 2 g

sare dupa gust

Carnea se curdtd de pielite, se spala si se portioneaza. Gutuile se spald, se
curdtd de casa seminala si se taie felii mari. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml
apa. Carnea se sdreaza, se Tndbusad in 50 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga faina
dizolvata in 100 ml apa rece, pasta de tomate, cuburile MAGG]I, sare si cantitatea
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de apa necesara fierberii (cca 1,300 1). Se continua fierberea pana ce carnea este
fiartd. Feliile de gutui se indbusa in 100 ml ulei, se adauga la carne si se fierb
impreund. Zaharul se caramelizeaza fara sa se ardd, se adauga putina apa,
scortisoard, se fierbe cca 5 minute si, cand sunt aproape fierte, se toarna peste
gutui si carne. Se serveste cald.

528. LEGUME CU ANTRICOT DE VITA - 5 portii

antricot de vita - 600 g apa - 700 ml

ceapd - 400 g ulei - 100 ml

faina - 30 g pastd de tomate - 50 g
ardei gras - 300 g cartofi - 1 kg

boia de ardei dulce - 3 g oud - 3 bucati

vin alb - 100 ml foi de dafin - 3-4 frunze
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

1 1/2 cub MAGGI de vita

Antricotul se curata de pielite, se spald si se portioneaza, feliile se bat putin
si se sdreaza. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Ardeii grasi se curata, se
spala si se taie fasii. Cartofii se spald, se curata, se spala, se taie cuburi si se fierb
in apa cu sare. Ouale se fierb pana ajung la consistenta tare, se curatd de coaja si
se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
in 50 ml apa. Bucdtile de antricot se trec prin faina si se Tndbusa n ulei cu 100 ml
apa; se adauga ceapa, ardet, un cub si jumatate MAGGI si se continud inabusirea.
Se adauga treptat restul de apa si se fierb cca 40 minute. Se adaugd pasta de
tomate, chimen, foi de dafin, boia, piper, sare si se continua fierberea. Spre sfarsit,
se adauga vin.

Se serveste cald, cu sos, felii de ou, garniturd de cartofi natur si patrunjel
verde deasupra.

529. LEGUME CU ANTRICOT DE VITA SI SMANTANA - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 400 g/300 g
antricot de vita - 600 g apa - 700 ml
ceapa - 300 g faina - 30 g
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ulei - 50 ml cartofi - 1 kg

morcovi - 300 g vin alb - 50 ml

smantdna - 200 g patrunjel verde - 1 legatura
1 172 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Antricotul se curata de pielite, se spala si se portioneaza; feliile se bat putin
si se sareazd. Ceapa se curata, se spala si se taie felii subtiri. Morcovii se curata,
se spala si se taie cuburi. Fasolea verde proaspata se spala, se fierbe in apa cu
sare si se taie mare. Cand se foloseste fasole conserva, se scurge de lichid, se
trece prin jet de apd rece si se taie mai mare. Cartofii se spala, se curata de coaja,
se spala, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se spala si se
taie marunt. Bucatile de antricot cu ceapa se indbusa in ulei si 100 ml apa. Se
adauga treptat cca 500 ml apa, un cub si jumatate MAGGI; se fierb inabusit cca
40 minute. Carnea se scoate separat. Peste ceapd se adauga faina dizolvata in
100 ml apa, sare si piper. Sosul obtinut se paseaza peste bucdtile de antricot; se
adauga cantitatea de apa necesara, smantana si se fierb cca 10 minute. Spre sfarsitul
fierberii, se adauga vin. Morcovii se soteaza cu unt, apoi se adauga fasolea verde;
se mai inabusa impreuna cca 5 minute.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur, morcovi, fasole verde si
patrunjel verde deasupra.

530. LIMBA CU PIURE DE CARTOFI - 5 portii

limba de vita - 1 kg ceapa - 100 g
morcovi - 100 g cartofi - 1 kg
lapte - 200 ml ulei - 50 ml
smdantdna - 150 g unt-50g
faina - 50 g sardele - 100 g
vin alb - 100 ml lamaie - 150 g
1 cub MAGGI de vita sare dupa gust

Limba de vita se curata, se spald, se opareste si se spald din nou cu apa rece.
Ceapa, morcovii, telina se curata, se spald si se cresteaza. Cartofii se spald, se
curdtd, se spald din nou, se fierb in apa cu sare si se zdrobesc. Lamaile se spala;
din 100 g se extrage sucul, iar 50 g se taie felii. Limba de vita se pune la fiert in
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apa rece cu sare. Se indeparteaza spuma, se adauga ceapa, morcovi, telind, cubul
MAGGI si se fierb. Limba fiartd se scoate intr-un vas cu apa rece, se curata de
pielitd si se taie felii. Separat, se prepard sosul in care a fiert limba (500 g),
smantana, sardelele, sare si se fierb 10-15 minute. Sosul obtinut se paseaza peste
bucitile de limba si se fierb impreund 5 minute. Se adauga suc de lamaie si vin.
Se prepara piureul din cartofi, unt si lapte.

Se serveste cald, cu piure de cartofi si decor din felii de lamaie taiata.

531. LIMBA BREZE CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 1 kg/500 g ulei - 100 ml

2 cuburi MAGGI de vita unt-50g

1 cub MAGGI de ciuperci ceapa - 100 g

limba de vita - 1 kg morcovi - 10Qz

pasta de tomate - 100 g telina radacina - 100g
foi de dafin - 2-3 frunze vin alb - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura faina - 50g
cimbru-35g rosii conserva - 200 g
sare §i piper dupa gust usturoi - 25 g

Limba se spald, se opareste si se spala din nou cu apa rece. Ceapa, morcovii,
telina se curatd, se spala si se taie felii. Usturoiul se curatd, se taie marunt.
Ciupercile proaspete se curdta, se spala si se taie lame (cele conservate se scurg
de lichid, se trec sub jet de apa rece si se taie lame). Patrunjelul verde se curata,
se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Limba de
vita, ceapa, morcovii si telina se Tndbusa in ulei cu 100 ml apa. Se adauga pasta
de tomate, faina dizolvata in 50 ml apa rece, cuburile MAGGI, 2-3 1 apa fiarta,
foi de dafin, usturoi, cimbru, sare, piper si se fierb Indbusit 2 ore. Limba fiarta se
scoate Intr-un vas cu apa rece, se curata de pielite si se taie felii. Sosul se paseaza
peste bucdtile de limba; separat se adauga ciupercile indbusite Tn 50 g unt si se
fierb impreuna 5 minute. La final, se adauga vin.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.
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532. LIMBA BREZE CU MACAROANE - 5 portii

limba de vita - 1 kg ceapa - 100 g

morcovi - 100 g telina radacina - 100 g
macaroane - 450 g pasta de tomate - 100 g
ulei - 100 ml faina - 50 g

unt-50g vin alb - 50 ml

usturoi - 25 g foi de dafin - 3-4 frunze
cimbru-1g sare §i piper dupa gust

3 cuburi MAGGI devita

Limba de vita se curata, se spald, se opareste si se spald din nou cu apa rece.
Morcovii, ceapa, telina se curata, se spala si se taie felii. Usturoiul se curata si se
taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa rece. Macaroanele se rup.
Faina se cerne. Limba de vita, morcovii, telina si ceapa se indbusa in 100 ml ulei
si 100 ml apd; se adauga pastd de tomate si faind dizolvatd in 50 ml apa rece,
cuburile MAGGTI, 2-3 1 apa fiarta, usturoi, cimbru, foi de dafin, sare si piper si se
fierb Tndbusit 2 ore. Limba fiartd se scoate intr-un vas cu apa rece, se curata de
pielite si se taie felii. Sosul se paseaza peste bucdtile de limba, se fierb impreuna
5-10 minute si se adauga vin. Macaroanele se fierb n apa clocotita cu sare si se
racesc cu apa rece. Se strecoard, se scurg bine de apa si se indbusa in unt.

Se serveste cald, cu garniturd de macaroane.

533. LIMBA CU MASLINE - 5 portii

limba de vita - 1 kg ceapa - 100 g

morcovi - 100 g telina radacina - 100 g
masline - 250 g pastd de tomate - 100 g
faina - 50 g vin rosu- 100 ml

ulei - 100 ml lamaie - 100 g
patrunjel verde - 1 legatura 1 cub MAGGI de vita

sare §i piper boabe dupa gust

Limba de vita se curata, se spald, se opareste si se spald din nou cu apa rece.
Ceapa, morcovii si telina se curata, se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se
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curdtd, se spala si se taie marunt. Lamaia se spala si se taie felii subtiri. Maslinele
se spala si se oparesc; apa se indeparteaza. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml
apa. Faina se cerne. Limba de vitd se pune la fiert in apa rece cu sare si se
indeparteazd spuma. Ceapa se indbusa in ulei cu 100 ml apa, se adauga morcovi,
telina, cubul MAGGI, sare si piper si se continud indbusirea. Se adauga pasta de
tomate, faina dizolvata 1n apa rece, se completeaza cu supa in care a fiert limba si
se fierbe cca 30 minute. Limba fiarta se scoate separat intr-un vas cu apa rece, se
curata de pielite si se taie felii. Sosul se paseaza peste bucdtile de limba, se fierb
impreund 10-15 minute, adaugand masline, iar la sfarsit vinul.
Se serveste calda sau rece, cu felii de lamaie si patrunjel verde.

534. LIMBA CU SOS ALB - 5 portii

limba de vita - 1 kg morcovi - 100 g

1 cub MAGGI de vita telina radacina - 100 g
ceapad - 100 g unt- 100 g

faina - 100 g oud - 3 galbenuguri
smantana - 100 g orez-300g
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

lamdie/sare de lamdie - 100 g/3 g cartofi - 1 kg

Limba de vita se spala, se opareste si se spald din nou cu apa rece. Morcovii,
telina si ceapa se curata, se spala si se cresteaza. Cartofii se spala, se curata, se
taie si se fierb in apa cu sare. Orezul se alege de impuritati, se spald si se scurge
de apa. Lamaia se spala si se extrage sucul. Patrunjelul se spala si se taie marunt.
Limba de vita se pune la fiert Tn apa rece cu sare, se indeparteaza spuma, se
adaugd ceapd, morcovi, telina si se fierb impreund. Cand este fiartd, limba se
scoate ntr-un vas cu apa rece, se curdtd de pielitd si se taie felii. Separat, se
prepard un sos din unt incdlzit, faina dizolvata in supa in care a fiert limba (500
ml), smantana, cubul MAGGI, sare si galbenusuri. Sosul se adauga peste bucatile
de limba si se fierbe 10 minute. Se adauga suc de lamaie sau sare de lamaie
dizolvata in putind apa. Orezul se fierbe 1n apa in care a fiert limba.

Se serveste calda, cu sos si garnitura de orez, cartofi natur si patrunjel verde
deasupra.
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535. LIMBA CU SOS DE SMANTANA - 5 portii

limba de vita - 1 kg cartofi - 1 kg

ceapa - 100 g morcovi - 100 g

telind radacina - 100 g smantdna - 800 g
unt-50g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust 1/2 cub MAGGI de vita

Limba de vita se curata, se spala, se opareste si se spald din nou cu apa rece.
Ceapa, morcovii si telina raddcind se curata, se spald si se cresteaza. Cartofii se
spala, se curata, se spald din nou, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul
verde se spala si se taie marunt. Limba de vita se pune la fiert in apa rece cu sare,
se Indeparteaza spuma, se adauga ceapa, morcovi, telind, jumatatea de cub
MAGGTI si se fierb in continuare. Limba fiarta se scoate intr-un vas cu apa rece,
se curata de pielite si se taie felii. Morcovii fierti se taie felii pentru decor. Smantana
se toarna peste bucdtile de limba si se fierb impreund 5-10 minute.

Se serveste cald, cu decor din felii de morcov, garnitura de cartofi natur, cu
unt si patrunjel verde deasupra (sau garnituri din paste fainoase, orez si altele).

536. LIMBA PANE - 5 portii

limba de vita - 1 kg oud - 3 bucati
faina - 50 g pesmet - 150 g
morcovi - 100 g ceapd - 50 g
telina radacina - 100 g ulei - 200 ml
1 cub MAGGI de vita sare dupa gust

Limba de vita se curata, se spald, se opareste si se spald din nou cu apa rece.
Ceapa, morcovii si telina se curata, se spald si se cresteaza. Limba de vita se
pune la fiert in apa rece cu sare, se indeparteaza spuma, se adauga ceapa, morcovi,
telina, cubul MAGGI si se fierbe. Limba fiartd se scoate intr-un vas cu apa rece,
se curata de pielita si se taie 1n felii. Bucatile de limba se trec prin faina, ou batut
si pesmet §i se prajesc in ulei.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez, paste fainoase,
etc.
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537. LIMBA RASOL CU LEGUME - 5 portii

limba de vita - 1 kg morcovi - 600 g

ceapd - 150 g telina radacina - 200 g
patrunjel raddacina - 200 g cartofi - 1 kg

hrean - 300 g otet - 50 ml

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

1 cub MAGGI deita

Limba de vita se curata, se spala, se opareste si se spald din nou cu apa rece.
Morcovii, ceapa, telina raddcina si patrunjelul rddacind se curata si se spala.
Cartofii se spala, se curata, se spala din nou, se taie cuburi si se fierb in apa cu
sare. Hreanul se curata, se spala, se rade fin si se amesteca cu otet si sare.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Limba de vita se pune la fiert in apa
rece cu sare, se Indeparteaza spuma, se adauga ceapd, morcovi, patrunjel, telina,
cubul MAGGI si se fierb. Limba fiarta se scoate intr-un alt vas cu apa rece, se
curdtd de pielite, se taie felii si se tine la cald in supa strecuratd. Morcovii,
in care fiert. Se prepara un sos din hrean, otet diluat si sare.

Se serveste cald, cu legume, cartofi natur cu patrunjel verde deasupra si
hrean separat.

538. MACAROANE CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 300 g macaroane - 350 g
unt-75g ulei - 100 ml

ceapd - 50 g pasta de tomate - 100 g
cascaval - 150 g sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI de vita

Carnea se curata, se spald si se da prin masina de tocat. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 150 ml apa. Cascavalul se
curata de coaja si se rade. Macaroanele se rup, se introduc 1n apa clocotita cu sare
si cubul MAGGI, se fierb, se da la o parte vasul de pe foc, se adauga apa rece, se

lasa 15 minute, se strecoard si se trec prin jet de apa rece. Ceapa se Tndbusa in
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ulei cu 150 ml apa, se adauga carnea tocatd, continuand inabusirea 10 minute,
apoi se adauga pasta de tomate. Macaroanele se scurg de apa, se amestecad cu unt
topit, se adauga compozitia de carne si sos, sare si piper. Deasupra, se presara
cascaval si se introduc la cuptor 10-15 minute.

Se serveste cald.

539. MAZARE CU CARNE DE VITA - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 800 g/400 g
mazare verde proaspata/conserva - 700 g/350 g

carne de vita - 500 g ceapa - 100 g
faina-25g ulei - 100 ml
zahar-20g pastd de tomate - 25 g
marar verde - 1 legatura apa - 250 ml

1/2 cub MAGGI de vita sare dupa gust

Carnea se curata, se spala si se portioneaza in 5 bucdti. Ceapa se curata, se
spala si se taie marunt. Mazarea proaspatd se curata, se spala si se fierbe (cea
conservatd se scurge de lichid si se trece prin jet de apa rece). Mararul verde se
curatd, se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa rece.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Faina se cerne.
Carnea se sareaza, se indbusa 1n ulei cu putind apa (50 ml). Se scot bucitile de
carne, iar in jiul format se indbusa ceapa, se adauga faina dizolvata in 25 ml apa
rece, 1/2 cub MAGGTI si se fierbe cca 15 minute. Sosul obtinut se strecoara peste
bucatile de carne si se fierb impreuna cca 45 minute. Se adauga mazare, zahar,
sare si se mai fierb cca 15 minute. La finalul fierberii, se adauga rosii si 1 din
cantitatea de marar verde.

Se serveste cald, cu marar verde deasupra.

540. MUSACA DIN CARTOFI - S portii

carne de vita - 300g untura - 100 g
ceapa - 150 g cartofi - 1,4 kg
oud - 3 bucati faina-20g
lapte - 150 ml cagcaval - 100 g
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sos tomat - 400 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Cartofii se spald, se curdta, se
spala din nou si se taie rondele. Oudle se spala. Cascavalul se curata de coaja si
serade. Laptele se fierbe si se raceste. Carnea se spala, se taie bucati si se da prin
magina de tocat. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Rondelele de cartofi
se Tndbusa la cuptor in 50 g unturd si apa. Separat, in 50 g untura se Tndbusa
carnea tocatd impreund cu ceapa si se raceste. Se adauga sare, piper, patrunjel
verde, oud si se amesteca. Intr-o tavd unsa cu unturd si tapetatd cu pesmet, se
aseaza un strat de rondele de cartofi, apoi carnea tocata intinsa uniform si deasupra
cantitatea de cartofi ramasa. Se introduce tava la cuptor cu temperatura moderata.
Dupa 30 de minute se scoate tava din cuptor si se adauga compozitia obtinuta din
lapte, oud, faina si patrunjel verde, se presara cascaval si se introduce din nou
tava In cuptor cca 10 minute pentru gratinat. Se portioneaza bucati patrate sau
dreptunghiulare.

Se serveste calda, cu sos tomat deasupra. Se mai poate servi i cu smantana
sau iaurt.

541. MUSACA DIN DOVLECEI - 5 portii

carne de vita - 300 g untura/ulei - 200 g (ml)
dovlecei poaspeti - 1 kg ceapda - 150 g

rosii proaspete - 250 g oud - 2 bucati

faina - 30 g cascaval - 100 g

sos tomat - 500 g patrunjel verde - I legatura
iaurt - 200 g sare §i piper dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spald, se taie bucati si se da prin magina de
tocat. Dovleceii se spald, se curdtd de coaja, se taie rondele de cca 1 cm grosime
si se sareaza. Ceapa se curatd, se spald si se taie marunt. Rosiile se spala, se
curdta, se oparesc, se decojesc si se taie felii subtiri. Patrunjelul verde se spala si
se taie marunt. Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Feliile de dovlecei se
inabusa in 125 g untura sau ulei cu 50 ml apa. Carnea tocata se inabusa in 50 g

unturd cu 50 ml apa, impreuna cu ceapa, se lasa la racit si se da din nou prin
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masina de tocat. Se adaugi sare, piper, patrunjel verde si se amesteci bine. Intr-o
tava unsa cu unturd sau ulei si tapetata cu pesmet se aseaza un strat de felii de
dovlecei, compozitia de carne, un strat de dovlecei si ultimul strat de rosii. Faina
se amesteca cu ou si iaurt si se toarnd peste musaca. Deasupra se aseaza felii de
rosii pentru decor, se presara cascaval ras si se introduce la cuptor circa 30 minute,
la temperaturd moderata.

Se serveste cald, cu sos tomat deasupra.

542. MUSACA DIN PASTE FAINOASE - 5 portii

carne de vita - 300 g untura/ulei - 200 g (ml)
ceapa - 150 g faina - 30 g

oud - 2 bucati paste fainoase - 300 g
cascaval - 100 g sos tomat - 500 g
patrunjel verde - 1 legatura iaurt - 200 g

1/2 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Carnea se aita de pielite, se spald, se taie Tn bucati si se da prin masina de
tocat. Ceapa se curdta, se spald si se taie marunt. Patrunjelul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Pastele fainoase
se fierb in apa cu sare si se trec sub jet de apa rece. Cand sunt gata, ceapa se
inabusa in 175 g untura sau ulei si 175 ml apa, impreuna cu carnea si jumatatea
de cub MAGGI. Se raceste si se toacd din nou. Se adauga sare, piper, patrunjel
verde, un ou si se amestecd. Intr-o tava unsd cu unturd sau ulei si tapetatd cu
pesmet se aseaza un strat de paste fainoase, peste acesta compozitia de carne si
din nou un strat de paste fainoase. Faina se amesteca cu ou s§i iaurt, se toarna
peste musaca, se presara cu cascaval si se introduce la cuptor 30 minute, la
temperatura moderata.

Se serveste cald, cu sos tomat deasupra.

543. MUSACA DIN VINETE - 5 portii

carne de vita - 300 g untura/ulei - 200 g (ml)
ceapa - 200 g vinete - 1 kg
rosii proaspete - 400 g oud - 2 bucati
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iaurt - 200 g faina-30g
cascaval - 100 g sos tomat - 500 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Vinetele se curdta, se spala si se taie felii subtiri (pe lungime). Ceapa se
curdtd, se spald si se taie marunt. Rosiile se spald si se taie rondele subtiri.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Carnea se curata de pielite, se taie si se da prin masina de tocat. Laptele
se fierbe si se raceste. Feliile de vinete se Tndbusa la cuptor in 125 g de untura sau
ulei si 100 ml apa. Carnea tocata se inabusa impreuna cu ceapa in 50 g untura sau
ulei si se raceste. Se adauga sare, piper, patrunjel verde (jumatate din cantitate),
oud si se amestec bine. Intr-o tavd unsa cu untura sau ulei si tapetata cu pesmet
se aseaza astfel: un strat de felii de vinete, un strat de rondele de rosii, un strat de
carne tocatd si ultimul strat de felii de vinete. Se introduce tava la cuptor la
temperatura moderata. Faina se amesteca cu iaurt §i oud. Dupa 30 de minute se
scoate tava din cuptor si se adaugd compozitia obtinuta din oua si faind. Deasupra
se ageaza felii de rosii, cate una per portie, se presara cascaval ras si se introduce
din nou la cuptor cca 10 minute, pentru gratinat.

Se serveste cald, cu sos tomat si patrunjel verde deasupra.

544. MUSCHI DE VITA CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 450 g/250 g

muschi de vita - 500 g ulei - 100 ml

1/2 cub MAGGI de ciuperci apa - 350 ml

1/2 cub MAGGI de vita pdine alba - 175 g

vin alb - 50 m| unt-25g

patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se portioneaza in 5 bucati si se sareaza. Ciupercile proaspete
se curdta, se spala si se taie felii (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet
de apd rece si se taie felii). Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt.
Painea se curata de coaja si se taie felii (pentru crutoane). Carnea se unge cu 25
ml ulei si se frige la gratar. Ciupercile se Tndbusa in unt, se adaugd 1/2 din
patrunjelul verde, jumatatile de cuburi MAGGI, 350 ml apa, sare, piper si se
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fierb cca 10 minute. La final, se toarna vinul. Feliile de paine se prajesc in 75 ml

ulei. Preparatul se prezinta pe platou astfel: pe fiecare cruton se monteaza o bucata

de muschi, peste care se toarnd sosul cu ciuperci si se presara patrunjel verde.
Se serveste cald.

545. MUSCHI DE VITA CU COSTITA - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

mugchi de vita - 500 g costita afumata - 100 g
ardei gras - 100 g ulei - 200 ml
faina-15g usturoi - 15 g

ceapa - 100 g vin alb - 50 ml

pasta de tomate - 15 g patrunjel verde - 1 legatura
1/2 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza. Costita se taie felii subtiri. Ardeiul gras se
curdtd, se spald si se taie fasii. Usturoiul se curata si se taie marunt. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa. Faina
se cerne. Rosiile proaspete se curdta, se spald, se oparesc, se decojesc si se taie
felii. Bucdtile de carne se inabusa in ulei cu 100 ml apa, se adauga apa, se fierb
15 minute si se scot; in jiul format se indbusa ceapa, usturoi, se adauga faina
dizolvata in apa rece, pasta de tomate, costita, ardei gras, rosii, jumatate de cub
MAGGI, cca 250 ml apa fiarta, sare, piper si se fierb inca 15 minute. La final, se
adaugad vin si patrunjel verde deasupra.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

546. MUSCHI DE VITA UMPLUT - 5 portii

muschi de vita - 500 g orez-50¢g

carne de porc - 150 g castraveti murati - 150 g
ulei - 100 ml faina-25g

smdntdna - 50 g cartofi - 1 kg

ceapa - 100 g morcovi - 100 g

patrunjel radacina - 50 g vin alb - 50 ml

oud - 1 bucata patrunjel verde - 1 legatura
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pasta de tomate - 50 g foi de dafin, sare si piper dupa gust

Muschiul de vita se spala si se scoate miezul. Carnea de porc se spala, se
curdtd, se taie bucati, se da prin magina de tocat cu sitd deasd impreund cu carnea
rezultatd din mijlocul muschiului. Orezul se alege de impuritati, se spala, se fierbe
in apa cu sare si apoi se raceste. Castravetii se spald, se curdta de coaja si seminte
si se taie cuburi. Cartofii se curata, se spala, se taie cuburi si se fierb Tn apa cu
sare. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Morcovii si patrunjelul radacina
se curata, se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Oul
se trece sub jet de apa rece. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa. Faina se
cerne. In 50 ml ulei si 50 ml apa se indbusa 1 din cantitatea de ceapa impreuni cu
carnea tocatd. Se raceste, se da din nou prin masina de tocat. La compozitia de
carne se adauga orez fiert, castraveti murati, ou, sare si piper; se amesteca pentru
omogenizare. Cu aceastd compozitie se umple muschiul, care se inabusa la cuptor
in 50 ml ulei cu 75 ml apa (din cand in cand se stropeste cu o parte din cantitatea
de jiu format). Cand este gata, se scoate separat. In jiul rimas se inibusa ceapa,
morcovi, patrunjel radacing, se adauga faina dizolvata in 25 ml apa rece, pasta de
tomate, vin, foi de dafin (dupa gust) si se fierb cca 15 minute. Sosul se paseaza
peste ruloul de carne, se adauga smantana si se mai fierb impreund inca 5 minute.

La servire, ruloul se portioneaza.

Se serveste cald, cu sos si patrunjel verde deasupra.

547. OSTROPEL CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 100 g morcovi - 50 g
pastarnac - 50 g faina-25g

pasta de tomate - 50 g usturoi - 25 g
cartofi - 1 kg apa - 500 ml

patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

I cub MAGGI de vita

Carnea se spala si se portioneaza. Ceapa, morcovii, pastarnacul si usturoiul
se curdta, se spala si se taie felii. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 50

ml apd. Cartofii se curata, se spala, se taie cuburi si se fierb in apd cu sare.
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Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Bucdtile de carne se sareaza si se
inabusa 1n unturd/ulei (50 g/ml) cu 50 ml apa. Se adauga treptat cca 250 ml apa,
pana ce carnea este aproape fiarta. Separat, se indbusa ceapa, morcovi si pastarnac,
iar in restul de untura sau ulei (50 g-ml) cu 50 ml apa se adauga pastd de tomate,
faina dizolvatd in 25 ml apa rece, usturoi, cubul MAGGTI, 250 ml apa, sare dupa
gust si se fierbe cca 10 minute. Sosul rezultat se paseaza peste bucatile de carne
si se mai fierbe inca 10 minute.
Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

548. PAPRICAS DIN CARNE DE VITA CU CARTOFI - 5 portii

carne de vita - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 300 g pasta de tomate - 50 g
boia de ardei dulce - 2 g usturoi - 15 g

cartofi - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura

foi de dafin, sare §i piper dupa gust cimbru-1g
1 cub MAGGI de vit

Carnea de vita se spala si se taie bucati. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Cartofii se curata, se spala si se taie felii pe lung, in 4-6 bucati. Usturoiul
si patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
in 50 ml apa. Bucidtile de carne se sdreaza si se indbugd Impreuna cu ceapa in 50
g unturad sau ulei cu 50 ml apa. Se adauga pasta de tomate, cubul MAGGI, boiaua
de ardei dulce, foi de dafin, usturoi, cimbru, piper, sare, cca 500 ml apa clocotita
si se fierb toate 8-10 minute. Separat, se inabusa cartofii in 50 g untura sau ulei;
intr-un vas acoperit cu capac, se introduc la papricas si se mai fierb 8-10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

549. PARJOALE MOLDOVENESTI - 5 portii

Carne de vita - 300 g ceapa - 100 g
cartofi/pdine alba - 250 g/150 g faina - 100 g
untura/ulei - 200 g (ml) oud - 2 bucati
patrunjel verde - I legatura pesmet - 150 g

usturoi, sare §i piper dupa gust
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Ceapa se curata, se spala, se taie marunt si se indbusa in untura sau ulei (25
g/ml)cu 50 ml apa. Cartofii se spala, se curata de coaja si se spala din nou. Usturoiul
se curdtd, se spald si se piseazd. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Carnea se spala, se taie bucdti si se toaca cu masina impreuna cu ceapa Indbusita.
Carnea tocatd se amesteca cu un ou, cartofi rasi fin sau paine inmuiata si stoarsa
bine, usturoi pisat, patrunjel verde, sare si piper. Compozitia obtinuta se imparte
in 10 bucati si se modeleaza, dandu-le forma de parjoale (o chiftea mai mare),
folosind faina. Se trec prin ou batut, pesmet si se rumenesc in untura sau ulei.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din legume si cartofi.

550. PULPA DE VITA LA TAVA CU PIURE DE CARTOFI - 5 portii

carne de vita - 500 g ulei - 100 ml
apa - 200 ml piure de cartofi - 800 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se curdta si se spala. Patrunjelul se spala si se taie marunt. Carnea se
sdreaza si se condimenteaza cu piper. Se aseaza intr-o tava cu ulei si apa si se
indbusa la cuptor cca 1 ora. Din cand in cind se stropeste cu jiul format. Se
scoate carnea, se raceste i se portioneaza.

Se serveste cald, cu garnitura de piure si patrunjel verde deasupra.

551. RAMSTEC - 5 portii

vrabioard de vita - 500 g cartofi - 1,5 kg

ulei - 100 ml vin alb - 50 ml

rosii proaspete - 200 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se taie bucati si se sareaza. Cartofii se spala, se curata, se
spala din nou, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se spala
si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala si se taie jumatati. Bucatile de carne
se inabusa in 75 ml ulei cu 75 ml apa, adaugand treptat cantitatea de apa fierbinte
necesara, sare si piper. Se fierb cca 15 minute si la final se adauga rosii si vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
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552. RAMSTEC GERMAN - 5 portii

vrabioara de vita - 600 g oud - 5 bucati
ceapa - 150 g ulei - 100 ml
cartofi - 1,5 kg vin alb - 50 ml
sare §i piper dupa gust

Carnea sepala, se taie buciti, se bate putin si se sareazd. Ceapa se curata,
se spald si se taie felii. Oudle se trec sub jet de apa rece. Cartofii se curata, se
spald, se taie cuburi si se fierb 1n apa cu sare.

Bucatile de carne se inabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, iar spre sfarsit se
adauga vin, dupa care se scot separat. Ceapa se prajeste in 25 ml ulei. In 25 ml
ulei se prepara oud ochiuri i se agseaza cate unul peste fiecare bucatd de carne.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur si ceapa prajita.

553. RASOL DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g morcovi - 450 g

telina radacina - 200 g cartofi - 750 g

varza alba - 200 g ceapa - 100 g

fasole verde conserva - 150 g patrunjel verde - 1 legatura
unt-25g sare dupa gust

1/2 cub MAGGI deita

Carnea se spald. Morcovii, telina, ceapa si varza alba se curata si se spala.
Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Fasolea verde
conserva se scurge de lichid si se trece sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se
spald si se taie marunt. Carnea se pune la fiert in apa clocotita cu sare. Se
indeparteaza spuma. Se adauga ceapa, morcovi, telind, varza alba, jumatatea de
cub MAGGTI si se continua fierberea. Carnea fiarta se scoate din supa, se lasa la
racit, se taie Tn 5 bucati, mentindndu-se la cald in supa strecuratd intr-un vas
separat. Morcovii §i telina se scot din supa, se taie cuburi si se adauga peste
bucitile de rasol. Fasolea verde se indbusa in unt.

Se serveste cald, cu garnitura din legume, cartofi natur, fasole verde Sotési
patrunjel verde deasupra.
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554. RAVIOLI CU CARNE DE VITA SI SOS TOMAT - 5 portii

faina - 300 g oud - 2 bucati

ulei - 50 mli sos tomat - 500 g
unt-50g cascaval - 100 g
sare

pentru umplutura:

carne de vita - 250 g ceapa - 100 g
patrunjel verde - I legatura oud - 1 bucata
sare

Féina se cerne si se ageaza intr-un vas; Tn mijloc se face un gol in care se pun
oua, sare si se framanta bine, obtinandu-se o coca de taitei de consistenta potrivita.
Se acopera si se lasa in repaus 15 minute. Patrunjelul verde se spald si se taie
marunt. Carnea se curdta, se spala si se taie bucati. Cascavalul se curata de coaja
si se rade. Carnea se inabusa in ulei cu 50 ml apd, Impreuna cu ceapa. Se lasa sa
se raceasca si se toacd cu masina cu sita deasa. Se adauga un ou, patrunjel verde,
sare si piper. Coca framantata se Intinde 1n foaie subtire de 2-3 mm grosime si se
taie in bucati patrate cu latura de 6 cm sau se decupeaza forme rotunde. Pe fiecare
bucata se aseaza compozitie de carne, se umezesc marginile la doua laturi de la
fiecare bucatd cu putin albus sau apa, se impatureste (se strange in doud) si se
preseaza marginile cu o furculitd pentru a se lipi bine. Ravioli obtinuti se fierb
cca 15 minute in apa clocotita cu sare. Se scot intr-un vas cu apa rece, se spala si
se ageaza pe un platou uns cu 25 g unt. Deasupra se toarna sosul tomat, se presara
cagcaval ras, se pun bucdtile de unt si se introduc la cuptor pentru gratinat.

Se serveste cald.

555. RULADA DE VITA CU FICATEI DE PASARE - 5 portii

carne de vita - 400 g ficat de pui - 250 g
slanina afumata - 100 g oud - 2 bucati

ulei - 100 ml faina-50g

lapte - 100 ml cartofi - 1 kg

smdantdna - 100 g patrunjel verde - 1 legatura
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sare §i piper dupa gust

Carnea se curata de pielite, se spald, se taie in bucati si se da prin masina de
tocat cu sita deasa. Ficatul de pui se spala, se opareste si se taie cuburi. Slanina se
opareste si se taie cuburi. Cartofii se spald, se curatd, se spala din nou si se taie
cuburi. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Ouale se trec sub
jet de apa rece. Faina se cerne. Laptele se fierbe. Carnea se amestecd cu un ou,
sare si piper dupa gust si se ageaza intr-un strat cu grosime de 1 cm. Deasupra, se
aseaza ficat de pui, slanind si se ruleaza. Rulada formata se aseaza intr-o tava
unsa cu 25 ml ulei, se unge cu ou batut si se introduce la cuptor 30 minute, la foc
potrivit. Dupa coacere, se lasd sa se raceasca si se taie cate 2 bucati la portie. Din
restul de 75 g de ulei, faind, lapte si sare se prepara un sos alb la care, spre
sfarsitul fierberii, se adaugd smantana si se mai fierbe inca 10 minute. Cartofii se
fierb separat 1n apa cu sare.

Se serveste cald, cu sos peste care se presara patrunjel verde si garniturd de
cartofi.

556. RULOU DE VITA UMPLUT CU MACAROANE - 5 portii

carne de vita - 500 g macaroane - 100 g
sunca presata - 100 g ulei - 100 ml
faina-25g vin alb - 50 ml

mustar - 25 g morcovi - 50 g

ceapd - 50 g smdantdna - 100 g

oud - 1 bucata apa - 250 ml

patrunjel verde - 1 legatura 1/2 cub MAGGI de vita

foi dedafin, sare si piper dupa gust

Carnea se spala, se taie in 5 bucdti, care se bat si se sareaza. Macaroanele se
rup, se introduc in apa clocotita cu sare, se fierb 8-10 minute, se lasa la racit 10
minute, se trec sub jet de apa rece si se taie bucdti de 2-3 cm lungime. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Sunca presata se taie fasii subtiri (julien). Oul se
trece sub jet de apa rece. Morcovii si ceapa se spala si se taie felii. Faina se cerne.
Macaroanele se amesteca cu ou, sunca, sare si piper dupa gust. Cu aceasta
compozitie se umplu bucdtile de carne, care se ruleaza si se prind cu scobitori.
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Rulourile obtinute se aseaza intr-o tava cu 50 ml ulei si 50 ml apa si se indbusa la

cuptor 15-20 minute. Separat, in 50 ml ulei si 50 ml apa se Indbusa ceapa, morcovi,

se adauga faina dizolvatad in 25 ml apd rece, cca 200 ml apa, foi de dafin, jumatatea

de cub MAGGImustar, sare dupa gust si se fierb cca 10 minute. Sosul rezultat se

paseaza peste rulouri, care se fierb 5 minute, adaugand la final smantana si vin.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

557. SARMALE CU CARNE DE VITA iN FOI DE VARZA - 5 portii

carne de vita - 400 g varza alba murata - 2,2 kg
ceapa - 150 g pasta de tomate - 50 g
boia de ardei dulce - 1 g untura/ulei - 100 g (ml)
orez-75¢g

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g
cimbru, piper boabe, piper mdcinat §i sare dupa gust

Varza se spald, se scot cotoarele, se spun separat foi pentru sarmale, iar
restul se taie fin. Orezul se alege de impuritati si se fierbe pe jumatate in apa cu
sare. Ceapa se curata, se spald (75 g) si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala
si se taie sferturi. Carnea se spald, se taie bucati si se da prin masina de tocat
impreund cu 75 g de ceapa. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Carnea
tocata se amesteca bine cu sare, piper macinat, orez, 50 ml apa si se Imparte in
bucati. Sarmalele se ruleaza pe fiecare foaie de varza (avand grija sa rulam capetele
spre interior). Se agseazad una peste alta in cratitd peste stratul de varza tocata fin,
astfel incat mijlocul cratitei sa raimana gol. Mijlocul se umple cu varza tocata fin,
cu care se acopera si ultimul strat de sarmale. Deasupra se presara cimbrul. Ceapa
tocatd marunt (75 g) se indbusa in unturd sau ulei cu 50 ml apa, se adauga boia de
ardei dulce, piper boabe, pasta de tomate si se fierb 3 minute. Acest sos se toarna
peste sarmale, dupa care se completeaza cu apa. Sarmalele se fierb la foc moderat
35-40 minute, apoi se pun rosiile deasupra si se introduc la cuptor cca 30 minute.

Se servesc calde.

558. SNITEL DIN CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 500 g faina - 100 g
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mustar - 25 g zahar-20g
ulei - 100 ml smantdana - 100 g
apa - 750 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se taie in 5 bucati, care se bat si se sareaza. Fiina se cerne.
Bucitile de carne se trec prin 50 g faind, se indbusa in ulei cu 100 ml apa si se
scot separat. In jiul format se adauga fiina dizolvati in 50 ml apa rece, zahar,
mustar, smantana, 600 ml apa, sare si piper dupa gust si se fierb cca 5 minute.
Snitelele se adauga in sos si se fierb cca 30 minute.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

559. SNITEL DIN CARNE DE VITA CU CEAPA - 5 portii

carne de vita - 500 g apa-750g

ceapa - 300 g faina - 100 g

pasta de tomate - 50 g ulei - 100 ml

vin alb - 50 ml boia de ardei dulce - 2 g

foi de dafin, sare si piper dupa gust

Carnea se spala, se taie in 5 bucati, se bat si se sdreaza. Ceapa se curata, se
spala si se taie felii subtiri (pestisori). Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza
in 50 ml apa. Bucatile de carne se trec prin 50 g faina, se indbusa in 50 ml ulei cu
50 ml apa si se scot separat. Ceapa se Tnabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, se
adauga faina dizolvatd in 50 ml apa rece, pasta de tomate, boia de ardei dulce, foi
de dafin, cca 600 ml apa, sare, piper si se fierb cca 5 minute. Sosul se strecoara
peste carne si se fierb impreuna cca 30 minute. La finalul fierberii, se adauga vin.

Se serveste cald, cu diferite garnituri de legume.

560. SNITEL NATUR CEHOSLOVAC - § portii

vrabioara de vita - 600 g ulei - 100 ml

faina - 50 g pastd de tomate - 25 g
smantana - 100 g rosii proaspete - 200 g
apa-250g vin alb - 50 ml

chimen, cimbru, piper si sare dupa gust
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Carnea se spala, se taie Tn 5 bucdti, care se bat si se sdreaza. Rosiile se spala
si se taie felii. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa. Fiina se cerne. Bucitile
de carne se trec prin 25g faind dizolvata in 25 ml apa rece, pasta de tomate, 250
ml apa, cimbru, chimen, sare, piper si jiul format de la carne §i smantana. Se
fierbe cca 8 minute, se strecoara peste carne si se mai fierbe 8 minute. La final, se
adauga vin.

Se serveste cald, cu decor din rosii proaspete.

561. SNITEL PANE DIN CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 500 g faina - 70 g
oud - 3 bucati pesmet - 150 g
ulei - 150 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spald si se taie bucati, care se bat, se sdreaza si se condimenteaza.
Oudle se trec sub jet de apa rece, se sparg intr-un vas si se bat bine pentru
omogenizare. Faina si pesmetul se cern. Bucdtile de carne se trec prin fdina, ou
batut i pesmet si se prajesc in ulei.

Se serveste cald.

562. SNITEL PARIZIAN DIN CARNE DE VITA - 5 portii

antricot de vita - 500 g faina-70g
oud - 3 bucati ulei - 150 ml
sare §i piper dupa gust

Antricotul de vita se spald si se taie bucati, carese bat, se sireaza si se
condimenteaza cu piper. Oudle se trec sub jet de apa rece, se sparg Intr-un castron
si se bat bine. Faina se cerne. Bucdtile de antricot se trec prin faina, ou batut si se
prajesc in ulei incins.

Se serveste cald.

563. SOTE DIN CARNE DE VITA - 5 portii

creier - 1 kg apa - 400 ml
pasta de tomate - 50 g ceapa - 250 g
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ulei - 150 ml faina-25g
patrunjel verde - 1 legatura lamaie - 100 g
1/2 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Creierul se curata de pielite, se spala intr-un vas cu apa rece si sare, unde se
tine 20 de minute si apoi se taie cuburi. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Patrunjelul verde se spala si se taie
marunt. Bucatile de creier se indbusd in 75 ml ulei cu 100 ml apa. Separat, se
inabusa ceapd in 75 ml ulei cu 100 ml apa. Se adauga faina dizolvata in putina
apa rece, pastd de tomate, jumatate de cub MAGGI, 200 ml apa, sare, piper si se
fierb cca 20 de minute. Sosul obtinut se adauga peste bucitile de creier, se fierb
impreund cca 10 minute, se adauga vin si patrunjel verde.

Se serveste cald, cu felii de lamaie deasupra.

564. STROGANOFTF - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 700g/500g ulei - 150 g
muschi de vita - 8§00 g ceapa - 150 g
pasta de tomate - 50 g smantana - 200 g
1 cub MAGGI deita faina - 30 g

1 cub MAGGI de ciuperci unt - 50 g
patrunjel verde - 1 legatura apa - 1,31

boia de ardei dulce - 3 g cartofi - 1 kg

foi de dafin - 3-4 frunze vin alb - 100 ml
sare, piper, usturoi dupa gust mugstar - 50 g

Carnea se g, se taie fasii subtiri de 1-2 cm si se sareaza. Usturoiul si
ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Ciupercile proaspete se curata, se
spala si se taie lame. Daca se folosesc ciuperci conserva, se scurg de lichid, se
trec sub jet de apa rece si se taie lame. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa, cartofii se spald, se curata si se taie
cuburi, dupad care se fierb in apa cu sare. Bucatile de carne se Tndbusa in 100 ml
ulei cu 100 ml apa si se scot separat. Ceapa se Indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml
supd. Se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate, cuburile
MAGG I, foi de dafin, boia, piper, sare, supa (cca 1,100 I). Sosul se strecoara
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peste carne, se adauga usturoi si se continua fierberea. Ciupercile se Tndbusa
separat in unt si se adauga peste carne, cand aceasta este aproape fiartd. Se mai
adaugd mustar, smantana, se fierbe 5-10 minute si spre final se adauga vin.

Se serveste calda, cu garniturd de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

565. SPANAC CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g spanac - 1,5 kg

ulei - 100 ml ceapda - 250 g

pasta de tomate - 100 g faina-30g

lamaie - 100 g usturoi, sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI deita

Spanacul se curata, se spala in mai multe ape reci, se opareste, se scurge de
apa si se taie bucati mari. Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt, apoi se
opareste si se indeparteazd apa. Carnea se curdta de pielitd, se spala si se
portioneaza. Usturoiul se curdta, se spala si se taie marunt. Lamaia se spala: 50 g
se taie felii subtiri si din 50 g se extrage sucul. Pasta de tomate se dilueaza in 100
ml apd. Bucidtile de carne se sareaza, se Tndbusa Impreuna cu ceapa in ulei cu 150
ml apa, se adaugd pastd de tomate, faina dizolvatd in 50 ml apa rece, jumatatea
de cub MAGGTI, usturoi, sare, cantitatea de apa necesara fierberii si se mai fierb
aproximativ 20 minute. Cand carnea este aproape fiartd se adaugad spanacul,
continuand fierberea 15 minute; inainte de a se retrage vasul de pe foc se adauga
piper si suc de lamaie.

Se serveste cald, cu decor de felii de lamaie.

566. STUFAT CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g ceapa - 150 g

ceapd verde - 1,5 kg usturoi verde - 200 g
pasta de tomate - 100 g faina - 70 g

ulei - 150 ml vinalb - 100 g

boia de ardei dulce - 2 g apa-11

2 cuburi MAGGI devita sare §i piper dupa gust
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Carnea de vita se spald, se taie in 5 bucati. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Usturoiul si ceapa verde se curata, se spald si se taie bucati de 4-5
cm. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Bucidtile de carne
se Tnabusa (se sareaza dupa gust) impreund cu ceapa in 75 ml ulei i 100 ml apa.
Se adauga faina dizolvata in 100 ml apa rece, pasta de tomate, cuburile MAGGI,
boia de ardei dulce, cca 1 1 apa, sare, piper si se fierbe. Separat, in alt vas se
indbusa ceapa verde si usturoiul verde in 75 ml ulei si 100 ml apd, se adauga
peste bucdtile de carne si se fierb impreunad cca 15 minute. La finalul fierberii, se
adauga vin.

Se serveste cald.

567. TELINA CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne deita - 600 g telina raddacina - 1,5 kg
ceapa - 300 g pasta de tomate - 100 g
rosii conserva - 100 g faina - 50g

ulei - 150 ml vinalb - 75 ml
patrunjel verde - 1 legatura apa- 1,21

2 cuburi MAGGI de vita sare dupa gust

Carnea se spald, se curata de pielita, se portioneaza in 5 bucati. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Telina radacina se curdta, se spala si se taie felii
pe lungime. Patrunjelul verde se spalad si se taie marunt. Faina se cerne. Pasta de
tomate se dilueaza in 100 ml apa. Carnea se sareaza, se inabusa impreuna cu
ceapa in 50 ml ulei si 100 ml apa, se adauga faina dizolvata in 100 ml apa rece,
pasta de tomate, cuburile MAGGI, cantitatea de apa necesara fierberii (cca 1 1),
sare si se continud fierberea cca 30 minute. Telina se ndbusa separat in 100 ml
ulei i se adauga treptat cca 200 ml apa; se continua inabusirea. Cand carnea este
aproape fiartd, se adauga telina si rosii si se mai fierb cca 10 minute. La finalul
fierberii, se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

568. TOCANA BULGAREASCA CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g untura/ulei - 100 g (ml)
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slanina afumata - 50 g ceapa - 600 g
orez-100g rosii proaspete - 600 g
ardei gras - 200 g vin alb - 60 m|

apa - 11 boia de ardei iute - 1 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust
2 cuburi MAGGI de vita

Carnea se spala, se taie bucati (mai mici). Slanina afumata se taie bucati
mici. Orezul se alege de impuritati, se spala si se scurge de apa. Ceapa se curata,
se spald si se taie marunt. Ardeii grasi se spald, se curata si se taie fasii subtiri.
Rosiile se spala si se taie felii. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Bucatile
de carne se sareaza, se indbusa in untura sau ulei impreuna cu ceapa; treptat se
toarnd 150 ml apa. Se adauga boia de ardei iute, cuburile MAGGI, sare, piper,
300 ml apa si se continud fierberea. Cand carnea este aproape fiartd, se adauga
orezul, restul de apa (600 ml) slanind, ardei gras, rosii. Se introduce vasul la
cuptor cca 20-25 minute. La finalul fierberii, se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

569. TOCANA DIN CARNE DE VITA CU SMANTANA - 5 portii

carne de vita - 600 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 500 g faina-25g

smdantdna - 100 g chimen -2 g

cartofi - 1,5 kg patrunjel verde - 1 legatura
apa - 1 litru sare §i piper dupa gust

2 cuburi MAGGI de vita

Carnea se spala si se taie in 5 bucati. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Cartofii se curata, se spala,
se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Fédina se cerne. Bucatile de carne se
sareaza, se Tnabusa impreuna cu ceapa in untura sau ulei si 150 ml apa, care se
adauga treptat. Se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, cuburile MAGGI,
chimen, sare, piper, cca 850 ml apa si se fierbe 40 minute. La finalul fierberii, se
adaugad smantana.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.
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570. TOCANA MACELAREASCA - 5 portii

carne de vita - 250 g carne de porc - 200 g
untu-a/ulei - 100 g (ml) apa - 250 ml

cartofi natur - 1,5 kg pastd de tomate - 75 g
costita afumata - 50 g ceapa - 400 g
patrunjel verde - 1 legatura vin alb - 75 ml

usturoi - 15 g cimbru-1g

1/2 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Carnea se curata de pielitd, se spald, se taie Tn bucati mici si se sdreaza.
Ceapa se curdtd, se spala si se taie fasii subtiri. Patrunjelul verde se spala si se
taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Costita afumata se taie
fasii subtiri. In 100 g untura sau ulei si 100 ml apa se indbusa carnea de vita si se
adaugd carnea de porc impreund cu ceapa. Dupd inabusire se adauga usturoi,
cimbru, sare, piper si costitd afumata, pastd de tomate, jumatatea de cub MAGGI
$1250 ml apa si se lasa sa fiarba cca 30 minute. La finalul fierberii, se adauga vin.
Se serveste calda, cu patrunjel verde deasupra si garniturad de cartofi natur.

571. TOCANA MARINAREASCA - 5 portii

carne de vita - 600 g ficat de vita pentru galuste - 200 g
2 cuburi MAGGI de vita untura/ulei - 100 g (ml)

pasta de tomate - 50 g boia de ardei dulce - 1 g

oud - 1 bucata ceapa - 250 g

cartofi - 1 kg otet - 10 ml

pesmet - 50 g patrunjel verde - 1 legatura

sare §i piper dupa gust apa - 11

Carnea se spald si se taie bucati mai mici. Ceapa se curatd, se spald si se taie
marunt. Ficatul se spala, se taie bucdti, se da prin masina de tocat cu sita deasa,
impreund cu 100 g ceapa. Cartofii se curdta, se spald, se taie cuburi si se fierb in
apa cu sare. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Oul se trece sub jet de apa
rece. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Bucatile de carne se indbusa in
unturd sau ulei Tmpreund cu 150 g ceapa, adaugand treptat si 100 ml apa. Se
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adauga pasta de tomate, cuburile MAGGI, boia de ardei, sare, piper si 900 ml
apa. Galustele de ficat se prepara astfel: ficatul tocat impreund cu ceapa se
amesteca cu ou si pesmet. Din aceasta compozitie se formeaza galuste cu lingurita,
care se fierb in apa clocotitd cu sare, se scot cu o strecuratoare si se adauga in
tocand. Cand carnea este fiartd, se adauga otet, 1/2 din patrunjelul verde si se
fierb impreund 5 minute.

Se serveste calda, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

572. TOCANA TARANEASCA - 5 portii

carne de vita - 600 g faina-25g

untura/ulei - 100 g (ml) ceapd - 600 g

usturoi - 20 g ardei gras - 200 g
cartofi - 500 g apa-11

2 cuburi MAGGI de vita patrunjel verde - 1 legatura
marar verde - 1 legatura pasta de tomate - 50 g

sare §i piper dupa gust

Carnea se spald si se taie bucati mai mici. Ceapa se curata, se spald si se taie
felii. Usturoiul se curdta si se taie marunt. Ardeiul gras se curata, se spala si se
taie marunt. Cartofii se curdtd, se spala si se taie cuburi. Patrunjelul verde si
mararul verde se curata si se taie marunt. Faina se dilueaza in 50 ml apa. Carnea
se inabusa in unturi sau ulei cu 100 ml apd. Carnea se scoate separat in alt vas. In
jiul rdmas de la carne se indbusa ceapa si ardeiul gras, dupa care se adauga carnea,
pasta de tomate diluata in 100 ml apa, cuburile MAGGI, faina diluata in 50 g apa
1 550 ml apa. Cand carnea este aproape fiarta se adauga cartofii cuburi si, treptat,
restul de 200 ml apa. Cand carnea si cartofii au fiert, se pune usturoiul taiat
marunt, sare si piper. La final, se adauga deasupra patrunjel si marar.

Se serveste calda.

573. TURNEDO CU CONOPIDA - 5 portii

muschi de vita - 800 g pdine alba - 300 g
ulei - 150 ml conopida - 1 kg
lapte - 150 ml smantana - 500 ml
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cascaval - 100 g sare dupa gust

Muschiul de vita se spald, se portioneaza si se sareaza. Painea se curdtd de
coajd si se taie In 5 felii. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Conopida se
curatd, se desface buchetele si se tine 20 minute in apa cu sare. Conopida se
fierbe in apa cu sare si lapte. Bucdtile de muschi se frig intr-o tigaie in 75 ml ulei.
Separat, se prajesc feliile de paine in 75 ml ulei. Pe fiecare felie de paine (cruton)
se monteaza cate o bucatda de muschi, deasupra se pune conopida si se toarna
smantana. Se presara cascaval ras §i se introduce la cuptor pentru gratinare.

Se serveste calda.

574. TUSLAMA POPULARA - 5 portii

oase de vita - 500 g burta de vita - 800 g
usturoi - 30 g hrean - 100 g
1 cub MAGGI de vita morcovi - 100 g

sare dupa gust

Burta de vita se curata, se opareste si se spald. Usturoiul se curata ; jumatate
din cantitate se piseaza cu sare, iar restul se opareste. Hreanul se curata, se spala
si se rade fin. Morcovii se spald. Oasele se spald si se oparesc. Burta de vita si
oasele de vita se pun la fiert cu sare, se indeparteaza spuma, se adauga usturoi si
se fierbe 2-3 ore 1n functie de textura carnii. Dupa fierbere, oasele si burta se scot
intr-un vas si se lasa sa se raceasca. Oasele se dezoseaza, iar carnea se taie bucati
impreuna cu burta. Peste carne se pune supa strecurata (cca 800 ml), cubul MAGGI
si se fierb cca 20 minute. Se mai adauga, dupa preferinta, usturoi pisat, amestecat
cu supa si hrean.

Se serveste calda.

575. VARZA CU CARNE DE VITA - 5 portii

cap de piept de vita cu os - 700 g untura/ulei - 150 g
varza alba murata - 2,2 kg pasta de tomate - 100 g
boia de ardei dulce - 2 g ceapa - 100 g

ardei gras - 100 g cimbru-1g
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marar verde - 1 legatura sare i piper dupa gust
rosii proaspete/conserva - 500 g/300 g 1 cub MAGGI deita

Carnea se curata, se spala, se opareste, se spald din nou cu apa rece si se
portioneaza. Varza se curata de cotoare, se spala si se taie fasii subtiri. Ceapa se
curdtd, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se curata, se spala si se taie
sferturi. Ardeiul gras se curata, se spala si se taie fasii subtiri. Mararul verde se
spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Ceapa se
inabusa in untura sau ulei si 100 ml apa turnata treptat; se adauga pasta de tomate,
varza, boia de ardei, cubul MAGGI, piper, ardei gras, cimbru, sare si cca 500 ml
apa fiartd. Se amestecd, continuand inabusirea timp de 20 minute. Intr-un vas se
aseaza un rand de varza, carnea portionatd, se acopera cu restul de varza, se
acopera cu apa si se introduce la cuptor sa fiarba cca 1 ord. Spre sfarsitul fierberii,
se adauga rosii i marar.

Se serveste calda.

576. VINETE CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 600 g vinete - 1,5 kg
ulei - 150 mi ceapd - 150 g
faina - 30 g pastd de tomate - 75 g
rosii proaspete - 300 g usturoi - 30 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI deita

Carnea se spala si se portioneaza. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Rosiile se spald, se opdresc, se decojesc si se taie sferturi. Usturoiul se curdta, se
spala si se taie marunt. Vinetele se curata de coaja, se spala si se taie bucati de
cca 4 cm lungime si cca 3 cm grosime. Patrunjelul verde se curata, se spala si se
taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Carnea se sareaza si se
inabusa in 75 ml ulei cu 75 ml apa si se scoate in alt vas. In jiul rimas se indbusa
ceapa, se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate, jumatatea de
cub MAGGI, sare, piper si se continud indbusirea cca 15 minute. Sosul obtinut
se paseaza peste carne si se fierb in continuare. Vinetele se Tndbusa in 75 ml ulei

cu 75 ml apd, se aseazd in vasul cu carne si sos, se adauga usturoi si rosii,
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continuand fierberea cca 10 minute.
Se serveste calda, cu patrunjel verde deasupra.

577. VINETE UMPLUTE CU CARNE DE VITA - 5 portii

carne de vita - 300 g vinete - 1,5 kg

ceapa - 200 g ulei - 100 ml

rosii proaspete - 200 g oud - 1 bucati

cascaval - 50 g patrunjel verde - I legatura
sare si piper dupa gust

Vinetele se spald, se taie in doud pe lungime, mentinand codita si se cresteaza
miezul cu cutitul. Ceapa se curata si se taie marunt. Carnea se curdta de pielite,
se spala si se taie bucati, dupa care se toaca cu masina impreuna cu ceapa. Rosiile
se decojesc in apd clocotita si se taie felii. Oul se trece prin jet de apa rece.
Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Patrunjelul verde se curdta, se spala si se
taie marunt. Vinetele se indbusa la cuptor in 50 ml ulei cu 30 ml apa, se racesc si
se scoate miezul. Carnea tocatd Impreuna cu ceapa se indbusa in 50 ml ulei si 50
ml apa addugata treptat, se raceste, se amesteca cu ou, cu miezul de la vinete,
jumadtate din patrunjel, sare si piper. Cu aceastda compozitie se umplu vinetele si
se ageaza in tava unsa cu 20 ml ulei. Deasupra, se aseaza felii de rosii, cascaval
ras si se introduce la cuptor 15-20 minute.

Se serveste cald.
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4.21.

PREPARATE CU CARNE TOCATA DE PORC

578. CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE - 5 portii

carne de porc - 100 g cartofi - 300 g
untura - 25 g ceapa - 100 g
faina-25g oud - 1 bucati

marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se taie bucdti si se da prin masina de tocat cu sitd deasa.
Cartofii se spald, se fierb in coaja si se curata. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Oul se trece sub jet de apa rece. Faina se cerne. Morcovul se spala si se
taie marunt. Ceapa se indbusa In 15 g untura cu 30 ml apa. Se amesteca cu carne,
faina, ou, cartofi rasi, marar, sare si piper dupa gust. Se modeleaza chiftele si se
coc intr-o tava cu restul de untura.

Se serveste cald.

579. CHIFTELE DIN CARNE DE PORC - 5 portii

cartofi/pdine alba - 500 g/250 g carne de porc - 500 g
ceapa - 150 g oud - 2 bucati
patrunjel verde - 1 legatura usturoi - 20 g

faina - 50 g untura/ulei - 150 g (ml)
sare §i piper dupa gust

Carnea de porc se spald, se curata si se taie bucati mici. Ceapa se curdta, se
spala si se taie bucati mici. Cartofii se spald, se curdtd de coaja si se spald iar.
Cand se foloseste paine alba, aceasta se ilnmoaie in apa si apoi se scurge bine.
Oudle se trec sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se curita, se spala si se taie
marunt. Usturoiul se curdta, se spala si se taie bucati mici. Faina se cerne. Carnea,
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ceapa si usturoiul se toacd cu masina. Compozitia obtinutd se amesteca cu ou,
cartofi rasi sau paine, patrunjel verde, sare si piper, pand se omogenizeaza. Se
modeleaza chiftele de forma rotunda, aplatizate, folosind faina. Se rumenesc in
untura sau ulei.

Se servesc calde.

580. CIUPERCI UMPLUTE CU CARNE DE PORC - 5 portii

ciuperci proaspete - 1 kg carne de porc - 200 g
orez- 100 g patrunjel verde - 1 legatura
smdantdna - 100 g ceapa - 100 g

faina-25g boia dulce de ardei - 1 g
untura - 100 g sare §i piper dupa gust

1 cub MAGGI de ciuperci

Ciupercile proaspete se curata, se spala in mai multe ape; se detaseaza coditele
care se taie marunt. Carnea se spala, se taie bucati si se dau prin masina de tocat
cu sita deasa. Orezul se alege de impuritati, se spald in mai multe ape, se fierbe
impreunad cu cubul MAGGI si apoi se raceste cu apa. Patrunjelul verde se curata,
se spala si se taie marunt. Ceapa se curata si se taie marunt. Faina se cerne. Ceapa
se indbusad 1n 50 g unturd si 25 ml apa. Se adauga carnea tocatd, coditele de la
ciuperci, patrunjel verde, sare, piper si se continud inabusirea. Se adauga orez si
se amesteca pentru uniformizare. Cu compozitia rezultata se vor umple ciupercile,
se vor ageza intr-o tavd unsi cu 25 g unturi si se introduce la cuptor 30 minute. In
restul de untura se Indbusa faina dizolvatd cu 50 ml apa rece, se adauga boia, sare
si smantand. Sosul obtinut se toarna peste ciuperci.

Se serveste cald.

581. COLTUNASI DIN CARTOFI CU CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 100 g ulei - 50 ml
cartofi - 450 g ceapa - 100 g
faina - 200 g oud - 2 bucati
smantana - 125 g sare §i piper dupa gust
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Carnea se spald, se taie bucati si se da prin masina de tocat cu sitd deasa.
Cartofii se spala, se fierb in coaja, se racesc, se curata de coaja si se toaca cu
magsina. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt, se opareste si se Indeparteaza
apd. Ouale se trec sub jet de apa rece. Fdina se cerne. Cartofii se amesteca cu un
ou, 150 g faina si sare. Compozitia obtinuta se fraimanta bine, pana se obtine o
cocd omogena. Ceapa si carnea tocatd se Tnabusa in ulei si 30 ml apa. Se adauga
ou, sare, piper si se amesteca bine. Coca de cartofi se intinde pe o planseta presarata
cu faina in formd de foaie de 1 cm grosime; se decupeaza forme rotunde,
dreptunghiulare, etc. Pe fiecare bucata se ageaza in mod egal umplutura de carne.
Se impatureste fiecare in parte si se apasd marginile pentru a se lipi. Coltunasii se
fierb in apa clocotita cca 15 minute.

Se serveste cald, cu smantana deasupra.

582. GOGONELE MURATE UMPLUTE CU CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 300 g gogonele murate - 1 kg
orez-50g ceapa - 100 g

ulei - 100 mi cimbru-1g

oud - 1 bucata marar verde - 1 legatura
iaurt - 200 g sare §i piper dupa gust

apa - 800 ml

Gogonelele de marime potrivita se spald, li se taie capacele, se scot semintele
si miezul. Carnea de porc se spala, se taie bucati mici, se toacd cu masina. Ceapa
se curatd, se spald si se taie marunt. Orezul se curata de impuritati, se spala si se
opareste. Oul se trece prin jet de apa rece. Mararul verde se curdta, se spala si se
taie marunt. Carnea tocata se amesteca cu ceapa, orez, oud, cimbru, sare §i piper.
Gogonelele se umplu cu aceasta compozitie, se aseaza Intr-o tava cu ulei si cca
50 ml apa. Se introduce la cuptor cca 10 minute, dupa care se adauga apa si se
continud fierberea inca 15 minute.

Se serveste cald, cu marar verde si iaurt deasupra.

583. RULOU DIN CARNE TOCATA DE PORC iN SUC PROPRIU -5 portii

carne de porc - 350 g ceapa - 100 g
328




SA GATIM A LA GHEORG

oud - 1 bucati patrunjel verde - 1 legatura
morcovi- b6 g pastarnac radacina - 50 g
patrunjel radacina - 50 g smdantdna - 100 g

faina - 50 g prapor de porc - 150 g
untura/ulei - 50 g (ml) apa - 400 ml

sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se taie bucdti, se toaca cu masina. Prapurul se tine 1n apa
calduta pentru a se desface. Ceapa se curata, se spala, se taie marunt, se opareste
si se Indeparteaza apa. Morcovii, pastarnacul si patrunjelul radacind se curata,
se spala si se taie felii. Oul se trece sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se spala,
se curdta si se taie marunt. Carnea se amesteca cu ceapa, oua, pipet, sare si patrunjel
verde. Compozitia obtinuta se imparte in doud, se aseaza peste bucata de prapur
si se ruleaza. Ruloul obtinut se aseaza Intr-o tava unsa cu untura sau ulei. Se unge
suprafata rulourilor cu untura sau ulei, de jur-imprejur se aseaza felii de morcovi,
pastarnac si patrunjel radacina; tava se introduce la cuptor, la temperatura
moderatd. Ruloul fript se scoate pe platou, se lasa la racit si se portioneaza in 10
bucati (cate doua la portie). Sosul se preparad din 25 g untura sau ulei in care se
adaugad faina dizolvata in apa rece, smantina si sare.

Se serveste cald, cu sos deasupra. Se poate servi si cu garnitura din piure de
cartofi sau pilaf.

584. SARMALE CU CARNE DE PORC iN FOI DE VARZA - 5 portii

boia de ardei dulce - 1 g marar verde - 1 legatura
varza alba proaspata - 2,5 kg orez- 100 g

bors/sare de lamdie - 500 ml/3 g ceapda - 125 g

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g untura - 75 g

carne de porc - 250 g carne de vita - 150 g
costita afumata - 75 g ardei gras - 125 g

pasta de tomate - 50 g
cimbru, foi de dafin, piper boabe si macinat, sare dupa gust

Ceapa se curata si se spala; 75 g se Tndbusa in 25 g untura si 25 ml apa, iar
cea ramasa se taie marunt. Carnea se spald, se taie bucati, se toaca cu masina
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impreuna cu ceapa indbusita. Orezul se alege de impuritati, se spala, se opareste
si se raceste cu apa. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie
felii. Ardeiul gras se curata, se spala, se taie felii. Varza alba se curdta, se spala,
se opareste, se aleg foile; restul se taie fin. Costita afumata se spala, se taie fasii.
Mararul verde se curdta, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in
50 ml apa. Borsul se fierbe si se strecoara. Carnea si ceapa tocatd se amesteca cu
orez, sare §i piper. Din aceasta compozitie se portioneaza sarmale. Se iau foi de
varza tdiatd, 50 g ardei gras si se aseaza de jur-imprejur, lasandu-se mijlocul
liber.

Sosul se prepara astfel: restul de ceapa se indbusa in 50 g unturd si 50 ml
apa, se adauga pasta de tomate, boia de ardei, cimbru, piper boabe, foi de dafin,
marar verde, rosii si sare. Sosul format se fierbe cu bors sau sare de lamaie 5
minute si se adauga peste sarmale. Deasupra, se aseaza un rand de varza tocata
fin, restul de ardei gras si se fierbe cca 45 minute. Se adauga costita afumata si se
continua fierberea inca 15 minute.

Se serveste cald.

585. VARZA CU CARNE TOCATA DE PORC - 5 portii

carne de porc - 300 g varza alba murata - 2,100 kg
orez-125g ceapa - 150 g

pasta de tomate - 50 g untura - 100 g

faina-10g boia de ardei dulce - 3 g

iaurt/smantdna - 150 g/75 g sare si piper dupa gust

Varza muratd se curdtd de cotoare si frunze depreciate si se taie marunt.
Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati, se
spala, se fierbe pe jumatate in apa cu sare si se scurge de apa. Carnea se spald, se
taie bucati, se toaca cu masina. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Faina se
cerne. Carnea tocata se Tnabusa in 50 g unturd impreuna cu ceapa, se raceste si se
amesteca cu orez, sare si piper. Varza tocatd se indbusad in 50 g untura cu apa sau
zeama de varza, se adauga pasta de tomate, boia de ardei si se continua fierberea
cca 10 minute, dupa care se raceste. Jumatate din cantitatea de varza se aseaza in
strat egal intr-o tava unsa cu unturd. Deasupra, se aseaza carnea in strat uniform,
ultimul fiind de varza. Se introduce tava la cuptor cca 20 minute. Cu 5 minute
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inainte de a se scoate varza, se adauga iaurt amestecat cu faina, se intinde in mod
egal; se gratineaza.
Se serveste cald.
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4.22.

PREPARATE DIN CARNE DE PORC

586. CARNE DE PORC CU SOS DE SMANTANA - 5 portii

carne de porc - 500 g ulei - 50 ml
ceapa - 200 g smdantdna - 600 g
boia de ardei dulce - 2 g sare dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Carnea se inabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, impreuna cu ceapa. Smantana se
toarna peste carne, se adauga sare, boia de ardei si se fierb cca 20 minute.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din legume, paste fainoase si orez.

587. CARTOFI CU CIOLAN DE PORC - 5 portii

rasol de porc cu os - 1,4 kg cartofi - 1,2 kg

ceapa - 300 g untura - 100 g

rosii conserva - 100 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Rasolul de porc se curdtd de tendoane, se portioneaza, se opareste si se
spala cu apa rece. Ceapa se curatd, se spald si se taie felii. Cartofii se spala, se
curata, se spald, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se spala
si se taie marunt. Rasolul se Tndbusa la cuptor intr-o tava cu 50 g untura, zeama
de la rosii i putina apa, apoi se adaugd apa fiartd cca 1 1 si se fierbe in vas
acoperit. Se adauga sare, piper. Ceapa se Indbusa cu restul de untura si 100 ml
apa.

Se serveste cald, cu rosii deasupra, ceapa indbusita si garnitura de cartofi
natur cu patrunjel verde deasupra.
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588. CARTOFI CU COTLET DE PORC - 5 portii

cotlet de porc fara os - 700 g faina - 50 ¢

untura/ulei - 150 g unt-50g

lapte - 200 ml zahar-10g

cascaval - 100 g pasta de tomate - 100 g
oud - 2 bucati pesmet - 20 g

cartofi - 1 kg apa - 500 ml

sare §i piper dupa gust

Cotletul se spald, se portioneaza, se sareazd si se bate putin. Cartofii se
spala, se fierb in coaja, se curata si se taie rondele. Cascavalul se curata de coaja
si se rade. Pasta de tomate se dilueazd cu 100 ml apa. Bucitile se indbusa in
unturd sau ulei cu 500 ml apa. Peste cotlet se adauga pasta de tomate, zahar,
piper, sare si se fierb impreund 10 minute. In 50 g unt incilzit se adauga faina
dizolvata in 100 ml lapte rece, restul de lapte si se fierbe cca 10 minute, amestecand
continuu pentru a nu se forma aglomerari. Se raceste putin, se adauga treptat
oudle, se amesteca cu cartofii. Compozitia obtinuta se aseaza intr-o tava unsa cu
unt i tapetata cu pesmet. Deasupra, se presara cascaval ras si se introduce in
cuptor la foc moderat, cca 20 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi si sos.

589. CARTOFI CU COTLET DE PORC LA CUPTOR - 5 portii

cotlet de porc fara os - 600 g untura/ ulei - 100 g (ml)
faina - 50 g lapte - 200 ml
smdantdna - 100 g oud - 2 bucati

cascaval - 100 g pesmet - 20 g

sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala si se sareaza. Cartofii se spald, se fierb n coaja si se taie
cuburi mici. Cagcavalul se curdtd de coaja si se rade. Cotletul se inabusa intr-o
tava cu 50 g unturd sau ulei si 100 ml apa, pana se rumeneste. Faina dizolvata in
100 ml lapte rece se adauga in 50 g untura sau ulei incalzit, se adauga restul de
lapte, se fierbe 10 minute si se amesteca continuu, pentru a nu se forma aglomerari.
333




GEORGE VITAN

Compozitia se raceste putin si se amesteca cu ou, piper, cartofi si sare, se aseaza
intr-o tava unsa cu untura si tapetata cu pesmet. Deasupra se toarnd smantana si
se presara cascaval ras. Tava se introduce la cuptor cca 20 minute.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi gratinati.

590. CARTOFI CU FRIPTURA DE PORC - 5 portii

carne de porc - 500 g cartofi - 1,5 kg
untura/ulei - 75 g (ml) faina-25g

ceapa - 100 g smantana - 50 g

boia de ardei dulce - 2 g foi de dafin - 2-3 frunze
vin alb - 25 m| cimbru-1g

sare §i piper dupa gust

Carnea se spald si se sdreaza. Cartofii se curata, se spald, se taie felii pe
lungime. Faina se cerne. Ceapa se curdta si se taie marunt. Carnea se aseaza in
tava cu 25 g unturd sau ulei cu 50 ml apa, se introduce la cuptor pentru a se
rumeni; se stropeste din timp in timp cu jiul format. Separat, ceapa se inabusa in
50 g unturi sau ulei cu 50 ml apa; se adauga jiul format. In sos se adauga cartofi,
foi de dafin, cimbru, faina dizolvata in 25 ml apa rece. Cand cartofii sunt fierti,
se adauga vin si piper.

Se serveste cald, cu smantana.

591. CARTOFI FRANTUZESTI CU PULPA DE PORC - 5 portii

carne de porc - 500 g cartofi - 1 kg
faina - 50 g unt-50g
untura/ulei - 25 g (ml) oud - 3 bucati
lapte - 325 ml smantdana - 100 g
cascaval - 50 g sare dupa gust

Pulpa de porc se spala, se taie, se bate putin si se sareaza. Cartofii se fierb in
coaja, se curata de coaja, se taie felii subtiri. Ouale se trec sub jet de apa rece, se
fierb de consistenta tare, se curata de coaja si se taie felii. Cagcavalul se curata de
coajd, se rade. Faina se cerne. Carnea se Tndbusa in 25 g untura sau ulei cu 50 ml
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apa. Separat, in 25 g unt topit se adauga faina dizolvata in 50 ml lapte rece, se
adaugi restul de lapte, se fierbe si se amesteci bine. In tava unsa cu 25 g unt se
aseazd alternativ un rand din compozitia obtinutd, un rand de felii de oua.
Deasupra, se toarna smantana, cagcaval ras; se introduce la cuptor cca 10 minute
pana se rumeneste. Se portioneaza.

Se serveste cald, cu cate 2 felii de friptura per portie.

592. CARTOFI INABUSITI CU COTLET DE PORC - 5 portii

cotlet de porc - 600 g unturd/ulei - 75 g (ml)
cartofi - 900 g ceapa - 100 g
cascaval - 50 g sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala, se portioneaza in 5 buciti egale, care se bat putin si se
sdreaza. Cartofii se spald, se curata, se spald din nou si se taie felii subtiri. Ceapa
se curdtd, se spala si se taie marunt. Cascavalul se curata de coaja. Bucatile de
cotlet se ageaza intr-o tava unsa cu 15 g untura sau ulei si 30 ml apa, se indbusa
la cuptor. Cartofii si ceapa se indbusa in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa; se
adauga sare si piper. Intr-o tava unsa cu 15 g ulei se aseaza jumatate din feliile de
cartofi si ceapa, peste care se adauga bucatile de cotlet, se acopera cu restul de
cartofi si ceapa, iar deasupra se presara cascaval ras. Se introduce la cuptor cca
10 minute, pentru a Se rumeni.

Se serveste cald.

593. CASTRAVETI CU CARNE DE PORC - 5 portii

piept de porc cu os - 500 g untura/ulei - 50 g (ml)

pasta de tomate - 50 g ceapd - 150 g

faina-25g boia de ardei dulce - 1 g

castraveti murati - 1,250 kg rosii proaspete/conserva - 200g/100g
marar verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareazd. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Faina se cerne. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si
se taie felii. Mararul verde se spala si se taie marunt. Castravetii murati se spala,
335




GEORGE VITAN

se curdta de coaja, se taie pe lungime, se scot semintele. Pasta de tomate se
dilueaza cu 50 ml apa. Carnea se indbusa in 25 g unturd sau ulei cu 50 ml apa.
Separat, se indbusa ceapa in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa rece, boia, pasta de
tomate, cca 500 ml apa fiarta si se fierbe 5 minute. Sosul se toarna peste carne, se
adauga sare si piper; se fierbe 15 minute. Cu 7-8 minute nainte de sfarsitul fierberii
se adauga rosii i marar.

Se seveste cald.

594. CIOLAN DE PORC CU SOS PICANT - 5 portii

rasol de porc cu os - 1,4 kg morcovi - 50 g
ceapd - 50 g pasta de tomate - 50 g
untura/ulei - 75 g (ml) faina-25g

patrunjel verde - 1 legatura telina radacina - 50 g
castraveti murati - 250 gr mugstar - 25 g

sare §i piper dupa gust

Morcovii, telina si ceapa se curata, se spala si se taie felii. Castravetii murati
se curata de coaja si seminte si se taie cuburi mici. Rasolul de porc se curdta de
tendoane, se portioneaza 5 buciti, se opareste, se spald cu apa rece. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza cu 50
ml apa. Bucitile de rasol se ageaza intr-un vas cu 50 g untura sau ulei si 50 ml
apa si se introduc la cuptor pentru a se ndbusi. Ceapa, morcovii si telina se
indbusa in 25 g untura sau ulei cu 25 ml apa. Faina dizolvata in 25 ml apa rece si
pasta de tomate se adauga peste legume impreunad cu 1 1 apa fiarta, se fierbe cca
30 minute impreuna cu mustar, sare, piper, bucatile de rasol inabusite si castraveti.
Cu 5 minute inainte de Inheierea fierberii se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

595. CIOLAN DE PORC CU USTUROI - 5 portii

rasol de porc fara os - 1,4 kg cartofi - 1 kg

ceapa - 50g usturoi - 40 g

pasta de tomate - 50 g untura/ulei - 50 g (ml)
faina-25g patrunjel verde - 1 legatura
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sare dupa gust

Rasolul de porc se curdta de tendoane, se portioneaza in 5 bucati, se oparesc
si se spald cu apa rece. Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Cartofii se
curdta si se spald, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Usturoiul se curata si se
taie marunt. Faina se cerne. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt.
Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucitile de rasol si ceapa se indbusa in
untura sau ulei cu 50 ml apa. Faina dizolvata in 50 ml apa rece si pasta de tomate
se adauga peste bucdtile de rasol impreuna cu usturoiul, 1 1 de apa fiarta si sare.
Se fierb 30 de minute in vas acoperit.

Se serveste cald, cu cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

596. CIUPERCI CU CARNE DE PORC - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g

piept de porc cu os - 500 g ulei - 50 ml
vin alb - 50 ml apa (sos brun) - 550 ml
patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

Carneasspala, se portioneaza si se sareazd. Ciupercile proaspete se curata,
se spald bine (cele conservate se scurg de lichid si se trec sub jet de apa rece) si se
taie lame. Patrunjelul verde se curdtd, se spald si se taie marunt. Bucitile de
carne se inabusa n 25 ml ulei cu 25 ml apa. Se adauga peste carne, impreuna cu
sare, piper si vin; se mai fierb 5 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

597. CONOPIDA CU CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 450 g untura/ulei - 100 g (ml)
conopida - 1,2 kg faina - 30 g

pasta de tomate - 50 g morcovi - 100 g
pastarnac - 50 g rosii proaspete - 200 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareazd. Ceapa se curata, se spala si se
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taie marunt. Morcovii si pastarnacul se curata, se spala si se taie felii. Conopida
se desface bucitele, se spala, se tine n apa rece cu sare 10 minute si se opareste.
Rosiile se curata, se spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Patrunjelul
verde se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucatile
de carne se Tndbusd in 50 g untura sau ulei cu 100 ml apa. Ceapa, morcovii si
pastarnacul se Tndbusa in 50 g untura sau ulei cu 100 ml apa, se adauga apa fiarta
(cca 300 ml), sare si piper. Se fierb cca 20 de minute. Se adaugd faina dizolvata
si se continud fierberea. Sosul se paseaza peste bucatile de carne, se adauga
conopida, rosii si se fierb 10 minute.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

598. COTLET DE PORC I - 5 portii

cotlet de porc fara os - 600 g ceapa - 200 g

ardei gras - 200 g faina - 300 g

oud - 2 bucati untura/ulei - 100 g (ml)
boia de ardei dulce - 3 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala, se portioneaza, se bate putin si se sareaza. Ceapa se curata,
se spald si se taie marunt. Ardeii grasi se curata, se spala si se taie fasii subtiri.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Bucdtile de cotlet se trec prin 50 g
faina si se Indbusa in 100 ml untura sau ulei cu 100 ml apa. Ceapa si ardeiul gras
se Tndbusa in 50 g untura sau ulei cu 100 ml apa, se adauga boia de ardei, piper,
sare, se fierbe 10 minute, apoi se adauga peste cotlet si se fierbe in continuare la
foc moderat cca 20 de minute. Din restul de faina si oua se fac galuste, care se
fierb 1n apa clocotitd cu sare, apoi se racesc in apa rece si se scurg. Galustele se
adauga in sos.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

599. COTLET DE PORC II - 5 portii

cotlet de porc - 600 g untura/ulei - 100 g
unt - 50g smantdand - 150 g
faina - 40 g lapte - 300 ml
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ceapd - 50 g cartofi - 1,5 kg
lamaie - 50 g boia de ardei dulce - 3 g
sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala, se portioneaza, se bate putin si se sareaza. Ceapa se curita,
se spala si se taie marunt. Cartofii se spald, se curata, se spala din nou si se fierb
in apd cu sare. Ladmaia se spald si se taie felii subtiri. Bucatile de cotlet se Indbusa
in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa, se adauga faina dizolvata in 100 ml apa rece,
boia de ardei, piper, sare, 500 ml apa si se fierb 10 minute. Cu cateva minute
inainte de Incheierea procesului de fierbere se adaugd smantana. Din cartofi,
lapte si unt, se prepara un piure.

Se serveste cald, cu garnitura din piure de cartofi si decor de felii de lamaie.

600. COTLET DE PORC III - 5 portii

cotlet de porc - 600 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 150 g patrunjel radacina - 50 g
pasta de tomate - 25 g faina - 300 g

oud - 2 bucati vin alb - 50 ml
chimen-1g boia de ardei dulce - 1 g
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Cotletul se spala, se portioneaza in 5 buciti si se sareaza. Patrunjelul rddacina
si ceapa se curatd, se spala si se taie felii. Ouale se trec sub jet de apa rece.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml
apa. Bucatile de cotlet se Tndbusa Tn 50 g untura sau ulei cu 75 ml apa. Separat,
ceapa si patrunjelul radacina se indbusd in 50 g untura sau ulei cu 75 ml apa, se
adaugd 50 g faind dizolvata in 50 ml apa rece, boia de ardei, pastd de tomate,
sare, chimen si cca 500 ml apa. Se fierb 5 minute. Se adauga cotletele si se
continud fierberea in vas acoperit pind ce cotletele sunt fierte. Spre sfarsit, se
adaugd vin. Din restul de faina (250 g), 2 oua, 50 ml apa, sare si se framanta o
cocd de taitei, care se intinde in foaie cu grosime de lcm. Se taie patrate mici,
care se fierb In apa cu sare, apoi se racesc cu apa rece.

Se serveste cald, cu garnitura de tditei si patrunjel verde deasupra.
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601. COTLET DE PORC CU CARNATI - 5 portii

cotlet de porc - 600 g carnati afumati - 200 g
cremwurst - 100 g untura/ulei - 50 g (ml)
ceapa - 250 g rosii conserva - 250 g
pasta de tomate - 15 g sare dupa gust

Cotletul se spala, se portioneaza in 5 bucati, se sareaza. Carnatii afumati se
taie Tn bucati lungi de cca 3 cm. Cremwurst-ii se taie in 5 bucéti de lungime egala
si se cresteaza la ambele capete. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Pasta
de tomate se dilueazad in 25 ml apa. Bucatile de cotlet se inabusa in untura sau
ulei cu 25 ml apa. Se scot cotletele intr-un vas separat si In untura sau uleiul
ramas se indbusd ceapa, adaugand cca 125 ml apa fiartd. Dupa ce ceapa s-a
inabusit, se adauga cotletele si se fierb Impreuna cca 20 minute. Apoi, se adauga
carnati, cremwurst, pasta de tomate, sare si se continua fierberea inca 8 minute.

Se serveste cald, fiecare cotlet cu cremwurst, carnati si rosii deasupra.

602. COTLET DE PORC CU CREIER SI PIURE DE CARTOFI - 5 portii

cotlet de porc - 600 g creier - 200 g
untura/ulei - 100 g (ml) unt - 50 g

orez-70¢g cartofi - 700 g

cascaval - 50 g oud - 2 bucati

lapte - 200 ml patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala, se scurge de apa si se sareaza. Creierul se spala, se tine in
apa rece pentru eliminarea sangelui si se taie bucati. Orezul se alege de impuritati
si se spald. Cartofii se curdta, se spald, se taie sferturi si se fierb in apa cu sare.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Patrunjelul se curata, se spala si se taie
marunt. Cotletul se Tndbusa in 50 g untura sau ulei cu cca 50 ml apa. Se adauga
putind apa fiarta si se rumeneste la cuptor pe ambele parti. Orezul se indbusa in
50 g untura sau ulei. Se adauga creier, 25 ml apa si se fierb la foc moderat 15
minute. Compozitia se raceste putin, se adauga oud, sare, piper si patrunjel verde.
Cotletul se portioneaza. Pe fiecare bucata se aseaza Tn mod egal compozitia de
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orez, se presara cagcaval ras si se introduce la cuptor in tava unsa cu untura sau
ulei. Din cartofi, lapte, unt si sare se prepara piureul.
Se serveste cald, cu garnitura de piure.

603. COTLET DE PORC CU LEGUME - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 500 g/300 g

cotlet de porc - 600 g faina - 30 g
untura/ulei - 100 g (ml) smantana - 200 g
orez - 150 g cartofi - 500 g
patrunjel verde - 1 legatura apa - 250 ml
sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala si se sareaza. Cartofii se spald, se curata, se spala din nou,
se taie cuburi si se fierb In apa cu sare. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Orezul se curata de impuritati, se spala si se fierbe n apa cu sare. Fasolea verde
proaspata se spald si se fierbe 1n apa cu sare. Daca se foloseste fasole conserva,
se scurge de lichid si se trece prin jet de apa rece. Cartofii se indbusa la cuptor cu
100 g untura sau ulei cu 100 ml apa, cca 30 minute, intr-un vas acoperit. Dupa
inabusire, faina se dizolvat in 50 ml apa rece se fierbe 10 minute. Se adauga
smantana, fasole verde, iar fierberea se continua cca 10 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de orez, fasole verde, cartofi natur si patrunjel
verde deasupra.

604. COTLET DE PORC CU SOS PICANT - 5 portii

cotlet de porc - 600 g untura/ulei - 100 g
faina - 40 g pasta de tomate - 600 g
patrunjel verde - 1 legatura

sare §i piper dupa gust - sd fie cdt mai picant

Cotletul se spala, se portioneaza, se bate putin si se sdreaza. Patrunjelul
verde se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dizolva in 500 ml apa. Bucitile
de cotlet se trec prin fiina si se Tndbusa in unturd sau ulei cu 100 ml apa. Se
adaugd pastd de tomate, sare, piper si se mai fierb ITmpreuna cca 20 minute. Se
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serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

605. COTLET DE PORC CU SUNCA SI PIURE DE CARTOFI - 5 portii

cotlet de porc fara os - 600 g unturda/ulei - 100 g (ml)
suncd presata - 150 g faina - 40 g

oud - 2 bucati cartofi - 1,5 kg

lapte - 300 ml unt-50g

patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

Bucatile de cotlet se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa si se scot
intr-un vas separat. Faina dizolvatd in 50 ml apa rece se adauga in 50 g untura
sau ulei, se completeaza cu cantitatea necesara de apa si se fierb 10 minute.
Sosul format se strecoara peste cotlete. Se adauga sare, piper si se fierb 20 minute.
Cu 10 minute Tnainte de sfarsitul fierberii se adauga sunca si se fierb impreuna
10-15 minute. Din cartofi, lapte, unt, sare si se prepara piureul.

Se serveste cald, cu garnitura de piure de cartofi, rondele de ou si patrunjel
verde deasupra.

606. COTLET DE PORC CU SOS DE SMANTANA - 5 portii

cotlet de porc - 600 g ulei - 50 ml
sos de smantana* - 550 g sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Cotletul se spala si se portioneaza in 10 bucdti, care se bat si se sdreaza.
Cotletele se indbusa in ulei cu 50 ml apa. Peste cotlete se adauga sosul de smantana
si se fierb impreund 5 minute.

Preparatul se serveste cald, cu garnitura din orez.

607. COTLET DE PORC PANE - 5 portii
cotlet de porc - 500 g faina - 40 g

pesmet - 100 g untura/ulei - 100 g (ml)
342




SA GATIM A LA GHEORG

oud - 2 bucati sare dupa gust

Cotletulse spala, se portioneaza, se sareaza si se bate putin. Ouale se trec
sub jet de apa rece, se sparg Intr-un vas si se bat. Faina si pesmetul se cern.
Bucitile de cotlet se trec prin faina, ou batut si pesmet. Se prajesc in unturd sau
ulei pe ambele parti.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

608. COTLET DE PORC GRADINARESC - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 350 g/175 g
mazare verde proaspata/conserva - 250 g/150 g

cotlet de porc - 600 g ulei-100g
unt-25g morcovi - 350 g
conopia - 350 g rogii proaspete - 350 g
faina-25g vin alb - 25 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Cotletul se spala si se portioneaza in 5 bucati, care se sdreaza si se bat putin.
Morcovii se curata, se spala si se taie in forma de bastonase. Conopida se curata,
se spald, se tine 1n apa rece cu sare si se desface bucatele. Rosiile se spala si se
taie jumatati sau sferturi. Fasolea verde si mazarea verde proaspata se curata, se
spala, se fierb separat in apa cu sare (cele conservate se scurg de lichid si se trec
sub jet de apa rece). Faina se cerne. Patrunjelul verde se curata, se spald si se taie
marunt. Conopida se fierbe in apa cu sare. Bucitile de cotlet se trec prin faina si
se Tndbusa in 25 g ulei cu 25 ml apa. Morcovii se Tndbusa in 25 g ulei cu 100 ml
apd; cand sunt aproape gata se adauga conopida, fasole, mazare, sare, piper, cca
50 ml apa si se fierb Tndbusit 5 minute. Cand legumele sunt fierte se aseaza intr-o
tava; deasupra se pun bucitile de cotlet si pe fiecare bucata cate o felie de rosie,
se stropesc cu vin si se introduc la cuptor 5 minute.

Se serveste cald, cu unt si patrunjel verde deasupra.

609. COTLET DE PORC 1V - 5 portii

cotlet de porc - 600 g ceapa - 100 g
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untura/ulei - 100 g (ml) varza alba murata - 1,5 kg
faina-15g smantdana - 100 g
boia de ardei dulce - 5 g sare §i piper dupa gust

Cotletul se spald, se portioneaza in 5 buciti, se sareaza. Ceapa se curata, se
spala, se taie marunt, se opareste si se indeparteaza apa. Varza murata se spala,
se taie felii subtiri. Faina se cerne. Bucatile de cotlet se trec prin faina, se indbusa
in untura sau ulei cu 25 ml apa, se scot separat. In grisimea ramasi se indbusa
ceapa, se adauga boia de ardei, piper dupa gust, apa fiartd cca 100 ml sau zeama
de varza murata si se fierb 15 minute. Deasupra, se aseaza cotletele si se mai
fierb impreuna la cuptor cca 10 minute.

Se serveste cald, cu smantana.

610. COTLET DE PORCYV - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g cotlet de porc - 600 g

unturd/ulei - 100 g (ml) ceapa-75g

ardei gras - 900 g orez- 100 g

apa - 750 ml boia de ardei dulce - 1 g
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Cotletul se spala, se portioneaza in 5 bucati si se sareaza. Ceapa se curata, se
spald, se taie marunt, se opareste si se indeparteaza apa. Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Ardeii grasi se curata, se spala si se
taie felii. Orezul se alege de impuritati, se spala si se opareste. Patrunjelul verde
se curdtd, se spala si se taie marunt. Bucitile de cotlet se indbusa in 50 g untura
sau ulei cu 50 ml apa. Ceapa se inabusa in restul de ulei cu 50 ml apa, dupa care
se adaugd boia de ardei si 750 ml apa. Sosul format se toarnd peste cotlete si se
mai fierbe Inca 10 minute. Se adauga orez, rosii, ardei gras si sare. Compozitia se
introduce la cuptor si se fierbe 15 minute.

Se serveste cu garniturd de orez si patrunjel verde deasupra.

611. COTLET DE PORC VANATORESC - 5 portii

cotlet de porc - 600 g slanina afumata - 50 g
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untura/ulei - 50 g (ml) ceapa - 100 g

morcovi - 150 g orez - 100 g

ardei gras - 200 g cartofi - 1 kg
faina-25g smantdana - 100 g

apa - 250 ml boia de ardei - 1g
mustar - 25 g foi de dafin - 2-3 frunze
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g

Morcovii se curata si se spald; jumatate se taie fasii lungi, restul felii. Slanina
se taie fasii. Cotletul se spald, se Tmpaneaza cu fasii de morcovi si slanina si se
sdreaza. Ceapa se curatd, se spald, se taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se
oparesc, se decojesc si se taie felii. Ardeiul gras se spala, se taie fasii subtiri
(julien). Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi, se fierb in apa cu sare. Orezul
se alege de impuritati si se spald. Féina se cerne. Patrunjelul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Cotletul se introduce la cuptor Intr-o tava cu 50 g untura
sau ulei si 50 ml apa. Se rumeneste pe ambele parti si se scoate intr-un vas separat.
Ceapa si morcovii se indbusa 1n jiul ramas de la frigerea cotletului, se adauga
faina dizolvata in 25 ml apa rece, mustar, boia de ardei, foi de dafin, 250 ml apa
fiartd, sare si se fierb Impreuna 15 minute. Sosul format se paseaza, se adauga
smantana si se mai fierbe 5 minute. Orezul se indbusa in 25 g untura sau ulei, se
adauga ardei gras, rosii, 250 ml apa si se mai fierb 10 minute la cuptor, intr-un
vas acoperit. Cotletul se portioneaza in 5 bucati.

Se serveste cald.

612. COTLET DE PORC CU SOS DE LAMAIE (A LA GREC) - 5 portii

cotlet de porc - 600 g ceapd - 50 g

morcovi - 50 g telina radacina - 50 g
ulei - 100 ml faina-25g

oud - 2 galbenuguri orez-175g
lamaie/sare de lamdaie - 50 g/l g apa - 1,1001
smantana - 75 g sare §i piper

Ceapa, morcovii, telina se curdta, se spala si se taie. Cotletul se portioneaza
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in 5 buc, se bate putin si se sareaza. Orezul se curdtad de impuritati si se spala.
Oudle se trec sub jet de apa rece; se separa galbenusurile de albusuri. Lamaia se
spala, se extrage sucul. Bucatile de cotlet se aseaza intr-o tava unsa cu 50 ml ulei
impreunad cu ceapa, morcovi, telina si se frig la cupor. Faina dizolvata in 100 ml
apa se adauga in 50 ml ulei incalzit, apoi in 500 ml apa si smantana si se fierb 5
minute, amestecand continuu pentru a nu se forma aglomerari. Sosul format se
strecoard, se amesteca cu galbenusurile de ou si sucul de lamaie si se fierb 3-5
minute. Se toarnd peste bucatile de cotlet si se fierb impreuna inca 10 minute.
Orezul se ndbusa in 25 ml ulei, se adauga 50 ml apa, sare si se fierbe la cuptor la
foc moderat in vas acoperit.
Se serveste cald, cu rosii si garnitura de orez.

613. CROCHETE DIN CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 300 g pdine alba - 125 g
usturoi - 15 g ceapd-75¢g
patrunjel verde - I legatura oud - 2 bucati
faina - 50 g pesmet - 50 g
untura/ulei - 100 g (ml) sos tomat - 500 g
sare §i piper dupa gust

Ceapa se curata, se spald, se taie felii, se Tndbusa in 25 g untura sau ulei cu
25 ml apa. Painea alba se taie felii, se inmoaie in apa, dupa care se stoarce bine.
Patrunjelul verde se spala, se taie marunt. Carnea se spala, se taie bucati, se toaca
cu masina impreuna cu ceapa si painea. Usturoiul se curdta si se piseaza. Ouale
se trec sub jet de apa rece. Faina se cerne. Carnea tocatd se amesteca cu un ou,
usturoi, patrunjel verde, sare si piper dupd gust. Compozitia obtinutad se
portioneazad in 10 bucati Fiecare bucata se modeleaza in forma cilindrica, cu
lungime de 4-5 cm. Crochetele se trec prin faind, ou, pesmet si se prajesc in ulei
sau untura.

Preparatul se serveste cald, cu SOs tomat separat.

614. ESCALOP DE PORC CU SOS DE VIN - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
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faina-25g apa - 500 ml
vin rosu - 50 ml sare dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza in 10 bucdti, care se bat putin si se sdreaza.
Faina se cerne. Bucatile de carne se trec prin faina si se adauga in untura sau ulei
cu 100 ml apa. Se toarna 500 ml apa, sare dupa gust si se fierb 10 minute, apoi se
adauga vin.

Preparatul se serveste cald, cu diferite garnituri.

615. ESCALOP DE PORC CU SOS PICANT - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g
faina - 50 g pdine alba - 200 g
sos picant™® - 500 g sare dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Carnea se spald si se portioneaza in 10 buciti, care se bat putin si se sareaza.
Painea se curdtd de coaja si se taie 10 felii. Faina se cerne. Bucdtile de carne se
trec prin faina, se indbusa in untura sau ulei cu 50 ml apa. Sosul picant se ageaza
peste bucdtile de carne si se fierb impreuna 10 minute. Feliile de paine se prajesc
pe plita sau gratar. Escalopul se aseaza pe cruton.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

616. ESCALOP DE PORC “ZINGARA”

ciuperci proaspete/conserva - 400 g/200 g

carne de porc - 500 g suncd presata - 125 g
untura/ulei - 100 g (ml) unt-25g

1/2 cub de ciuperci MAGGI vin rosu - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura apa - 250 ml

sare §i piper dupa gust faina - 50 g

Carnea se spald si se portioneaza in 10 buciti, care se bat putin si se sareaza.
Sunca se taie felii subtiri (julien). Ciupercile proaspete se curdta, se spala, se taie
347




GEORGE VITAN

fasii subtiri (julien). Cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apa
rece, se taie felii subtiri. Faina se cerne. Patrunjelul se curata, se spala si se taie
marunt. Bucdtile de carne se trec prin fdina, se Tndbusa n untura sau ulei cu 50
ml apa. Ciupercile se indbusa in unt, se adauga sunca, se continua indbusirea cca
5 minute. Compozitia formata se adauga peste carne impreund cu jumatate de
cub MAGGI, 250 ml apa, sare, piper si se fierb 8 minute. Spre finalul fierberii, se
adauga vin.
Se serveste cu patrunjel verde deasupra si diferite garnituri.

617. FASOLE BOABE CU CIOLAN DE PORC - 5 portii

rasol de porc - 1,4 kg fasole boabe - 400 g
ceapa - 150 g untura/ulei - 100 g (ml)
pasta de tomate - 50 g cimbru- 1g

patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Fasolea boabe se spald si se lasa in apa rece 12 ore. Ceapa se curdtd, se
spala, se taie marunt, se opareste si se indeparteaza apa. Rasolul se taie in 5
buciti, se spald in apa rece. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Pasta de
tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucatile de rasol se aseaza in tava cu 25 g untura
sau ulei si 50 ml apa, se sareaza si se introduc la cuptor. Dupa 5-8 minute se
adauga cca 500 ml apa si se continud inabusirea. Fasolea se pune la fiert in apa,
care se va Indeparta dupa primele clocote si se va inlocui cu o alta fierbinte.
Separat, ceapa se indbusa in 75 ml ulei sau untura cu 75 ml apa, se adauga pasta
de tomate, cimbru, foi de dafin, sare, piper, se fierb 5-8 minute si se adauga
fasolea (cand aceasta este aproape fiartd). Se adauga rasolul si se mai fierb 8
minute. Spre finalul fierberii se adaugd jumatate din patrunjelul verde.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

618. FASOLE BOABE CU CARNE DE PORC - 5 portii

pieptde porc - 500 g unturd/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 100 g morcovi - 150 g

pasta de tomate - 50 g fasole boabe - 350 g
usturoi - 15 g patrunjel verde - 1 legatura
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foi de dafin - 2-3 frunze cimbru, sare, piper dupa gust
rosii proaspete/conserva - 150 g/100 g

Carnea se spala, se portioneaza. Fasolea se alege de impuritdti, se spala, se
tine n apa rece 12 ore. Ceapa, morcovii, usturoiul se curata, se spala si se taie
marunt. Pasta de tomate se dilueaza cu 50 ml apa. Rosiile se curata, se spala si se
taie sferturi. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Patrunjelul verde se spala
si se taie marunt. Fasolea se pune in apa; dupa primele clocote se indeparteaza
apa, se inlocuieste cu o alta fierbinte, se adauga sare si se continud fierberea
adaugand jumatate din cantitatea de morcovi si ceapa. Bucatile de carne se inabusa
in untura sau ulei cu 100 ml apa; se scot separat. In jiul format se inabusa restul
de ceapa, morcovi, se adaugd pasta de tomate, supa de la fasole, sare, usturoi,
cimbru, piper, foi de dafin si se fierb 10 minute. Se adauga bucétile de carne si se
fierb Tmpreuna cca 15 minute. Fasolea fiarta se scurge de lichid si se adauga la
carnea cu sos, iar deasupra se ageaza rosii; totul se introduce la cuptor cca 8
minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
619. FASOLE VERDE CU CARNE DE PORC - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 300 g/150 g
fasole verde proaspata/conserva - 1,8 kg/1 kg

piept de porc cu os - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapad - 50 ml faina-25g

usturoi- 715 g patrunjel verde - 1 legatura
marar verde - 1 legatura apa - 500 ml

sare §i piper dupa gust

Carnea se portioneaza in 5 bucati si se spald. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie felii.
Faina se cerne. Fasolea verde proaspata se trece sub jet de apa rece si se fierbe
(cea din conserva se trece deasemenea sub jet de apd rece). Patrunjelul si mararul
verde se spald si se taie marunt. Bucdtile de carne se indbusa impreuna cu ceapa
si usturoiul in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa. Fasolea verde se Tndbusa in 50
g unturd sau ulei cu 50 ml apd; se adauga faind dizolvata in 50 ml apa rece,
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rosiile, sarea, piperul si cantitatea de apa ramasa, apoi se continud fierberea
impreund cu carnea. La finalul fierberii, se adaugd jumatate din patrunjelul si
mararul verde.

Se serveste cald.

620. FICAT DE PORC CU CEAPA - 5 portii

ficat de porc - 500 g ceapd - 400 g

untura/ulei - 100 g (ml) cartofi - 1,5 kg

faina - 100 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ficatul se spala, se scurge de apa si se portioneaza. Ceapa se curata, se spala
si se taie felii. Faina se cerne. Cartofii se curata, se spal, se taie cuburi si se fierb
in apa cu sare. Patrunjelul verde se curata, se spald si se taie marunt. Bucatile de
ficat se trec prin fiina, se prijesc in 50 g untura sau ulei si se scot separat. in jiul
ramas se adauga 375 ml apa fiarta, sare, piper si se fierb cca 5 minute; se adauga
peste bucdtile de ficat. Separat, se rumeneste ceapa in 50 g untura sau ulei.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra, garniturd de cartofi natur si
ceapa.

621. FICAT DE PORC CU SOS DE SMANTINA - 5 portii

ficat de porc - 500 g untura/ulei - 50 g (ml)
lamaie - 50 g sos de smantana* - 500 g
sare §i piper dupa gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Ficatul se spald, se portioneaza si se sareaza. Lamaia se spala si se extrage
sucul. Ficatul se inabusd Tn 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa. Sosul de smantana
se strecoard peste bucdtile de ficat si se fierb 8 minute. Se adauga sucul de lamaie
si piper.

Preparatul se prezinta pe platou, cu diferite garnituri.
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622. FICAT DE PORC IMPANAT CU SLANINA - 5 portii

ficat de porc - 500 g slanina sarata - 50 g
faina-25 g unturd/ulei - 100 g (ml)
sare dupa gust

Ficatul se spald si se portioneaza. Slanina se taie fasii. Faina se cerne. Bucitile
de ficat se Impaneaza cu slinind, se trec prin faina si se prajesc In untura sau ulei.
Se sareaza dupa gust.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

623. FICAT DE PORC CU SOS DE SMANTANA SI MACAROANE - 5 portii

ficat de porc - 500 g ulei - 100 ml

morcovi - 75 g patrunjel raddcina - 50 g
ceapd -75 g smdantdna - 100 g
faina-25g macaroane - 200 g
lamaie - 50 g mustar - 25 g

foi de dafin - 2-3 frunze vin alb - 50 ml

sare §i piper dupa gust

Ficatul se spald, se portioneaza. Ceapa, morcovii, patrunjelul radacina se
curata, se spald si se taie felii. Macaroanele se rup, se introduc in apa clocotita cu
sare, se fierb; se retrage vasul de pe foc, se adauga apa rece, se lasa 8 minute si se
trec prin jet de apa rece. Fiina se cerne. Lamaia se spala si se taie felii. Ficatul se
inabusa in ulei cu 50 ml apa. Bucdtile de ficat se scot separat si in grasimea
ramasa se Indbusa legumele; se adauga faina dizolvatd in 25 ml apa rece, smantana,
400 ml apa fiarta, mustar si se fierb cca 10 minute. Sosul format se strecoara
peste bucdtile de ficat, se adauga foi de dafin, sare, piper si se fierb 10 minute. La
final, se adauga vin.

Se serveste cald, cu rondele de lamaie deasupra.

624. FICAT DE PORC MEUNIERE - 5 portii

ficat de porc - 500 g faina-25g
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lamdie - 50 g ulei - 50 ml
sos Méuniere* - 100 g sare diupust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Ficatul de porc se spala si se portioneaza. Lamaia se spala, se taie rondele
subtiri. Faina se cerne. Bucitile de ficat se trec prin faina si se prajesc in ulei. Se
sareaza.

Se servgte cald, cu sos Méuniegerondele dedmaie cu garnitura de cartofi.

625. FICAT DE PORC PANE - 5 portii

ficat de porc - 350 g oud - 2 bucati
faina-25g pesmet - 100 g
ulei - 100 ml sare dupa gust

Ficatul se spala si se taie bucati subtiri. Oudle se trec sub jet de apa rece.
Faina si pesmetul se cern. Bucatile de ficat se trec prin faina, ou batut, pesmet si
se prajesc in ulei.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

626. FICAT DE PORC “TIROLEZ” - S portii

ficat de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapd - 350 g faina - 50 g

cartofi - 1,5 kg smantdana - 100 g

lapte - 125 ml mustar - 25 ¢

vin alb - 25 ml usturoi - 40 g
patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

Usturoiul se curatd; jumatate din cantitate se taie felii, restul se piseaza.
Ficatul de porc se spala, se portioneaza in 10 buciti, se impaneaza cu usturoi.
Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Cartofii se spald, se curata, se spala
din nou, se taie cuburi, se fierb n apa cu sare. Faina se cerne. Patrunjelul verde se

curdta, se spald, se taie marunt. Laptele se fierbe si se raceste. Ficatul se trece
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prin 25 g faind si se indbusd in 75 g unturd sau ulei cu 50 ml apa. Ceapa se
inabusa 1n 25 g untura sau ulei cu 50 ml lapte rece si cantitatea de lapte ramasa.
Se fierb 10 minute amestecind, pentru a nu se forma aglomerari. Cu 5 minute
inainte de finalul fierberii se adauga smantana. Sosul se strecoara peste ficat, se
adauga vin, mustar, usturoi pisat, sare si piper. Se fierb Inca 5 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

627. FICAT PAPRICAT DE PORC - 5 portii

ficat de porc - 500 g ceapa - 250 g

untura/ulei - 100 g (ml) cartofi - 1,5 kg

vin alb - 50 ml apa - 500 ml

boia de ardei dulce - 2 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust

Ficatul de porc se spala si se taie bucdti. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Cartofii se curata, se spala,
se taie cuburi si se fierb in apa rece. Bucitile de ficat se indbusa in 50 g untura
sau ulei cu 50 ml apa. Ceapa se Indbusa in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa, se
adaugd boia de ardei dulce, apa, sare si se fierb 5-10 minute. Sosul obtinut se
adauga peste bucatile de ficat si se mai fierb 5 minute. Cu 5 minute Tnainte de
finalul fierberii se adauga vin.

Se serveste cald, cu cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

628. FICAT PAPRICAT DE PORC CUSMANTANA SI GALUSTE -5 portii

ficat de porc - 500 g ceapad - 200 g

untura/ulei - 100 g (ml) boia de ardei dulce - 2 g
smantdana - 75 g faina - 250 g

oud - 2 bucati vin alb - 50 ml

apa - 375 ml patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Ficatul se spald, se taie in fasii lungi. Ceapa se curata, se spald si se taie
marunt. Faina se cerne. Oudle se trec sub jet de apa rece. Patrunjelul verde se
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curata, se spala si se taie marunt. Ficatul se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50
ml apd. Ceapa se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa, se adauga 50 g
faina dizolvata in 100 ml apa rece, boia, smantana, 375 ml apa, sare, piper si se
fierb 5-10 minute.

Din oua, 200 g faina, 50 ml apa, un praf de sare, se prepard o compozitie din
care se ia cu lingurita si se formeaza galuste, care se fierb in apa cu sare, apoi se
racesc in apa, se scurg si se adauga in sos Impreuna cu bucdtile de ficat si vin. Se
fierb Incd 5 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

629. FRIPTURA DE PORC CEHOSLOVACA - 5 portii

carne de porc - 600 g morcovi - 50 g

ceapd - 50 g cartofi - 1,5 kg

ulei - 50 ml foi de dafin - 2-3 frunze
otet - 15 ml patrunjel verde - 1 legatura
chimen-1g sare §i piper dupa gust

Morcovii §i ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Pulpa de porc se
spala si se sareaza. Cartofii se curdta, se spald si se taie cuburi, apoi se fierb in
apa cu sare. Patrunjelul verde se spald, se curata si se taie marunt. Pulpa de porc
se ageaza intr-o tava cu untura sau ulei si 50 ml apa, felii de morcovi si ceapa,
chimen, piper; se frige la cuptor 15 minute, la temperaturd moderati. In timpul
frigerii, carnea se stropeste cu jiul format. Se raceste, se taie felii. Restul de jiu se
toarna peste friptura.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si garnitura de cartofi natur.

630. FRIPTURA DE PORC CU CIUPERCI - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/125 g faina-10g

carne de porc - 500 g ceapd - 50 g

ulei - 50 ml costita afumata - 75 g
boia de ardei dulce - 2 g smantand - 100 g

1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupa gust
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Pulpa de porc se spald, se portioneaza, se bate putin si se sareaza. Ciupercile
proaspete se curatd, se spald bine si se taie lame (cele din conserva se scurg de
lichid, se trec prin jet de apa rece si se taie lame). Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Costita afumata se taie cuburi mici. Faina se cerne. Bucitile de carne
se indbusa in ulei cu 50 ml apa si se scot separat. In uleiul rimas se inabusa ceapa
si ciupercile, se adauga 100 ml apa, costita afumata, continuand inabusirea cca 5
minute. Se adauga jumatatea de cub MAGGI, boia, 150 ml apa, faina dizolvata
in smantana si se fierbe cca 8 minute. Sosul se toarna peste carne si se fierbe inca
8 minute.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din legume.

631. FRIPTURA DE PORC CU GHIVECI BULGARESC - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 150 g/100 g

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
orez-125g ghiveci de gatit - 900 g
apa - 250 ml ceapa - 250 g

boia de ardei dulce - 2 g vin alb - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Pulpa de porc se spala, se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati, se spald cu multa apa. Patrunjelul verde se spala,
se curata si se taie marunt. Rosiile proaspete se curata, se spala si se taie sferturi
(cele conserva se taie jumatati). Carnea se aseaza intr-o tava cu 50 g ulei si 50 ml
apa si se frige la cuptor. Ceapa se inabusa in 50 ml ulei cu 50 ml ap3; se adauga
orezul, continuand Tndbusirea. Se adauga apa si se fierbe la cuptor intr-un vas
acoperit. Cand orezul este aproape fiert, se amesteca cu ghiveci, boia de ardei,
sare si piper. Deasupra se pun rosii si se introduc din nou la cuptor 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

632. FRIPTURA DIN CARNE DE PORC CU ROSII - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
faina-25g zahar-15g
patrunjel verde - 1 legatura foi de dafin - 2-3 frunze
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ceapd - 50 g apa - 350 ml
rosii proaspete/conserva - 600 g/300 g sare si piper dupa gust

Pulpa se porc se spald, se portioneaza, se bate putin si se sareazd. Ceapa se
curata, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc
si se taie felii. Patrunjelul verde se spald, se curata si se taie marunt. Faina se
cerne. Bucatile de carne se indbusd in 100 g unturd sau ulei cu 75 ml apa si se
scot separat. In griasimea rimasa se inibusa ceapa, se adauga fiina dizolvati in
25 ml in apa rece, zahar, foi de dafin, 350 ml apa si se fierb cca 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

633. FRIPTURA DIN CARNE DE PORC MARINAREASCA - 5 portii

carne de porc - 600 g ulei - 50 ml

ceapd - 50 g lamaie - 50 g

cartofi - 1,5 kg patrunjel verde - 1 legatura
foi de dafin - 2-3 frunze vin alb

piper boabe si sare dupa gust

Ceapa se curata si se taie marunt. Lamaia se spala si se extrage sucul. Carnea
se spala, se portioneaza, se sareaza, se agseaza intr-un vas; se adauga vin, suc de
lamaie, piper boabe, ceapa, foi de dafin, 100 ml apa si se tine la macerat la rece
24 ore. Cartofii se spald, se curdtd, se spald din nou, se taie cuburi si se fierb in
apa cu sare. Patrunjelul verde se curdta, se spala si se taie marunt. Dupd macerare,
carnea se scurge, se bate putin, se prijeste in ulei si se scoate separat. In grisimea
ramasa se adauga lichidul in care a stat carnea la macerat si se fierbe cca 10
minute, apoi se strecoard peste bucatile de carne.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra si garnitura de cartofi natur.

634. FRIPTURA DIN CARNE DE PORC - VALDOSTANA - 5 portii

musgchi filé de porc - 750 g suncd presata - 150 g
cascaval - 150 g rosii - 200 g
ulei - 50 ml sare §i piper dupa gust
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Muschiul filé se spala, se portioneaza. Sunca presata se taie felii subtiri.
Cagcavalul se curdtd de coaja si se taie felii. Rosiile se spald, se oparesc, se
curatd de coaja si se taie felii. Muschiul filé se frige intr-o tigaie cu ulei sau la
gratar bine incins, dupa care se ageaza pe o tava. Pe fiecare bucata de muschi filé
se pune cate o felie de sunca presata, cascaval, o felie de rosie si se introduce la
cuptor cca 5 minute pentru gratinare.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din orez, cartofi prdjiti, etc.

635. GALUSTE CU RINICHI DE PORC - 5 portii

rinichi de porc - 600 g unturd/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 250 g faina - 250 g

pdine alba - 250 g oud - 2 bucati

zahar -10 g smantana - 100 g

vin alb - 50 ml otet - 5 ml

boia de ardei dulce - 2 g foi de dafin - 2-3 foi
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Rinichii se taie in doua, se inlatura capsula, se tin in apa cu otet 15 minute, se
curatd, se oparesc, se spald, se racesc si se taie cuburi mici. Ceapa se curata, se
spald, se taie marunt, se opareste si se iIndeparteaza apa. Painea se inmoaie in apa,
se stoarce si i se indeparteaza coaja. Faina se cerne. Oudle se trec sub jet de apa
rece. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Rinichii se inabusa in untura sau
ulei cu 100 ml api si se scot separat. In uleiul rimas se inabusa ceapa, se adauga
500 ml apa fiarta, boia de ardet, foi de dafin, piper, sare si 50 g faina dizolvata in 50
ml apa rece. Cu 5 minute inainte de finalul fierberii, se adauga vin.

Painea se amesteca cu 50 g faina, ou, piper, zahar, sare, jumatate din patrunjelul
verde. Din compozitia obtinutd se formeaza galuste de marimea unui ou, care se
fierb intr-un vas cu apa clocotita si sare timp de 5-10 minute.

Preparatul se serveste cald, cu cate 2 galuste la portie, sos, smantana, patrunjel
verde deasupra.

636. GHIVECI BULGARESC - 5 portii

ardei gras proaspat/conserva - 200 9/100 g ceapd - 250 g
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rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g apa - 500 ml

piept de porc - 500 g untura/ulei - 100g (ml)
pastd de tomate - 50 g orez-125¢g

boia de ardei dulce - 1 g vin alb - 50 ml
patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareazd. Ceapa se curdtd, se spala, se
taie marunt. Ardeiul gras proaspat se curata, se spala si se taie felii (cel conservat
se scurge de lichid, se trece sub jet de apa rece, se taie felii). Rosiile proaspete se
spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii (cele conserva se servesc ca atare).
Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati si se
spala. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apd. Bucatile de carne se inabusa in
50 g untura sau ulei cu 100 ml apa. Ceapa, ardeiul gras si orezul se indbusa in 50
g unturd sau ulei cu 50 ml apa. Se adauga pasta de tomate, boia de ardei, 500 ml
apa, sare, piper si se fierb cca 5 minute. Se adauga bucatile de carne, felii de rosii
si se introduc la cuptor 15 minute. La finalul fierberii, se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

637. GULAS BERLINEZ - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapd - 250 g apa - 250 ml
smdantdna - 500 g chimen-1g

sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se
taie felii. Carnea se inabusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa. Ceapa se indbusa
in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa, se adauga carne, chimen, apa, sare si piper.
Se fierb in vas acoperit. Se toarnd smantana si se mai fierb 5 minute.

Se serveste cald.

638. GULAS SECUIESC - 5 portii
piept de porc cu os - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)

ceapa - 200 g boia de ardei dulce - 2 g
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varza alba murata - 1,5 kg pastd de tomate - 25 g
smantana - 100 g foi de dafin - 2-3 frunze
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Varza murata se spala, se taie felii subtiri. Pasta de tomate se dilueaza
in 25 ml apa. Carnea se inabusa in unturd sau ulei cu 100 ml apa; se scoate
separat. in grasimea ramasa se indbusa ceapa, se adaugd boia de ardei, varza,
pasta de tomate, piper, foi de dafin, 500 ml apa sau zeama de varza si se fierb 20
minute. Se adauga carnea si se introduce la cuptor 10-15 minute.

Se serveste cald, cu smantana deasupra.

639. GUTUI CU CARNE DE PORC - 5 portii

piept de porc - 500 g ulei - 100 mi
faina - 50 g pastd de tomate - 50 g
gutui -/ kg zahar-75g

sare dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza. Gutuile se spald, se curata casa
seminala si se taie felii mari. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml
apa. Bucatile de carne se inabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apd, se adauga faina
dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate, sare, cca 750 ml apa si se fierb 10
minute. Separat, se Tndbusa gutuile in 50 ml ulei, se scot, se adauga la carne cand
aceasta este aproape fiartd. Zaharul se caramelizeaza, se adaugd putind apa, se
fierbe 5 minute. Se adauga peste carne si sos. Se fierbe la cuptor 5-7 minute.

Se serveste cald.

640. LEGUME CU CIOLAN DE PORC - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 150 g/75 g
fasole verde proaspata/conserva - 200 g/100 g

mazare verde proaspata/conserva - 200 g/100 g

rasol de porc - 1,4 kg conopida - 200 g
ceapd-75¢g morcovi - 100 g
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pastarnac radacina - 100 g patrunjel radacina - 100 g
untura/ulei - 100 ml faina-25g
patrunjel verde - 1 legatura

Morcovii, patrunjelul radacind, pastarnacul se curata, se spala si se taie cuburi.
Ceapa se curdtd, se spald si se taie marunt. Conopida se spald, se desface in
buciti, se fierbe n apa cu sare. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc
si se taie jumatati. Rasolul se curdtd, se portioneazad in 5 bucati, se spala si se
sareaza. Fasolea verde si mazarea proaspata se curata, se spala si se fierb. Faina
se cerne. Patrunjelul verde se curdta, se spala si se taie marunt. Bucatile de rasol
se Tndbusa in unturd la cuptor cu 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa. Ceapa se
indbusa in 50 g unturd sau ulei cu 50 ml apa. Faina dizolvatd cu 25 ml apa rece se
adauga peste ceapa impreuna cu 1,5 | apa fiarta si sare.

Se serveste cald.

641. LEGUME CU COTLET DE PORC (JARDINIER) - 5 portii

cotletde porc - 600 g untura/ulei - 100g (ml)
unt-50g faina-25g

morcovi - 250 g orez-50¢

cartofi - 750 g lapte - 125 ml

vin alb - 50 ml apa - 375 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

mazdre verde proaspatd/conserva - 250 g/150 ¢

Cotletul se spald, se portioneaza in 5 buciti si se sareazd. Morcovii se curata,
se spala si se taie felii. Cartofii se spala, se curdta, se spald din nou si se fierb in
apa cu sare. Orezul se curdtd de impuritati, se spald si se fierbe Tn 100 ml apa.
Fasolea verde si mazarea proaspdtd se curatd, se spald bine si se fierb (cele
conservate se scurg de lichid si se trec sub jet de apa rece). Patrunjelul verde se
curatd, se spala si se taie marunt. Faina se cerne. Morcovii se Tndbusa in 25 g unt
cu 25 ml apa. Bucitile de cotlet se ageaza intr-un vas uns cu 50 g untura sau ulei,
se adauga putina ap si se introduce la cuptor pentru a se fierbe inabusit. In 50 g
unturd sau ulei se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, amestecand continuu.

Se adauga cantitatea de apa ramasa si se fierbe cca 5 minute. Sosul format se
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strecoara peste cotlete se presara sare si se fierb impreuna 5-10 minute. Cand
morcovii sunt gata se fierb 5 minute impreuna cu fasolea verde si mazarea, vinul
si sarea. Din cartofi, lapte, sare si unt se prepara piureul.

Se serveste pe platou cu garnitura de orez, piure de cartofi, morcovi, mazare
si fasole verde soté Deasupra se presara patrunjel verde.

Se serveste calda.

642. LEGUME CU COTLET DE PORC SI CIUPERCI - 5 portii

mazare proaspata/conserva - 250 g/125 g faina-25g
ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g vin alb - 25 ml

cotlet de porc - 600 g ficat de porc - 250 g
untura/ulei - 100 g (ml) cartofi - 1 kg
patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Cotletul se spala si se portioneaza in 5 bucati, care se bat putin si se sareaza.
Ficatul se spala, se taie fasii. Cartofii se spald, se curdtd de coaja, se spald din
nou, se taie cuburi si se fierb Tn apa cu sare. Mazarea proaspata se curata, se spala
si se fierbe (cea conservata se scurge de lichid si se trece sub jet de apa rece).
Ciupercile proaspete se curata, se spala si se taie lame (cele conservate se scurg
de lichid, se trec sub jet de apa rece si se taie lame). Faina se cerne. Patrunjelul
verde se curata, se spala si se taie marunt. Bucdtile de cotlet se trec prin faina, se
inabusa in untura sau ulei cu 100 ml apa si se scot separat. Ficatul, ciupercile si
mazarea se indbusa in grasimea ramasa de la cotlete, dupa care se adauga jumatatea
de cub MAGGI, sare, piper si cca 375 ml apa fiartd; se fierb 15 minute. Spre
sfarsit, se adauga vin.

Se serveste cald, astfel: pe fiecare cotlet, se aseaza ficat, ciuperci, mazare de
jur-imprejur, sos cu garniturd de cartofi natur si deasupra se presara patrunjel
verde.

643. MAZARE CU CARNE DE PORC - 5 portii
mazare verde/conserva - 1,5 kg/l kg piept de porc - 500 g

rosii proaspete/conserva - 300 g/150 g untura/ulei - 100 g (ml)
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ceapd - 50 g faina-25g

pasta de tomate - 25 g zahar- 10 g

apa - 750 ml marar verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Pieptul de porc se spala, se portioneaza in 5 bucati si se sareaza. Mazarea
verde se curata, se spala si se fierbe Tn apa cu sare (cea conservata se scurge de
lichid si se trece sub jet de apa rece). Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se
decojesc si se taie felii. Ceapa se curata, se spala, se taie marunt. Mararul verde
se curdta, se spald si se taie marunt. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in
25 ml apa. Bucitile de carne se indbusd in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa.
Ceapa se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa, se adauga faina dizolvata
cu 50 ml apa, pastd de tomate si 100 ml apa. Sosul se paseaza peste carne,
adaugandu-se restul de apa, piper, sare si se mai fierb 20-25 minute. Se pune
mazare, zahar, rosii, se fierbe cca 10 minute. La finalul fierberii, se adauga jumatate
din cantitatea de marar verde.

Se serveste cald, cu marar verde deasupra.

644. MUSCHI DE PORC CU SOS DIN CIUPERCI - 5 portii

cotlet de porc - 600 g ulei - 100 ml
sos de ciupei* - 600 g sare dupd gust

*se prepard conform retetei prezentatd anterior

Cotletul se spala, se portioneaza, se bate putin si se sareaza. Bucdtile de
carne se Tndbusa n ulei cu 50 ml apa. Se adauga sosul de ciuperci si se fierbe cca
5 minute.

Se srveste cald.

645. OSTROPEL CU CARNE DE PORC - 5 portii

piept de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 100 g morcovi - 50 g
faina - 50 g pasta de tomate - 50 g
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cartofi - 1 kg usturoi - 25 g
otet-5g patrunjel verde - 1 legatura
Sare dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza, se sareaza. Ceapa se curatd, se spala si se
taie marunt. Cartofii se curdta, se spala, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare.
Morcovii se curatd, se spald si se taie marunt. Patrunjelul verde se curata, se
spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Usturoiul se
curdta si se taie marunt. Carnea se Tndbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa.
Separat, se indbusa in 50 g unturd sau ulei, morcovii, ceapa si se adauga faina
dizolvata in apa rece, pasta de tomate; se completeaza cu cca 500 ml apa fiarta si
se continua fierberea 10 minute. Sosul format se paseaza peste carne; se adauga
sare, piper, usturoi, otet si se mai fierb cca 15 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

646. OREZ CU CIOLAN DE PORC - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 350 g/200 g

rasol de porc - 1,4 kg orez-150¢

ceapd - 50 g ulei - 100 ml
faina-25g smantdana - 100 g

apa - 375 ml vin alb - 50 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Rasolul se curata, se portioneaza in 5 buciti, se spala. Ciupercile se curita,
se spald sub jet de apa rece si se taie felii. Ceapa se curdtd, se spald si se taie
marunt. Faina se cerne. Orezul se alege de impuritati, se spala. Patrunjelul verde
se spala si se taie marunt. Rasolul si ceapa se Tndbusa in 50 g unturd sau ulei cu
50 ml apa, se adaugd amestecand continuu faina dizolvata in 25 ml apa rece,
smantana, piperul si sarea. Se toarna totul peste rasol si se fierbe Inca 10 minute.
Orezul se ndbusa in 50 g untura sau ulei, se adauga 375 ml apa si se introduce la
cuptor intr-un vas acoperit.

Se serveste cald, cu garnitura de orez si patrunjel verde deasupra.
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647. PAPRICAS DIN CARNE DE PORC CU CARTOFI

carne @ porc - 500 g unturd/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 150 g cartofi - 1 kg

usturoi - 15 g smantana - 100 g
cimbru-1g boia de ardei dulce - 2 g
apa - 50 ml patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Cartofii se spald, se curata, se spald din nou si se taie marunt.
Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Bucdtile de carne si ceapa
se indbusa Tn untura sau ulei cu 100 ml apa; se adauga boia de ardei si 50 ml apa.
in sosul format se adauga sare, piper, cimbru, usturoi si se fierb 20 minute,
impreuna cu cartofii. Cand cartofii si carnea s-au fiert, se pune smantand, jumatate
din patrunjelul verde si se fierb inca 5 minute.

Se serveste cald, cu restul de patrunjel verde deasupra.

648. PAPRICAS DIN CARNE DE PORC CU GALUSTE

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 400 g pasta de tomate - 100 g
boia de ardei dulce - 3 g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

pentru galugte :

ulei - 50 ml faina - 150 g

oud - 1 bucata patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareazd. Ceapa se curdtd, se spala, se
taie marunt, se opdreste si se scurge de apa. Patrunjelul verde se spala, se curata
si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Bucitile de carne si
ceapa se inabusa in 100 g unturd sau ulei si 100 ml apa. Cand carnea este inabusita
pe jumadtate, se adauga boia de ardei, pastd de tomate, piper, sare $i apa necesara
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fierberii. Se fierb in continuare 20 minute.

Galustele se prepara astfel: intr-un vas se fierbe 100 ml ulei, 300 ml apa si
sare. Se adaugd fdina in bloc, se amestecd pentru a nu se forma aglomerari.
Compozitia se lasa sa se tempereze, adaugandu-se oudle unul cate unul; se
amesteca continuu. Se adauga patrunjelul verde si piperul. Din aceastd compozitie
se ia cu lingurita si se formeaza galuste, care se fierb in apa clocotita cu sare.
Dupa fierbere, gilustele se adauga in sosul cu carne.

Seserveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

649. PILAF ORIENTAL CU CARNE DE PORC - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 500 g/250 g apa - 1,250 |

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
unt-50 g ceapa - 50 g

ardei gras - 100 g pasta de tomate - 50 g
orez - 300 g vin alb - 50 ml

usturoi, cimbru, sare si piper dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza. Orezul se alege de impuritati si se spala.
Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se oparesc,
se decojesc si se taie felii. Usturoiul se curata si se taie felii. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Ardeiul gras se curita, se spala si se taie felii. Ceapa se
indbusd impreund cu carnea si ardeiul gras in 100 g untura sau ulei cu 100 ml
apa. Se adauga pasta de tomate, usturoi, sare, piper, cimbru, apa si se fierbe cca
20 minute. La sfarsit, se adauga vin. Orezul se Tndbusa 1n unt; se adauga carnea si
sosul, rosii felii si se continua fierberea in cuptor cca 20 minute.

Se serveste cald.

650. RULOURI DIN CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 500 g costita afumata - 150 g
untura/ulei - 100 g (ml) castraveti murati - 150 g
ceapa - 100 g oud - 2 bucati

mustar - 50 g apa - 350 ml

sare §i piper dupa gust
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Carnea se spald, se taie felii subtiri, se bate putin si se sareaza. Costita se
taie felii pe lungime. Castravetii murati se spald, se curata de coaja si seminte si
se taie pe lungime. Oudle se fierb pand ajung de consistenta tare, se curata de
coajd, se taie felii in lungime. Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Bucitile
de carne se ung pe o parte cu mustar, se presara ceapa, se ageaza felii de costita,
castraveti si oud. Se presara piper, se ruleaza capetele si se prind cu scobitori.
Rulourile formate se ung cu untura sau ulei; se adauga apa si se introduc la cuptor
cca 20 minute.

Se serveste cald, cu diferite garnituri din cartofi, legume, orez.

651. SNITEL DE PORC CU SOS DE LAMAIE - 5 portii

carne de porc - 600 g untura/ulei - 100 g (ml)
faina - 50 g smantanda - 150 g
lamaie - 100 g sare dupa gust

Carnea se spald, se portioneaza, se bate putin, se sireaza si se trece prin
faind. Lamaia se spald, din jumatate de lamaie se extrage sucul, iar cealalta
jumadtate se taie felii. Carnea se ageaza intr-o tava cu 70 g untura sau ulei si se
frige la cuptor. Faina dizolvata in 100 ml apa rece se indbusa in 70 g unturd sau
ulei, se adaugd apd necesara fierberii $i se amestecd continuu pentru a nu se
forma aglomeriri. In sosul format se adauga snitelele, smantana, sarea si se fierb
impreund. Cand carnea este fiarta, se adauga suc de lamaie.

Se serveste cald, cu decor de felii de 1amaie si diferite garnituri din orez,
paste fainoase, etc.

652. SNITEL DE PORC “PRAGA?” - 5 portii

carne de porc (filé) - 600 g suncd presatda - 150 g
ulei - 300m!/ oud - 2 bucati

faina - 100 g pesmet - 150 g
cartofi - 700 g ceapd - 200 g

mazare conserva - 200 g morcovi - 300 g
mustar - 30 g maioneza - 100 g
lamaie - 50 g sare dupa gust
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Carnea de porc se spald, se portioneaza, se bate si se sareaza. Sunca presata
se taie felii subtiri. Morcovii se curata, se spald, se fierb in apa cu sare si se taie
cuburi mici. Cartofii se spald, se fierb in coaja in apa cu sare, se scurg de lichid,
se curdtd de coaja si se taie cuburi mici. Ceapa se curatd, se spald si se taie
marunt. Mazarea se scurge de lichid si se trece prin jet de apa rece. Lamaia se
spala si se taie rondele. Pe fiecare bucata de carne se aseaza cate o felie de sunca
presatd, se pliaza, apoi se trec prin faind, ou si pesmet. Se prajesc in ulei. Morcovii
si cartofii se amesteca cu maioneza, sare, mustar, ceapa i mazare.

Se serveste cald, cu garniturd de legume si felii de 1amaie deasupra.

653. SNITEL “FIGARO” - 5 portii

carne de porc - 500 g suncd presata - 250 g
creier - 200 g untut/ulei - 100 g (ml)
morcovi - 50 g castraveti murati - 100 g
orez-125g faina-25g

unt-25g patrunjel verde - 1 legatura
otet - 5 ml foi de dafin - 2-3 frunze
apa - 250 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza in 5 bucdti, care se bat si se sareaza.
Sunca se taie In 5 felii. Morcovii se curdta, se spala si se taie felii. Creierul se
curdta de pielite Intr-un vas cu apa rece, se spald, se tine 20 de minute intr-un
vas cu apa rece, dupa care se fierbe in apa cu morcovi, foi de dafin, otet si sare.
Dupa fierbere, se taie bucati. Castravetii se curdtd de coaja, seminte, se taie
felii subtiri (julien), se oparesc, se scurg de apd. Orezul se curata de impuritati,
se spala. Faina se cerne. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Bucatile
de carne se trec prin faina si se indbusa 1n 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa. Se
adauga sare. Feliile de sunca se indbusa in unt. Castravetii se Tndbusa in 25 g
unturd sau ulei. Orezul se indbusa in 25 g untura sau ulei, se adauga 250 ml
apa, sare, piper si se fierbe.

Se serveste cald, astfel: bucatile de snitel, deasupra felii de sunca, peste
sunca se adauga creier si castraveti. Se presara patrunjel verde.
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654. SNITEL PANE DIN CARNE DE PORC - 5 portii

carne de porc - 250 g Qu 2 bucati
faina - 50 g pesmet - 70 g
untura/ulei - 100 g (ml) sare dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza, se bate, se sareaza. Ouale se trec sub jet de
apa rece. Faina si pesmetul se cern. Bucdtile de carne se trec prin faina, ouad si
pesmet. Se prajesc in untura sau ulei.

Se serveste cald.

655. SNITEL “INTERNATIONAL” DE PORC - 5 portii

mugchi filé de porc - 600 g cascaval - 150 g
oud - 2 bucati faina - 200 g
fulgi de porumb - 150 g ulei - 200 m|
sare §i piper dupa gust

Muschiul filé de porc se spala, se portioneaza si se sareaza. Cascavalul se
curatd de coaja si se rade fin. Ouale se sparg intr-un vas, se adauga 150 g faina,
piper, sare, 200 ml apa si cascaval ras. Bucatile de muschi filé se trec prin 50 g
faina, prin compozitia obtinuta din faind dizolvata in apa, oud, cascaval, sare,
piper si apoi se trec prin fulgi de porumb. Se prajesc in ulei incins.

Se poate servi cu diferite garnituri din legume, piure de cartofi, cartofi prajiti,

orez, etc.

656. CORDON BLEU - 5 portii

filé de porc (fara os) - 600 g suncd presata - 200 g
cascaval - 150 g pesmet - 150 g

faina - 100 g ulei - 200 ml

oud - 2 bucati sare §i piper dupa gust

Fileul de porc se spald, se portioneaza si se presara sare si piper. Cagcavalul
se curata de coaja, se taie felii mai groase (1 cm) si apoi se taie betisoare. Sunca
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presata se taie precum cascavalul. Fileul de porc se bate cu ciocanul de batut
snitele, se adauga cascaval, sunca, se ruleaza (precum sarmalele), se trece prin
faina, ou si pesmet. Se prajeste in ulei pe ambele parti.

Se serveste cald, cu diferite garnituri (cartofi prdjiti, piure de cartofi, etc.).

657. SNITEL PAPRICAT CU SMANTANA - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 100 g cartofi - 1,5 kg

faina - 50 g apa - 500 ml

boia de ardei dulce - 1 g pastd de tomate - 50 g
smantdna - 100 g patrunjel verde - 1 legatura

sare dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza in 5 bucati, care se bat si se sdreaza. Ceapa
se curata, se spala si se taie marunt. Cartofii se spald, se curdta, se spala din nou,
se taie cuburi, apoi se fierb in apa cu sare. Fdina se cerne. Patrunjelul verde se
curdtd, se spald si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucitile
de carne se trec prin faina, se Tndbusa in untura sau ulei cu 100 ml apa si se scot
separat. In griasimea rdmasa se indbusa ceapa, se adaugi boia de ardei, fiina
dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate, 500 ml apa si se fierb cca 15 minute.
Se adauga smantana si se fierbe cca 5 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi si patrunjel verde deasupra.

658. SNITEL PARIZIAN DIN CARNE DE PORC - S portii

carne de porc - 500 g oud - 3 bucati
faina-70 g unturad/ulei - 100 g (ml)
sare dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza in 5 bucdti, se bat si se sareaza. Oudle se trec
sub jet de apa rece. Faina se cerne. Bucatile de carne se trec prin faina, ou batut
si se prajesc in unturd sau ulei pe ambele parti.

Se serveste cald.
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659. SOTE DIN FICAT DE PORC - 5 portii

ficat de porc - 60 g unturd/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 200 g cartofi - 1,5 kg

boia de ardei dulce - 2 g pasta de tomate - 50 g
faina-30g patrunjel verde - 1 legatura
vin alb - 50 ml sare §i piper dupa gust

Ficatul se spala si se taie bucati mici. Cartofii se spala, se curata, se spala si
se fierb in apa cu sare. Ceapa se curata, se spald, se taie marunt si se opareste; se
indeparteaza apa. Pasta de tomate se dilueaza in 100 ml apa. Patrunjelul verde se
curdtd, se spald si se taie marunt. Ficatul se indbusa Tn 100 g untura sau ulei.
Cand este pe jumatate inabusit se adauga ceapa si se continud indbusirea. Se
adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, pastd de tomate, boia de ardei, sare si
piper. Se fierb cca 20 minute. Spre sfarsit, se adauga vin.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

660. SPANAC CU CARNE DE PORC - 5 portii

piept de porc - 600 g untura/ulei - 100 g (ml)

faina - 30 g ceapa - 200 g

pasta de tomate - 30 g rosii proaspete/conserva - 400g/200g
spanac 500 g lamaie - 100 g

apa - 500 ml usturoi, sare §i piper dupa gust

Spanacul se curata, se spala de mai multe ori cu apa rece, se opareste, se
scurge de apa, se raceste si se taie. Pieptul de porc se spald, se portioneaza si se
sdreaza. Ceapa se curdtd, se spala si se taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se
oparesc si se decojesc. Usturoiul se curata, se taie marunt. Lamaia se spald; 50 g
se taie rondele subtiri, iar la 50 g se extrage sucul. Pasta de tomate se dilueaza in
50 ml apa. Bucatile de carne se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa.
Ceapa se inabusa in 100 g untura sau ulei cu 100 ml apa. Se adauga faind dizolvata
in 50 ml apa rece, rosii, pasta de tomate, piper, usturoi, sare, apa, spanac, carne si
se fierb cca 20 minute. Se adauga suc de lamaie.

Se serveste cald, cu rondele de lamaie deasupra.
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661. SPANAC CU FRIPTURA DE PORC - 5 portii

carne de porc - 600 g spanac - 1 kg
untura/ulei - 100 g (ml) faina - 50 g
usturoi - 20 g lapte - 250 ml
morcovi - 50 g ceapa - 50 g
saresi piper dupa gust

Carnea se spala si se sareaza. Spanacul se curata, se spald in mai multe ape,
se fierbe in apa cu sare, se raceste, se scurge bine si se taie. Usturoiul se curata, se
spala si se taie marunt. Morcovii se curata, se spala si se taie felii. Ceapa se
curata, se spala si se taie felii. Carnea se Tndbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml
apa. Se adaugad morcovi, ceapa, sare, piper si jumatate din cantitatea de usturoi.
Separat, intr-un vas, se inabusa spanacul in 50 g untura sau ulei. Se adauga faina
dizolvata in 100 ml lapte rece, sare, usturoi, restul de lapte si se fierb cca 15
minute.

Se portioneaza si se serveste cald.

662. TOCANA CU CARNE DE PORC “ARDELENEASCA” - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapd - 250 g ardei gras - 100 g
faina - 200 g oud - 1 bucata

pasta de tomate - 25 g boia de ardei dulce - 2 g
patrunjel verde - 1 legatura apa - 500 ml

sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se taie bucati mai mici, se sdreaza. Ceapa se curatd, se spala
si se taie marunt. Ardeiul gras se curata de cotor si seminte, se spala, se taie felii
subtiri. Oudle se trec sub jet de apd rece. Féina se cerne. Patrunjelul verde se
spald, se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Carnea, ceapa si
ardeiul gras se indbusd in unturd sau ulei cu 100 ml apa, se adauga pastd de
tomate, boia de ardei, 500 ml apa, sare, piper si se fierb 10-15 minute. Din ou,
faina, sare, apa, se prepara o coca de consistenta tare. Se Intind fitile cu diametrul
de cca 1 cm si se taie in bucdti de 2 cm lungime. Se fierb Tn apa clocotita cu sare,
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se scurg, se adauga la carne si se fierb impreund 5 minute.
Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

663. TOCANA CU CARNE DE PORC SI SMANTANA - 5 portii

carne de porc - 500 g untura/ulei - 10 g (ml)
ceapa - 250 g faina-25g

smdantdnda - 75 g mustar - 25 g

boia de ardei dulce - 2 g apa - 400 ml

foi de dafin - 2-3 frunze patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se taie fasii inguste (julien). Ceapa se curata, se spala si se
taie felii subtiri. Faina se cerne. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Carnea si ceapa se indbusa in unturd sau ulei cu 100 ml apa. Cand este aproape
gata, se adauga faina dizolvata in 25 ml apa rece, boia de ardei, piper dupa gust,
foi de dafin, mustar, sare dupa gust, 400 ml apa si smantana. Se fierb cca 10
minute, se adauga 1 din cantitatea de patrunjel verde.

Se serveste cald; deasupra se presard patrunjel verde.

664. TOCANA CU CARNE DE PORC “UNGUREASCA” - 5 portii

rosii proaspete/conserva - 250 g/150 g

carne de porc - 500 g costita afumata - 50 g
carnati - 150 g unturd/ulei - 50 g (ml)
ardei gras - 100 g ceapa - 150 g

smdantdna - 100 g boia de ardei dulce - 2 g
apa - 350 ml sare dupa gust

Carnea sepala, se taie bucati si se sareaza. Costita se taie in fasii lungi. Carnatii
se taie felii. Rosiile proaspete se spala, se oparesc, se decojesc si se taie felii. Ardeiul
gras se curatd de cotor, seminte si se taie fasii. Ceapa se curata, se spala si se taie felii.
Carnea si ceapa se indbusa In unturd sau ulei cu 50 ml apa. Costita se indbusa separat
si se adauga peste carne si ceapa. Se adauga carnatii, boia de ardei dulce, apa si se
fierb 15 minute. La finalul fierberii, se adaugad smantana. Se serveste calda.
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665. TOCANA CU FICAT DE PORC - 5 portii

ficat de porc - 500 g ulei/untura - 100 g (ml)
ceapa - 250 g cartofi - 750 g

pasta de tomate - 50 g boia de ardei dulce - 1 g
usturoi - 20 g vin alb - 50 ml

patrunjel verde - 1 legatura apa - 400 ml
sare §i piper dupa gust

Ficatul se spala si se taie bucati. Ceapa se curdtd, se spala si se taie felii
subtiri. Usturoiul se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
in 50 ml apa. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Cartofii se curata, se
spala, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Bucatile de ficat se indbusa in 50 g
unturd sau ulei cu 50 ml apa. Ceapa se indbusad in 50 g untura sau ulei cu 50 ml
apa, se adauga boia de ardei, pasta de tomate, 400 ml apa, sare si piper. In sosul
format se adauga bucitile de ficat, usturoi si se fierb cca 15 minute. La final, se
adauga vin si ” din cantitatea de patrunjel verde.

Se serveste calda, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

666. TOCANA PIPERATA CU CARNE DE PORC - 5 portii

piept de porc - 500 g untura/ulei - 100 g (ml)
ceapa - 300 g cartofi - 1 kg

ardei gras - 75 g pastd de tomate - 25 g
boia de ardei dulce -1 g cimbru-1g

apa - 400 ml vin - 50 ml

sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se taie bucati, se sareaza. Ceapa se curdtd, se spala si se taie
fasii subtiri. Ardeiul gras se curdtd de seminte, cotoare, se spala si se taie felii
subtiri. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Cartofii se curata, se spala, se
taie cuburi, se fierb in apa cu sare. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa.
Carnea se inabusa in untura sau ulei cu 100 ml apa, impreuna cu ceapa si ardeiul
gras. Se adauga boia de ardei, pasta de tomate, cimbru, 400 ml apa, sare si piper.
Se fierbe cca 30 minute. La final, se adauga vin.
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Se serveste cald, cu garnitura de cartofi si patrunjel verde deasupra.

667. VARZA CU CIOLAN DE PORC - 5 portii

rasol de porc - 1,4 kg untura - 100 g

ceapa - 100 g cimbru-1g

varza alba murata - 1,800 kg pasta de tomate - 50 g
boia de ardei dulce - 1 g sare §i piper dupad gust

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

Bucitile de rasol se curata, se taie, se spala. Ceapa se curata, se spala si se taie
marunt. Varza se curatd de cotor, se spala si se taie fasii. Rosiile proaspete se spala,
se opdresc, se decojesc si se taie sferturi. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa.
Buciatile de rasol se sareaza, se indbusa in untura cu 100 ml apa si se scot separat.
In grisimea ramasa se indbusa ceapa, se adaugi pasti de tomate, boia de ardei
dulce, cca 500 ml apa fiarta sau zeama de varza, cimbru, sare, piper si se continua
fierberea 30 minute. Deasupra se adauga bucitile de rasol, se acopera cu varza; se
introduc la cuptor cca 20 minute. Cu 10 minute inainte de final, se adauga rosii.

Se seveste calda.

668. VARZA CU CARNE DE PORC - 5 portii

piept de porc - 500 g ceapa - 100 g

untura - 100 g varza alba murata - 1,8 kg
pasta de tomate - 50 g cimbru-1g

boia de ardei dulce - 1 g sare §i piper dupa gust

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

Carnea de porc se spala, se taie bucdti si se sdreaza. Ceapa se curatd, se spala
si se taie marunt. Varza se curata de cotoare, se spala si se taie fasii. Rosiile proaspete
se spald, se oparesc, se decojesc si se taie sferturi. Pasta de tomate se dilueaza cu 50
ml apd. Bucatile de carne si ceapa se indbusa n unturd cu 50 ml apa; carnea se
scoate separat. Peste ceapa se adauga pasta de tomate, varza, boia de ardei, cimbru,
sare, piper, apa sau zeama de varza si se continud fierberea la cuptor cca 30 minute.
Cu 10 minute Tnainte de final, se adauga vin. Se serveste calda.
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4.23.

PREPARATE DIN CARNE DE VITEL

669. BAME CU CARNE DE VITEL - 5 portii

bame proaspete/conserva - 800 g/500 g ulei - 150 ml
rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g lamaie - 50 g
carne de vitel - 800 g ceapd - 150 g
pasta de tomate - 50 g faina - 50g
patrunjel verde - 1 legatura apa - 800 ml
1 cub MAGGI deita otet - 10 ml
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se

taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie rondele.
Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt. Bamele se curata, se spala
si se oparesc 1n apa cu otet. Lamaia se spala si se taie rondele. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Carnea si ceapa se indbusad in ulei cu 100 ml apa. Se
adauga cubul MAGGI, apa si se fierb cca 30 minute. Se pun faina dizolvata in 50
ml apa rece, pastd de tomate si se mai fierb 10 minute. Se adauga bamele, rosiile

si se fierb cca 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde si rondele de lamaie deasupra.

670. CIOLAN DE VITEL RASOL CU HREAN

carne de vitel cu os - 1,5 kg cartofi - 1 kg
ceapa - 100 g morcovi - 300 g
patrunjel verde - 1 legatura hrean - 300 g
otet - 30 ml sare dupa gust

1 cub MAGGI devita
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Carnease taie buciti, se opareste si se spald. Ceapa si morcovii se curata, se
spala si se taie sferturi. Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi; se fierb in apa
cu sare. Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt. Bucitile de carne
se fierb 1n apa cu sare, se spumeaza, se adauga ceapa, morcovi, cubul MAGGI si
se fierb 90 minute. Dupa ce rasolul a fiert, supa se strecoard. Morcovii se taie
cuburi. Hreanul se amesteca cu otet, supa si sare.

Se serveste cald, cu garniturd de legume fierte, cartofi natur si patrunjel
verde deasupra.

671. DOVLECEI CU CARNE DE VITEL - 5 portii

carne de vitel - 500 g dovlecei proaspeti - 1,3 kg
ulei - 100 ml suc de rosii - 400 g
apa - 250 ml patrunjel verde - 1 legatura

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g I cub MAGGI de vita
sare §i piper dupa gust

Carnea de vitel se spald, se portioneaza. Dovleceii proaspeti se curata de
coaja si se taie bucdti. Rosiile proaspete se spala, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Patrunjelul verde se curdta, se spala si se taie marunt. Bucatile de carne
se Tndbusa in ulei cu 100 ml apa. Se adauga cantitatea de apa ramasa (150 ml) si
se continud fierberea. Cand carnea este aproape fiartd se adaugd suc de rosii,
dovlecei, rosii, cubul MAGGI, piper si se fierb impreuna 5 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

672. ESCALOP DE VITEL CU CIUPERCI - 5 portii

patrunjel verde - 1 legatura ulei - 100 ml
ciuperci proaspete/conserva - 400 g/200 g faina-40g

1 cub MAGGI de ciuperci unt-25g
carne de vitel - 600 g vin alb - 50 ml
apa - 400 ml sare dupa gust

Carnea se spalse portioneaza, se bate si se sareaza. Ciupercile proaspete
se curata, se spala si se taie lame (cele conserva se scurg de lichid, se trec sub jet
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de apa rece si se taie marunt). Bucatile de carne se trec prin faina si se Tndbusa in
ulei. Se adauga 400 ml apa, cubul MAGGI si se fierb la foc moderat. Ciupercile
se indbusa Tn unt si se adauga la sosul de carne. Se fierb inca 5 minute. La finalul
fierberii se adauga vin.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

673. ESCALOP DE VITEL - S portii

ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g faina - 50 g

carne de vitel - 500 g ulei - 100 ml
mazare conservd - 250 g morcovi - 350 g
ficat de vitel - 250 g orez-75¢g

vin alb - 50 ml apa - 350 ml
patrunjel verde - 1 legatura unt-50g

1/2 cub MAGGI deita cartofi - 400 g
1/2 cub MAGGI de ciuperci sare dupust

Carnea se spald, se portioneaza, se bate si se sareazd. Morcovii §i cartofii se
curatd, se spala, se taie cuburi si se fierb. Ciupercile proaspete se curata, se spala si
se taie cuburi (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apa rece si se taie
cuburi). Orezul se alege de impurititi, se spald. Patrunjelul verde, se spala si se taie
marunt. Faina se cerne. Mazarea conserva se scurge de lichid, se spald. Bucatile de
carne si ficat se trec prin faina (25 g) si se indbusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa.
Carnea se scoate separat si in jiul format se adauga 25 g faina dizolvatd in 50 ml
aparece, cca 350 ml apa fiarta si se fierb 5-7 minute. Ciupercile se indbusa in 50 ml
ulei cu 50 ml apa; se adauga la carne si sos. Se fierb cca 10 minute, laolalta cu
jumatatile de cub MAGGI. La final, se adauga vin. Morcovii, cartofii fierti si mazarea
se stropesc cu 25 g unt topit. Orezul se indbusa 1n unt, se adauga 200 ml apa fiarta
si se mai fierb la cuptor timp de 10 minute, Intr-un vas acoperit.

Se serveste cald, cu garnitura de legume si pilaf cu patrunjel verde deasupra.

674. ESCALOP DE VITEL CU CIUPERCI SI SOS DE SMANTANA -
S portii

ciuperci proaspete/conserva - 200 g/100 g
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carne de vitel - 600 g smantana - 100 g

ulei - 100 ml faina - 50 g

unt-50g apa - 250 ml

1/2 cub MAGGI de ciuperci saké piper dupd gust

Carnea se spald, se portioneaza, se bate si se sareaza. Ciupercile proaspete
se curata, se spald si se taie lame (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub
jet de apa rece si se taie lame). Faina se cerne. Bucitile de carne se trec prin 25 g
faina si se inabusa in ulei cu apa. Ciupercile se indbusa 1n 25 g unt. Restul de
faina (25 g) dizolvata cu 50 ml apa rece, se adauga in 25 g unt incalzit. Se adauga
smantana, cca 250 ml apa fiarta, jumatatea de cub MAGGI, sare, piper si se fierb
la foc moderat, amestecand continuu pentru a nu se forma aglomerari. Sosul
format se amesteca cu ciuperci, bucatile de carne si se mai fierb inca 8-10 minute.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

675. FRICANDO DE VITEL - 5 portii

carne de vitel - 600 g morcovi - 50 g
patrunjel raddacina - 25 g ceapad - 50 g

usturoi - 15 g cartofi - 800 g

lapte - 150 ml unt-20g

oud - 2 bucati ulei - 100 ml

pasta de tomate - 25 g sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI deita

Ceapa, usturoiul, morcovii, patrunjelul radacind, se curata, se spald si se
taie felii. Ouale se trec sub jet de apa rece, se fierb pana la consistenta tare, se
curatd de coaja si se taie rondele. Cartofii se spala, se curata, se taie sferturi, se
spala, se fierb si se toacd cu masina. Carnea se spald si se sareaza. Pasta de
tomate se dilueaza in 25 ml apa. Carnea se ageaza intr-o tava cu ulei si 100 ml
apa, se adaugd morcovi, ceapa, patrunjel rddacind, usturoi, sare si piper dupa
gust; se introduce la cuptor. Dupa ce carnea s-a fript, se scoate separat, se raceste
si se portioneaza. In jiul rimas se adauga pasti de tomate, apa fiarta (cca 150 ml),
jumatatea de cub MAGGTI si se fierb 5 minute. Sosul format se paseaza peste

carne. Din cartofi, unt, lapte si sare se prepara piureul.
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Se serveste cald, cu rondele de ou deasupra si piure de cartofi.

676. MEDALION DE VITEL - S portii

carne de vitel - 600 g faina - 50g

ulei - 150 ml pdine alba - 150 g
cartofi - 1 kg oud - 5 bucati
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI deita

Carnea se spala, se portioneaza in 5 felii rotunde, se bat si se sareaza. Painea
se curdtd de coaja si se taie n 5 felii. Oudle se trec sub jet de apa rece. Faina se
cerne. Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul
verde se spala si se taie marunt. Bucdtile de carne se trec prin faind, se indbusa in
75 ml ulei si 75 ml apa, se adaugd 250 ml apa fiartd, jumatatea de cub MAGGI,
sare si piper dupa gust; se mai fierb Indbusit inca 10 minute. Din oud si 50 ml ulei
se prepara oud ochiuri. Feliile de paine se prajesc in 25 ml ulei. Pe fiecare felie se
aseaza cate o bucata de carne si deasupra un ou ochi.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

677. OSOBUCO MILANEZ - 5 portii

carne de vitel cu os - 1,5 kg ulei - 100 ml

unt-50g morcovi - 200 g

telina radacina - 150 g patrunjel radacina - 100 g
rosii - 500 g orez-200g

apa - 1,21 suc de rosii - 250 ml
cascaval - 50 g vin alb - 50 ml

1 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza, se opareste si se spald. Morcovii, telina,
patrunjelul rddacina se curata, se spala si se taie cuburi. Rosiile se spala; 250 g se
taie jumatati, iar restul se taie sferturi. Orezul se alege de impuritati si se spala.
Cagcavalul se curata de coaja si se rade. Bucitile de carne se Tndbusa in 50 ml
ulei cu 100 ml apa. Se adauga cca 500 ml apa, cubul MAGGI si se fierb pana ce
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lichidul scade. Morcovii, telina si patrunjelul radacind se indbusa in 50 ml ulei
cu 50 ml apa, se adaugd Tmpreuna cu rosiile taiate si sucul de rosii peste bucatile
de carne. Se continua fierberea. Cu 10 minute inainte de sfarsitul fierberii se
adaugad rosiile taiate jumatati, apoi vinul. Orezul se indbusa 1n unt, se adauga
restul de apa si se introduc la cuptor intr-un vas acoperit timp de 20 minute.

Se serveste cald, cu garnitura de pilaf, cu patrunjel verde deasupra si cagcaval.

678. PACEA DIN PICIOARE DE VITEL - 5 portii

carne de vitel (picioare) - 2,2 kg morcovi - 100 g
ceapa - 100 g faina - 50 g
untura/ulei - 100 g (ml) oud - 2 galbenuguri
usturoi - 25 g ofet-15¢g

1 cub MAGGI de vita sare dupa gust

Picioarele de vitel se curata de tendoane, se spald, se oparesc si se spald din
nou cu apa rece. Morcovii §i ceapa se curata, se spald, se cresteaza; jumatate din
cantitatea de ceapa se taie marunt. Usturoiul se curata, se spala si se piseaza cu
sare. Oudle se trec sub jet de apa rece, se separd albusurile de galbenusuri. Faina
se cerne. Picioarele de vitel se fierb in apd cu sare, se spumeaza, se adauga morcovii
si ceapd, se continud fierberea pana ce carnea se desprinde de pe os. Supa se
degreseaza. Carnea se separa de oase, se taie bucati. Ceapa taiata marunt se inabusa
in unturd sau ulei cu 100 ml supd, se adauga faina dizolvatd in 50 ml apa rece,
otet, cca 500 ml supa, cubul MAGGI si se fierbe cca 10 minute. Sosul rezultat se
paseaza, se adauga galbenusurile de ou, usturoiul amestecat cu 50 ml supa fiarta
si strecuratd; se fierbe la foc moderat 8-10 minute, addugand carnea.

Se serveste cald.

679. PIEPT DE VITEL UMPLUT - S portii

carne de vitel (piept) - 800 g ficat de vitel - 200 g
ulei - 100 ml pdine alba - 300 g
suncd presata - 100 g morcovi - 100 g
patrunjel radacina - 100 g ceapa - 100 g

oud - 3 bucati lapte - 100 ml
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patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

Pieptul de vitel se spala, se scot oasele si se desprinde de pielite. Sunca se
taie cuburi. Painea alba se Tnmoaie in lapte si se stoarce. Ceapa, morcovii,
patrunjelul radacind se curata, se spala, se taie felii (jumatate din cantitatea de
ceapa se taie marunt). Doud oua se fierb pana ajung de consistenta tare, se curata
de coaja si se taie cuburi. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Ficatul se
spala si se taie cuburi. Ceapa taiata marunt se Tnabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa,
apoi se raceste. Painea se amesteca cu sunca, oua fierte, ou crud, ceapa indbusita,
sare, piper, ficat de vitel si patrunjel verde. Cu aceastd compozitie se umple pieptul
de vitel, se coase, se aseaza Intr-o tava cu 50 ml ulei, se adauga felii de ceapa,
morcovi, patrunjel radacina, cca 100 ml apa si se frige la cuptor. Sosul rezultat de
la frigere se paseaza.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

680. PULPA iMPANATA DE VITEL - 5 portii
carne de vitel fara os (pulpa) - 800 g

pentru impanat:

morcovi - 100 g usturoi - 30 g

slanina - 100 g

pentru sos §i garniturd:

cartofi - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura
morcovi - 10 telina radacina - 100 g
pasta de tomate - 50 g faina-20g

ceapa - 100 g ulei - 100 ml

vin alb - 50 ml zahar - 50 g

enibahar - 1 g piper si sare dupa gust

Morcovii si telina se curata, se spald, se taie fasii (pentru Impanat) si felii
(pentru sos). Usturoiul se curata si se spala. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml
apa. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Pulpa se spala, se impaneaza cu
telina, morcovi, slanind, usturoi. Cartofii se curata, se spald, se taie cuburi si se
fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Pulpa impanata
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se frige in cuptor intr-o tava cu ulei, 100 ml apa, morcovi, telind, ceapa, enibahar,
sare si piper dupa gust. Carnea se rumeneste pe ambele parti, se scoate separat.
In jiul rimas se adauga fiina dizolvata in 50 ml apa rece, pasta de tomate, 25 ml
vin, 200 ml apa fiarta si se fierbe cca 10-12 minute. La final, se adauga restul de
vin si zahar.

Se serveste cald, cu garnitura de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

681. RULOU DE VITEL UMPLUT CU CIUPERCI SI OREZ - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 250 g/125 g

carne de vitel fara os - 600 g orez-100g

mazare conserva - 150 g ulei - 150 ml

ceapd - 50 g faina - 50 g

cartofi - 1 kg smantdana - 100 g

apa - 700 ml 1 cub MAGGI de ciuperci
vin alb - 50 ml oud - 1 bucata

patrunjel verde - 50 g unt-50g

sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se portioneaza, se bate si se sdreaza. Ciupercile se curata,
se spala si se taie (cele conservate se scurg de lichid, se trec sub jet de apa rece si
se taie marunt). Ceapa se curata, se spald si se taie marunt. Cartofii se curata, se
spala, se taie cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se spala, se taie
marunt. Oul se trece sub jet de apa rece. Mazarea se scurge de lichid, se trece sub
jet de apa rece. Faina se cerne. Ciupercile se inabusa in 25 g unt. Orezul si ceapa
se inabusa in 100 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga vin, sare, piper, 200 ml apa si
se introduce la cuptor intr-un vas acoperit timp de cca 10 minute. Pilaful obtinut
se raceste, se amesteca cu ciuperci, patrunjel verde si ou. Cu aceasta compozitie
se umplu rulourile; capetele se trec prin faina si se frig la cuptor pe ambele parti
(intr-o tava unsd cu 50 ml ulei si 50 ml apa). In 25 g unt incalzit se adaugi 25 g
faina dizolvata in 25 ml apa rece, smantana, cubul MAGGI, 500 ml apa si se
amestecd continuu. Sosul obtinut se toarna peste rulouri si se fierb cca 10 minute.
Mazarea se inabusa n 25 g unt.

Se serveste cald, cu mazare Soté garnitura de cartofi natur si patrunjel verde

deasupra.
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682. RULOU DE VITEL UMPLUT CU CREIER SI OREZ - S5 portii

carne de vitel fara os - 600 g creier de vita - 200 g
ulei - 100 ml faina - 50g

orez-100g ceapa - 100 g

morcovi - 50 g patrunjel raddacina - 50 g
vin alb - 50 ml pasta de tomate - 25 ¢
oud - 2 bucati apa - 700 ml

patrunjel verde - 1 legatura 1 cub MAGGI de vita

Carnea se spala, se portioneaza, se bate si se sareaza. Creierul se curata de
membrand, se tine 10 minute in apa rece, pentru eliminarea singelui. Ceapa se
curdtd, se spala: 50 g se taie marunt, iar 50 g se taie felii. Ouale se trec sub jet de
apa rece. Faina se cerne. Morcovii i patrunjelul radacina se curata, se spala si se
taie felii. Patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Orezul se alege de impuritati
si se spald. Pasta de tomate se dilueaza in 25 ml apa. Ceapa tdiata marunt si
orezul se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, se adauga 200 ml apa, vin si se
fierbe la cuptor 10 min, intr-un vas acoperit. Pilaful obtinut se raceste. Creierul
se fierbe, se raceste, se taie bucdti, se amestecd cu pilaf, oud, patrunjel verde,
sare si piper. Compozitia se imparte Tn 5 bucati, se pune céte o bucata pe fiecare
rulou si se ruleaza; capetele se trec prin faina, se introduc in cuptor in tava unsa
cu 50 ml ulei si 100 ml apa si se frig pe ambele parti. Se adaugd morcovi, ceapa,
se paseaza, se adauga pasta de tomate si faina dizolvata in 25 ml apd; se adauga
500 ml apa si cubul MAGGI. Sosul se toarnd peste rulouri si se fierb cca 20
minute.

Se serveste cald.

683. RULOU DE VITEL UMPLUT CU FICATEI DE PUI - 5 portii

carne de vitel fara os - 600 g ficat de pui - 200 g
orez-100g ulei - 150 ml
faina-25g cartofi - 1 kg

unt - 100 g mazare conserva - 150 g
oud - 1 bucata lapte - 200 ml
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ceapa - 100 g apa - 700 ml
1/2 cub MAGGI de vita sare §i piper dupa gust

Carnea se spald si se portioneaza In 5 buciti, care se bat si se sdreaza. Ceapa
se curdta, se spald si se taie marunt. Ficatul de pui se spald si se taie cuburi.
Orezul se alege de impuritati si se spala. Cartofii se curata, se spala, se taie cuburi
si se fierb in apad cu sare. Oul se trece sub jet de apa rece. Féina se cerne. Mazarea
conserva se scurge de lichid, se trece sub jet de apd rece. Orezul si ceapa se
inabusa in 100 ml ulei cu 100 ml apa; se adauga 200 ml apa, jumatatea de cub
MAGGI si se fierb la cuptor 10 minute, intr-un vas acoperit. Pilaful obtinut se
raceste, se amesteca cu ficatul de pui indbusit in 25 g unt, ou, 1 din patrunjelul
verde, sare si piper. Compozitia obtinutd se aseaza in cantitati egale pe bucatile
de carne, se ruleaza, se pudreaza; capetele rulourilor se trec prin 25 g faina si se
frig pe ambele parti la cuptor intr-o tava unsa cu 50 ml ulei si 50 ml apa. Se
prepara un sos din 50 g unt, 50 gr faina dizolvata in lapte si restul de apa. Sosul
obtinut se toarnd peste rulouri si se fierb cca 5 minute. Mazarea se indbusa in 25
g unt.

Se serveste cald, cu garniturd de mazare, cartofi natur i patrunjel verde
deasupra.

684. SNITEL CU CREIER - 5 portii

carne de vitel fara os - 500 g creier - 400 g
ulei - 100 ml faina-25g
vin alb - 50 ml cartofi - 1 kg
lamadie - 25 g apa - 300 ml
sare §i piper dupa gust

pentru fiert creierul:
ceapa - 50 g morcovi - 50 g
foi de dafin - 2-3 frunze otet - 10 ml

Carnea se spald, se portioneaza, se bate si se sareaza. Creierul se spala, se
curdtd de membranad, se tine n apa rece 10 minute. Cartofii se curita, se spala, se
taie cuburi si se fierb in apd cu sare. Lamaia se spala, se taie felii subtiri. Ceapa si
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morcovii se curdtd, se spald si se taie felii. Faina se cerne. Bucatile de carne se
trec prin faina, se indbusa in ulei cu 50 ml apa, se adauga cantitatea ramasa de
apa (250 ml), vin si se fierb cca 10 minute. Morcovii si ceapa se fierb in apa cu
sare. Cand legumele sunt fierte, se adauga otet, foi de dafin, creier si se fierb 10
minute. Creierul se raceste in lichidul de fierbere, se taie bucati si se agseaza peste
snitele; se adauga piper dupa gust si se fierb 5 minute la cuptor, intr-un vas acoperit.
Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur si patrunjel verde deasupra.

685. SNITEL PANE DE VITEL - 5 portii

carne de vitel - 500 g faina - 100 g
oud - 3 bucati pesmet - 150 g
ulei - 150 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spala si se taie felii subtiri, care se bat, se sareaza si se piperecaza
dupa gust. Ouale se trec sub jet de apa rece. Faina si pesmetul se cern. Bucitile
de carne se trec prin faind, ou batut, pesmet si se prajesc in ulei.

Se serveste cald.

686. SNITEL DE VITEL “PRAGA” - 5 portii

carne de vitel - 600 g suncd presata - 150 g
faina - 50 g oud - 3 bucati
pesmet - 150 g ulei - 150 ml

sare dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza dupa gust. Sunca presata se taie
felii subtiri. Ouale se trec sub jet de apa rece. Faina si pesmetul se cern. Feliile de
sunca se ageaza pe cate o bucatd de carne, se pliaza, se trec prin faind, ou batut si
pesmet. Se prajesc in ulei.

Se serveste cald.

687. SNITEL DE VITEL “PALERMO?” — 5 portii

carne de vitel fara os - 600 g ulei - 100 ml
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faina - 50 g oud - 2 bucati
cascaval - 100 g sare dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza, se bate si se sareazd. Ouale se trec sub jet de
apa rece. Cascavalul se curata de coaja si se rade. Faina se cerne. Bucitile de
carne se trec prin faind, ou batut amestecat cu cascaval si se prajesc 1n ulei.

Se serveste cald.

688. STEAK DE VITEL CU FICAT DE PUI - 5 portii

carne de vitel fara os - 600 g apa - 250 ml

ficat de pui - 300 g cartofi - 1 kg
ulei - 150 ml faina - 50g

mazare conserva - 150 g oud - 2 bucati

lapte - 200 ml unt-50g

patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se portioneaza, se sareaza si se bate. Ficatul de pui se spala
si se taie jumatati. Cartofii se curata de coaja, se spala, se taie sferturi si se fierb
in apd cu sare. Faina se cerne. Mazdrea conserva se scurge de lichid, se trece sub
jet de apa rece. Ouile se trec sub jet de apa rece, se fierb pana la consistenta tare.
Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Bucatile de carne se trec prin faina,
se indbusa in ulei cu 100 ml apa si se scot separat. In jiul raimas se indbusa ficatul,
care dupa aceea se adauga peste carne Impreuna cu 250 ml apa fiarta, mazare,
sare si piper; se fierb 10 minute. Din cartofi, unt, lapte si sare se prepara un piure.

Se serveste cald, cu garniturd din mazare, piure de cartofi si rondele de ou;
deasupra se presara patrunjel verde.

689. TOCANA DE VITEL “ARDELENEASCA?” - 5 portii

carne de vitel fara os - 500 g morcovi - 50 g
patrunjel raddcina - 25 g ceapa - 400 g
ardei gras - 150 g faina - 25 ¢
orez-150g oud - 2 galbenusuri
lamaie/sare de lamdie - 50 g/2 g ulei - 150 ml
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sare dupd gust 1 1/2 cub MAGGI deita

Carnea se spald, se portioneaza si se sareaza. Morcovii, patrunjelul radacina,
100 g ceapa, se curata, se spald si se cresteazd. 300 g de ceapd se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati si se spald. Oudle se trec sub jet de apa rece, se
separd albusurile de galbenusuri. Limaia se spala si se extrage sucul. Féina se
cerne. Bucatile de carne se fierb in apd cu sare, se spumeaza, se adauga morcovi,
ceapa intreaga (100 g) si patrunjel radacina; se fierb impreund cca 1 ord. Ceapa
tocatd marunt (300 g) se Tnabusad in 100 ml ulei cu 100 ml apa, se adauga ardei
gras, un cub si jumatate MAGGI, faina dizolvata in 50 ml apa rece si supa de la
carne (cca 800 g). Sosul se fierbe cca 20 minute, se paseaza peste carne si se fierb
impreund. Se adauga galbenusurile de ou, sucul de ldmaie, sare si se mai fierb
inca 10 minute. Orezul se Tndbusa in 50 ml ulei, dupa care se adauga 400 ml supa
de la carne si sare. Se fierb la cuptor intr-un vas acoperit.

Se serveste cald, cu garniturd de orez.
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4.24.

MANCARURI DIN LEGUME CU CARNE DE OVINE

690. ANGHEMACHT DE MIEL

carne de miel - 600 g untura/ulei - 100 g (ml)
morcovi - 50 g patrunjel raddacina - 50 g
faina-70 g ceapa - 70 g

cartofi - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura
apa - 500 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se portioneaza, se opareste, se spala din nou si se sdreaza.
Ceapa, patrunjelul radacina, morcovii se curatd, se spald si se taie felii. Laimaia
se spald; din jumatate se extrage sucul, iar restul se taie rondele subtiri. Faina se
cerne. Cartofii se curata, se spala si se fierb in apa cu sare. Carnea se inabusa in
untura sau ulei cu 100 ml apd, impreund cu ceapa, morcovi si patrunjel radacina.
Se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, cca 500 ml apa fiarta, sare, piper si
se fierb cca 20 minute. Sosul obtinut se strecoara peste carne, se adauga suc de
lamaie si se fierb inca 5 minute.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi natur, rondele de lamaie si patrunjel

verde deasupra.

691. BLANCHET DIN CARNE DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 600 g morcovi - 50 g
patrunjel radacina - 50 g ceapa - 50 g
faina - 50 g unt- 100 g
orez-200g oud - 1 bucata
lamdie/sare de lamdie - 25 g/2 g apa - 600 ml

sare dupa gust
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Carnea se spald, se scurge de apa si se portioneaza. Morcovii, patrunjelul
radacind si ceapa se curdtd, se spald si se taie sferturi. Faina se cerne. Orezul se
alege de impuritati, se spald. Oul se trece sub jet de apa rece; se separa albusul de
galbenus. Lamaia se spala si se extrage sucul. Carnea se fierbe 1n apd cu sare, se
Peste faina dizolvata in 50 ml apa se pune unt incalzit (50 g), se adauga cca 600 ml
apa si se fierb 15 minute. Se trage vasul de pe foc, se adaugd galbenusurile, sucul
de lamaie, sarea, carnea si se fierb inca 10 minute. Orezul se inabusa in 50 g unt; se

adauga 350 ml supa de la carne si se fierbe la cuptor 10 minute (intr-un vas acoperit).

Se serveste cald.
692. CIUPERCI CU CARNE DE MIEL - 5 portii

ciuperci proaspete/conserva - 500 g/250 g ulei - 150 ml

rosii proaspete/conserva - 250 g/125 g ceapa - 100 g

carne de miel cu os - 600 g apa - 500 ml
patrunjel verde - I legatura vin alb - 50 mi

1 cub MAGGI de ciuperci sare §i piper dupa gust

Carnea se spald cu apa rece, se scurge, se portioneaza si se sareaza. Ciupercile
proaspete se spald, se curata si se taie lame (cele conserva se scurg de lichid, se
trec sub jet de apa rece si se taie lame). Ceapa se curata, se spala si se taie marunt.
Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie jumatati sau sferturi.
Bucatile de carne si ceapa se Indbusa in 100 ml ulei cu 150 ml apa. Bucitile de
carne se scot separat, iar peste ele se paseaza sosul cu ceapa. Ciupercile se indbusa
in 50 ml ulei cu 50 ml apa. Bucatile de carne, sosul de ceapa pasat si cubul
MAGGTI se fierb impreuna cu 500 ml apa la foc moderat 15 minute, apoi se
adauga ciupercile, rosii, vin, sare si piper dupa gust, continuand fierberea inca 5
minute. La final se adauga 1/2 din patrunjelul verde. Se serveste cald.

693. COTLET DE MIEL PANE - 5 portii

cotlet de miel - 700 g oud - 2 bucati
faina - 50 g pesmet - 200 g
ulei - 150 ml sare dupa gust
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Cotletul se spald, se zvanta si se portioneaza in 10 bucdti; se indeparteaza
partea de grasime si pielea de pe os. Bucitile de carne se bat putin si se sareaza.
Faina si pesmetul se cern. Oudle se trec sub jet de apa rece. Cotletele se trec prin
faina, se prajesc in ulei.

Se serveste cald, cate 2 buciti la portie.

694. DROB DE MIEL - S portii

organe §i prapor de miel - 1,3 kg ceapa - 300 g

ceapd verde - 300 g marar verde - 2 legaturi
patrunjel verde - 2 legaturi oud - 3 bucati

ulei - 100 ml sare §i piper dupa gust

Organele si praporul se spald. Praporul se tine in apa rece. Ceapa si ceapa
verde se curdtd, se spala, se taie marunt. Ouale se trec sub jet de apa rece. Mararul
si patrunjelul verde se spald si se taie marunt. Maruntaiele de miel se fierb in apa
cu sare, se spumeaza si se racesc. Ceapa si maruntaiele se Tndbusa in 50 ml ulei
cu 50 ml apa si se toacd cu masina. Se amesteca cu ou, patrunjel, marar verde,
piper si sare. Cu aceastd compozitie se umple praporul si se impatureste, dandu-i
forma pe care o dorim. Se aseaza in tava cu 50 ml ulei si se frige la cuptor 15
minute. Dupa frigere, se raceste si se portioneaza.

Se serveste cald, cu diferite garnituri.

695. FASOLE VERDE CU CARNE DE MIEL - S portii

carne de miel cu os - 600 g fasole verde conserva - 500 g

ceapa - 100 g rosii proaspete/conserva - 200g/100g
pasta de tomate - 50 g ulei - 100 ml

faina - 50 g boia de ardei dulce - 2 g

usturoi - 10 g marar §i patrunjel verde - 1 legatura
apa - 600 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spald, se taie Tn bucati si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Rosiile proaspete se spala, se oparesc, se decojesc si se taie sferturi.
Mararul si patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Usturoiul se curdta si se
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taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Faina se cerne. Fasolea
conserva se scurge de lichid si se trece sub jet de apa rece. Bucitile de carne se
inabusa in 50 ml ulei si 50 ml apa. Ceapa se Tndbusa separat in 50 ml ulei cu 50
ml apa, se adauga faina dizolvatd in 50 ml apa rece, pasta de tomate, cca 600 ml
apa clocotitd si se continud fierberea cca 15 minute. Sosul obtinut se paseaza
peste bucatile de carne, continuand fierberea inca 15 minute. Cu 10 minute inainte
de final, se adauga fasolea verde si rosiile.
Se serveste caldd, cu marar si patrunjel verde deasupra.

696. GHIVECI DIN MARUNTAIE DE MIEL - 5 portii

maruntaie de miel - 1 kg patrunjel verde - 1 legatura
ceapa - 100 g salatd verde - 400 g

ceapd verde - 400 g tarhon verde - 100 g
untura/ulei - 100 g (ml) vin alb - 50 ml

rosii proaspete - 250 g usturoi verde - 50 g

marar verde - 1 legatura apa - 600 ml

sare §i piper dupa gust

Maruntaiele se spald, se taie in bucdti mici. Patrunjelul si mararul verde se
spala, se taie marunt. Ceapa si ceapa verde se curdtd, se spald, se taie (cea verde
se taie In bucati de 3 cm). Tarhonul se spald, se opareste si se taie marunt. Salata
verde se spala, se opareste. Rosiile se decojesc (125 g se taie cuburi, iar restul
rondele). Usturoiul verde se curata, se spald, jumatate se taie marunt, iar restul se
piseaza. Maruntaiele si ceapa se indbusa in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa. Se
adauga 600 ml apa si se fierb cca 15 minute. Ceapa verde, salata verde, usturoiul
se ndbusa in restul de unturd sau 50 ml ulei si se adauga peste maruntaie impreuna
cu rosiile cuburi, marar, tarhon, sare si piper. Se tine la cuptor cca 15 minute. La
finalul fierberii, se adauga vin si rondele de rosii.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

697. MAZARE CU CARNE DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 600 g mazare conserva - 600 g
pasta de tomate - 25 g ceapa - 100 g
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ulei - 100 ml faina-20g
marar verde - 1 legatura zahar- 10 g
apa - 500 ml sare §i piper dupa gust

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g

Carnea se spald, se scurge de apa si se portioneaza. Mararul verde se curita,
se spald si se taie marunt. Rosiile proaspete se oparesc, se decojesc si se taie felii.
Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml
apa. Mazarea conserva se scurge de lichid, se trece sub jet de apa rece. Faina se
cerne. Carnea se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa si se scoate intr-un vas
separat. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei; se adauga faina dizolvata in 50 ml apa
rece, pastd de tomate, cca 500 ml apa fiartd, zahar, sare si piper. Carnea se adauga
in sos, se fierbe 10 minute, se adauga rosii, mazare, marar verde si se continua
fierberea inca 5 minute.

Se serveste cald.

698. MIEL CU SOS DE SMANTANA (FRICASE) - 5 portii

carne de miel cu os - 600 g ceapa - 50 g

smdantdna - 100 g morcovi - 50 g

oud - 1 galbenusg ulei - 100 ml

unt-50 g mazare verde conserva - 250 g
faina - 50 g lamaie - 50 g

sare dupa gust telina si patrunjel raddacina - 50 g

Ceapa, morcovii, telina, patrunjelul radacind, se curata, se spala si se cresteaza
in patru. Oul se trece sub jet de apa rece; se separa albusul de galbenus. Lamaia
se spald cu apd rece si se extrage sucul. Carnea de miel se spala, se portioneaza si
se sareazd. Mazarea verde conserva se scurge de lichid, se trece sub jet de apa
rece. Bucatile de miel se introduc 1n apa rece cu sare si telind; cand incepe sa
fiarba, se spumeaza. Se adaugd morcovi, patrunjel radacina, ceapa si se fierb 15
minute. Supa obtinuti se strecoara. In 50 ml ulei se adauga fiina dizolvati in 50
ml apa rece, sare, 700-800 ml de supa si cubul MAGGI. Se fierbe 15 minute.
Sosul obtinut se strecoard, se amesteca cu smantana, galbenus de ou si se fierb

8-10 minute. Se adauga bucdtile de carne si mazarea. Sucul de ldmaie se adauga
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inainte de final.
Se serveste cu unt topit deasupra.

699. PAPRICAS DE MIEL CU CARTOFI - 5 portii

carne de miel cu os - 600 g ceapa - 300 g

usturoi - 15 g cartofi - 1 kg

pasta de tomate - 50 g boia de ardei dulce - 2 g
cimbru-1g patrunjel verde - 1 legatura
apa - 800 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareazd. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Cartofii se curdta, se spala, se taie sferturi sau jumatati si se spala
din nou. Usturoiul se curata, se spala si se taie marunt. Patrunjelul verde se spala
si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucatile de carne se
inabusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa.
Se adauga bucatile de carne, cartofii si cca 800 ml apa fiarta, continuand fierberea
timp de 15 minute. Se adauga usturoi, cimbru, boia de ardei dulce, pasta de
tomate, sare, piper si se fierb inca 10 minute.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

700. SASLAC DE MIEL (FRIGARUI) - 5 portii

carne de miel cu os - 1,2 kg ulei - 50 ml
sare dupa gust bait* - 500 ml
apa - 500 ml

pentru garniturd :

orez-200g ceapd verde - 75 g

rosii proaspete - 75 g ardei gras - 75 g

unt-25g patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

pentru frigarui :

ardei gras - 50 g rosii - 50 g

393




GEORGE VITAN

ceapa-25¢g
*se prepara conform retetei de mai jos

Carnea se dezoseaza si se taie 1n bucati patrate, care se tin in bait 2 ore.
Ceapa se curata, se spala si se taie rondele. Rosiile si ardeii grasi pentru frigarui
se spala, se taie felii de marimea bucétilor de carne. Rosiile, ardeii grasi, ceapa
verde se spala si se taie marunt. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati si se spald. Orezul se indbusa in unt, se adauga
ceapa verde, ardeiul gras, rosii si se continud Indbusirea. Dupa 3-6 minute se
adaugd 500 ml apa si se lasa sa fiarba cu vasul acoperit. Bucétile de carne se scot
din bait, se insird pe frigarui alternand cate o bucata de rosie, ardei gras, ceapa.
Frigaruile astfel pregatite se frig pe gratarul cu ulei incins. Se sareaza dupa frigere.

Se serveste cald, cu garnitura de orez si patrunjel verde deasupra.

701. SPANAC CU CARNE DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 600 g spanac - 1,3 kg
ceapa - 100 g usturoi - 10 g

ulei - 100 ml pasta de tomate - 50 g
faina - 50 g lamaie - 100 g

apa - 500 ml sare §i piper dupa gust

Ceapa se curdta, se spala si se taie marunt. Carnea se spala, se portioneaza,
se scurge si se sareazad. Spanacul se curatd, se spald Tn mai multe ape reci, se
opareste in apa clocotita, se raceste in apa rece, se taie bucati. Lamaia se spald; la
jumadtate se extrage sucul, iar cealaltd se taie rondele. Usturoiul se curata, se
spala si se taie marunt. Faina se cerne. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa.
Bucitile de miel se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, apoi se scot separat. in 50
ml ulei se adauga faina dizolvata in 50 ml apa rece, cca 500 ml apa clocotita si se
fierb. Sosul se paseaza peste bucdtile de carne si se fierb impreund. Cand carnea
este aproape fiarta, se adaugd spanac si se mai fierb 5-8 minute. La final, se
adauga sucul de lamaie.

Se serveste cald, cu felii de lamaie.
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702. STUFAT DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 700 g agel verde - 1 kg

usturoi verde - 250 g ceapa - 100 g

ulei - 100 ml otet - 25 ml

apa - 400 ml patrunjel verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareaza. Ceapa se curata, se spala si se
taie marunt. Ceapa si usturoiul verde se curata, se spala si se taie in bucati de 5
cm. Patrunjelul verde se curdta, se spald si se taie marunt. Bucatile de carne se
indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, se adaugd 400 ml apa clocotita si se continua
fierberea 10 minute. Separat, se indbusa ceapa verde, ceapa si usturoi in 50 ml
ulei cu 100 ml apa. Peste bucatile de carne si sosul format se adauga sare, piper,
otet, patrunjel verde si se fierb impreuna 8-10 minute, impreuna cu ceapa, ceapa
verde si usturoiul inabusit.

Se serveste cald.

703. TOCANA CU CARNE DE MIEL

rosii proaspete/conserva - 250 g/125 g apa - 400 ml

carne de miel cu os - 700 g ceapa - 500 g
untura/ulei - 100 g (ml) vin alb - 50 m

pastd de tomate - 50 g usturoi - 15 g

boia de ardei dulce -1 g cimbru-1g

patrunjel verde - I legatura sare §i piper dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza si se sareazd. Ceapa se curata, se spala si se
taie felii. Usturoiul se curata, se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se dilueaza
in 50 ml apa. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie marunt.
Bucatile de carne se indbusad in 50 g untura sau ulei cu 50 ml apa si se scot
separat. In 50 g unturi sau ulei cu 50 ml apa se inabusi ceapa, se adauga pasta de
tomate, usturoi, boia de ardei, cimbru, rosii, bucdtile de carne, sare si piper dupa
gust. Se completeaza cu 400 ml apa fiarta si se continud fierberea. La final, se
adaugd vin si 1 din patrunjelul verde.
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Se serveste calda, cu restul de patrunjel verde deasupra.

704. VERDETURI CU CARNE DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 700 g ceapd verde - 400 g
spanac - 450 g ceapa - 100 g

usturoi verde - 25 g ulei - 100 ml

vin alb - 50 ml lamaie - 50 g

patrunjel verde - 1legatura marar verde - 1 legatura
sare §i piper dupa gust pasta de tomate - 50 ¢
faina - 50 g apa - 500 ml

Ceapa se curata, se spala si se taie marunt. Carnea se spald, se portioneaza si
se sareaza. Ceapa verde, usturoiul, spanacul, jumatate din marar si patrunjel se
curata, se spald si se taie marunt. Lamaia se spald si se extrage sucul. Pasta de
tomate se dilueaza in 50 ml apa. Faina se cerne. Bucitile de carne se indbusa in
50 ml ulei cu 100 ml apa. Ceapa, usturoiul verde, ceapa verde, spanacul, mararul
si patrunjelul se Tndbusa in 50 ml ulei cu 100 ml apa. Se adauga faina dizolvata in
apa, pasta de tomate, 500 ml apa fiarta, bucétile de carne, sare, piper si se continud
fierberea 20 minute. La final, se adauga vin si suc de lamaie.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.
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4.25.

PREPARATE DIN CARNE DE BERBEC S| CARNE DE OAIE

705. BERBEC CU VARZA - 5 portii

carne de berbec cu os - 600 g untura - 100 g

ceapa - 100 g varza alba murata - 2,3 kg
pasta de tomate - 50 g boia de ardei dulce - 1 g
cimbru-1g foi de dafin - 2-3 frunze

rosii proaspete/conserva - 200 g/100 g sare i piper boabe dupa gust

Carnea se spala, se portioneaza, se opareste, se spald din nou cu apa rece si
se sdreaza. Varza albd muratd se spald, se curata de cotor, se indeparteaza foile
depreciate, se spala din nou si se taie fasii subtiri. Ceapa se curitd, se spala si se
taie marunt. Rosiile proaspete se spald, se oparesc, se decojesc si se taie sferuri.
Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Bucatile de carne se Indbusa in 50 g
unturd cu 50 ml apa si se scot in alt vas. Ceapa se indbusa in 50 g unturd cu 50 ml
apa. Se adauga pasta de tomate si varza tdiatd, continuand fierberea 30 minute.
Bucitile de carne se ageaza peste varza, pe marginea vasului. Se adauga foi de
dafin, boia de ardei, cimbru, piper si cantitatea de apa necesara fierberii. Se fierbe
la foc moderat cca 1 ora, cu vasul acoperit. Spre final, rosiile se aseaza peste
varza, iar vasul se introduce la cuptor 10 minute.

Se serveste cald.

706. FASOLE BOABE CU CARNE DE BERBEC - 5 portii

carne de berbec cuos-700g fasole boabe - 400 g
untura - 100 g ceapd - 300 g
morcovi-75 g patrunjel raddcina - 50 g
pasta de tomate - 50 g foi de dafin - 3-4 foi
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust
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Fasolea babe se alege de impuritati, se spala si se lasa in apa 12 ore. Carnea
se spald, se portioneaza. Ceapa, morcovii, patrunjelul radacina se curata, se spala
si se taie marunt. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt. Pasta de tomate se
dilueaza in 50 ml apa. Fasolea se pune la fiert; dupa primele clocote, se
indeparteaza prima apa si se inlocuieste cu o alta fierbinte. Se adauga sare si se
continua fierberea. Carnea se inabusa in 50 g untura si 50 g apa, se adaugd morcovi,
patrunjel radacina, ceapd, 150 ml supa de la fasole si se fierb Indbusit. Se mai
pune pasta de tomate, foi de dafin, piper si se lasa sa fiarba 45 minute. Se adauga
fasolea si se fierbe inca 10 minute.

Se serveste calda, cu patrunjel verde deasupra.

707. JIGO (PULPA) DE BERBEC CU FASOLE BOABE - 5 portii

pulpa de berbec - 1,2 kg fasole boabe - 250 g

usturoi - 25 g ceapa - 100 g

morcovi-25 g patrunjel raddcina - 25 g
untura - 100 g boia de ardei dulce - 1 g
pasta de tomate - 50 g foi de dafin - 3-4 frunze
cimbru-1g sare §i piper boabe dupa gust

patrunjel si marar verde - cdte o legatura

Usturoiul se curata, se spald si se taie felii. Ceapa se curdta, se spala: 50 g se
taie marunt, iar 50 g ramane intreagd. Morcovii si patrunjelul radacina se curata,
se spald si se taie felii. Fasolea se alege de impuritati, se spala, se lasd In apa rece
12 ore. Pasta de tomate se dilueaza in 50 ml apa. Patrunjelul si mararul verde se
spala si se taie marunt. Carnea se spala, se scoate osul in exces si se impaneaza
cu usturoi. Carnea se aseaza Intr-o tava unsa cu 75 g unturd, se adauga ceapa
jiul format. Fasolea se pune la fiert in apa, iar dupa primele clocote se indepareaza
apa, se inlocuieste cu o alta fierbinte; se adauga sare si se fierbe in continuare.
Ceapa tdiatd marunt se indbusd in 25 g unturd cu 25 ml apa, se pune pasta de
tomate, boia de ardei, 250 g supa de la fasole si se fierb 5 minute. Sosul obtinut
se adauga la fasole, impreuna cu foi de dafin, cimbru, piper si se fierb 10 minute.
Carnea de jigo se desoseaza si se taie n 10 felii.

Se serveste calda, cu patrunjel verde deasupra.
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708. PULPA DE BERBEC CU SOS VANATORESC - 5 portii

pulpa de berbec - 1,2 kg apa - 800 ml

ceapa - 100 g ulei - 100 g

morcovi - 100 g faina - 50 g

otet - 25 ml usturoi - 25 g
zahar-5g mustar - 25 g

foi de dafin - 3-4 frunze macaroane - 200 g
smantana - 100 g sare dupa gust

Usturoiul se curdta, se spala si se taie felii. Morcovii se curdta, se spala si se
taie felii. Carnea se dezoseaza, se spald, se impaneaza cu usturoi i 25 g morcovi.
Ceapa se curdta, se spald si se taie marunt. Macaroanele se rup, se fierb in apa
clocotita cu sare, se scurg si se trec sub jet de apa rece. Faina se cerne. Zaharul se
caramelizeaza. Carnea impdnata se frige la cuptor intr-o tava cu 50 ml ulei si 50
ml apa. Ceapa si morcovii se indbusa in 50 ml ulei cu 50 ml apa, se adauga faina
dizolvata in 50 ml apa rece, mustar, sare, otet, 800 ml apa fiarta si foile de dafin.
Se adauga carnea fripta si se fierb cca 30 minute. Carnea se scoate si se taie in 10
bucdti. Sosul se paseaza peste carne. Se adauga zaharul caramelizat, smantana si
se mai fierb 5 minute.

Se serveste calda.

709. RAGUT DE BERBEC - 5 portii

pulpa de berbec - 800 g varza alba - 250 g
ceapd - 300 g ulei - 100 ml

usturoi - 15 g cartofi - 1 kg
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Usturoiul se curata, se spala si se taie felii. Carnea se spala, se sareaza, se
impaneaza cu usturoi. Ceapa se curdtd, se spald si se taie felii. Varza alba se
curata de foile depreciate si se taie fasii subtiri. Cartofii se curdta, se spala, se taie
cuburi si se fierb in apa cu sare. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie
marunt. Carnea Tmpanata cu usturoi se aseaza intr-o tava cu 50 ml ulei si 100 ml
apa si se frige la cuptor. Se stropeste din cand in cand cu jiul format. Carnea
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fripta se raceste putin si se portioneaza. Ceapa se indbusa in 50 ml ulei cu 100 ml
apa, se adauga varza, piper, cca 200 ml apa fiarta, jiul de la friptura si se continua
fierberea cca 15 minute.

Se serveste cald, cu garniturd de cartofi si patrunjel verde deasupra.

710. TOCANA BULGAREASCA DE BERBEC - 5 portii

pulpa de berbec - 700 g pasta de tomate - 50 g
ardei gras - 350 g cimbru-1g
orez-100g usturoi - 15 g

ceapa - 300 g untura/ulei - 200 g (ml)

vin rosu - 25 ml patrunjel verde - 1 legatura

rosii proaspete/conserva - 400 g/200 g sare i piper dupa gust

Carnea se spala si se portioneaza. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt.
Pasta de tomate se dilueaza cu 50 ml apa. Usturoiul se curdta si se taie marunt.
Ardeii grasi se curatd, se spald si se taie fasii. Rosiile proaspete se spala, se
oparesc, se decojesc si se taie sferturi. Orezul se alege de impuritati si se spala in
mai multe ape. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Bucdtile de
carne se inabusa in 50 g unturi sau ulei cu cca 75 ml apa si se scot separat. In 100
g unturd sau ulei si 100 ml apa se Tndbusa ceapa, dupa care se adauga pasta de
tomate, usturoi, cimbru, ardei gras, sare, piper, bucitile de carne, 500 ml apa si
se fierb cca 30 minute. Se adauga orez, rosii, vin si se fierb la cuptor cca 15
minute, intr-un vas acoperit.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

711. TOCANA CU CARNE DE OAIE - 5 portii

carne de berbec cuos-700g cartofi - 800 g
rosii proaspete - 400 g ceapa - 300 g

untura - 100 g pastd de tomate - 50 g
ardei gras - 400 g cimbru-1g

vin rosu - 50 g boia de ardei - 1 g
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust
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Carnea se curata, se spala si se portioneaza. Ceapa si ardeii grasi se curata,
se spald si se taie felii. Rosiile proaspete se spala, se oparesc, se decojesc si se
taie felii. Cartofii se curdta, se spala si se taie cuburi. Pasta de tomate se dilueaza
in 50 ml apa. Patrunjelul verde se spala, se taie marunt. Bucatile de carne si
ceapa se indbusa Tn 50 g unturd cu 50 ml apa, se adauga pasta de tomate, boia de
ardei si 1 1 apa clocotita, cimbru, sare, piper si se continud fierberea. Cand este
aproape gata, se ageaza cate o felie de rosie deasupra cotletelor, se adauga vin si
se introduce la cuptor cca 5 minute.

Se serveste calda, cu patrunjel verde deasupra.
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4.26.

FRIPTURI DIN CARNE DE MIEL

712. FRIPTURA INABUSITA DE MIEL - 5 portii

carne de miel cu os - 800 g ulei - 100 ml
morcovi - 50 g ceapa-25¢g
telina radacina - 50 g usturoi - 20 g
sare §i piper dupa gust

Carnea se spala si se sareaza. Morcovii, telina se curata, se spala si se taie
felii. Ceapa si usturoiul se curdta si se spala. Carnea de miel se indbusa in ulei cu
100 ml apa, impreuna cu morcovi, ceapa, piper si usturoi. Treptat, se adauga cate
putind apa. Cand carnea este Tndbusita, se raceste si se portioneaza.

Se serveste calda, cu diferite garnituri de legume.

713. FRIPTURA DE MIEL LA TAVA - 5 portii

carne de miel cu os - 800 g ulei-50¢g
morcovi - 50 g telina radacina - 50 g
ceapa-25g usturoi - 20 g

sare §i piper dupa gust

Carnea se spald cu apa rece si se sareazd. Morcovii si telina rddacind se
curdtd, se spala si se taie felii. Ceapa si usturoiul se curata si se spald. Carnea se
inabusa 1n cuptor intr-o tava cu ulei si 100 ml apa, impreund cu morcovi, telina,
ceapa, usturoi, sare si piper. Se stropeste din cand in cand cu jiul format. Dupa
frigere, carnea se portioneaza.

Se serveste calda, cu diferite garnituri din legume.
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4.27.

FRIPTURI DIN CARNE DE BERBEC

714. FUDULII DE BERBEC LA GRATAR - 5 portii

fudulii de berbec - 800 g ulei - 259
sare dupa gust

Fuduliile se spala, se curata de pielite, se taie in lungime, se cresteaza si se

ung cu ulei. Fuduliile se frig pe gratar incins. Se sareaza.
Se servesc calde.

4.28.

FRIPTURI DIN CARNE DE PORC

715. COTLET DE PORC LA TAVA - 5 portii

cotlet de porc fara os - 600 g unturd/ulei - 25 g
morcovi - 50 g ceapda-25g
sare §i piper dupa gust

Cotletul se spald, se scurge si se sareazd. Ceapa si morcovii se curata, se
spala si se taie felii. Cotletul se frige la cuptor intr-o tava cu untura sau ulei si 50
ml apa. Cand este pe jumatate fript, se adaugd morcovi, ceapa, piper si se stropeste
din cand in cand cu jiul format.

Se serveste cald, cu diferite garnituri de legume.
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716. MUSCHI DE PORC IMPANAT - 5 portii

muschi de porc - 500 g slanina - 125 g
usturoi - 50 g malai - 100 g
ulei - 25 ml sare dupa gust

Muschiul se spala si se sdreaza. Usturoiul se curata si se spala. Slanina se
taie fasii. Malaiul se cerne. Muschiul se impaneaza cu slanina si cu usturoi. Se
trece prin malai si se frige pe ambele parti pe gratarul incins si uns cu ulei. Dupa
frigere, se portioneaza.

Se serveste cald.

717. PULPA DE PORC LA TAVA - 5 portii

carne de pore 500 g unturd/ulei - 50 ml
morcovi - 50 g ceapd - 25 g
usturoi -5 g sare §i piper dupa gust

Carnea se curatd, se spala si se sdreaza. Morcovii, ceapa, usturoiul se curata,
se spala si se taie felii. Carnea unsa cu ulei sau untura se ageaza intr-o tava cu 50
ml apa, se adauga ceapa, morcovi, usturoi, piper si se frige la cuptor, la temperatura
moderatd. Se stropeste din timp in timp cu jiul format. Dupa frigere, se paseaza
sosul peste carne si se portioneaza.

Se serveste cald.
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4.29.

FRIPTURI DIN CARNE DE VITA S| CARNE DE VITEL

718. FRIPTURA DIN CARNE DE VITA iMPANATA CU SLANINA -
S portii

muschi de vita - 600 g slanina - 100 g
mustar - 25 g ulei - 25 ml
cimbru-1g vin alb - 50 ml
sare §i piper dupa gust

Slanina se taie fasii de 3 cm lungime. Carnea se curata, se spala, se impaneaza
cu fasii de slanina si se sareaza. Mustarul se dilueaza. Carnea se sareaza, se
condimenteaza cu piper si cimbru. Se unge cu ulei, se rumeneste la foc iute 20
minute. Se scoate pe platou, se riceste si se portioneaza. In jiul format, se adauga
mustar si se fierbe 5 minute. Sosul se strecoard si se adauga vin.

Se serveste cald, cu sos.

719. FRIPTURA DIN CARNE DE VITA LA TAVA - 5 portii

carne de vita fara os - 600 g ceapa - 100 g

morcovi - 50 g usturoi - 10 g

telina radacina - 50 g ulei - 100 ml

apa - 150 ml sare §i piper boabe dupa gust

Carnea se spala si se sareaza. Ceapa, morcovii, telina si usturoiul se curata,
se spald, se taie felii. Carnea se indbusa in ulei si 150 ml de apa, se adauga ceapa,
morcovi, telind, usturoi, sare, piper boabe si se introduce la cuptor. Sosul se
paseaza. Dupa frigere, carcasa se portioneaza. Se serveste cald, cu sos.
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720. FRIPTURA DE VITEL LA TAVA - 5 portii

carne de vitel fara os - 600 g morcovi - 50 g
ceapd - 50 g ulei - 100 ml
vin alb - 25 ml sare dupa gust

Carnea se spala si se sareaza. Ceapa si morcovii se curata, se spala si se taie
felii. Carnea se aseaza intr-o tava cu ulei si 100 ml apa, Tmpreund cu ceapa,
morcovii si se frige la cuptor. Se stropeste din cand 1n cand cu jiul format. La
final, se adauga vin. Dupa frigere, se taie in 10 felii.

Se serveste cald.

721. PULPA DE VITA LA TAVA - 5 portii

carne de vita fara os - 600 g ceapd - 50 g
usturoi - 159 ulei - 200 ml
apa - 200 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se curata si se spald. Ceapa se curdta, se spala si se taie felii. Usturoiul
se curata si se taie felii. Carnea se ageaza intr-o tava cu ulei si 100 ml apa impreuna
cu ceapa, morcovii si se frige la cuptor. Se stropeste din cand 1n cand cu jiul
format. La final, se adauga vin. Dupa frigere, se taie in 10 felii.

Se serveste cald.

722. PULPA DE VITA LA TAVA - 5 portii

carne de vita fara os - 600 g ceapa - 50 g
usturoi - 15 g ulei - 100 ml
apa - 200 ml sare §i piper dupa gust

Carnea se curata si se spald. Ceapa se curdta, se spala si se taie felii. Usturoiul
se curdta si se taie felii. Carnea se sareaza si se condimenteaza cu piper, se aseaza
in tava unsa cu ulei, se adauga ceapa si usturoi, se pun 200 ml apa si se introduce
la cuptor. Din cand in cand se stropeste cu jiul format. Dupa frigere se raceste si
se portioneaza in 10 bucati. Se serveste cald sau rece.
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4.30.

GARNITURI

723. CARTOFI CU CEAPA - 5 portii

cartofi - 800 g ceapa - 150 g
ulei - 100 ml apa - 400 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare §i piper dupa gust

Cartofii se curata de coaja, se spala si se taie felii. Ceapa se curata, se spala
si se taie fasii subtiri. Patrunjelul verde se curdtd, se spald si se taie marunt.
Cartofii si ceapa se amesteca cu sare §i piper, se aseaza in tava cu ulei si 100 ml
apa si se introduc la cuptor 20 minute. Se stropesc treptat cu apa ramasa.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

724. CARTOFI NATUR - 5 portii

cartofi - 1,3 kg patrunjel verde - 1 legatura
sare dupa gust

Cartofii se curata de coaja, se spald si se taie cuburi. Patrunjelul verde se
spald si se taie marunt. Cartofii se fierb in apa cu sare.
Se servesc calzi, cu patrunjel verde deasupra.

725. CARTOFI CU CIUPERCI - 5 portii
cartofi - 800 g ciuperci conserva - 150 g
ulei - 100 ml sare §i piper dupa gust

1/2 cub MAGGI de ciuperci

Cartofii se curata, se spala si se taie cuburi. Ciupercile conserva se scurg de
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lichid, se trec sub jiul de apa rece si se taie marunt. Cartofii se fierb in apa cu sare
si jumitatea de cub MAGGI si se scurg de lichid. in uleiul incins se inabusa
ciupercile, se adauga cartofii fierti si se amesteca usor pentru omogenizare. Se
adauga sare si piper.

Se serveste cald.

726. CARTOFI SOTE - 5 portii

cartofi - 1 kg ulei - 200 ml
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Cartofii se spala si se fierb in coajd in apa cu sare. Dupa fierbere, se scurg de
apa, se curata de coaja si se taie felii. Patrunjelul verde se curata, se spala si se
taie marunt. Cartofii se inabusa in ulei cu 100 ml apa. Se adauga jumatate din
cantitatea de patrunjel verde.

Se serveste cald, cu patrunjel verde deasupra.

727. CIUPERCI LA GRATAR - 5 portii

ciuperci proaspete - 1 kg ulei - 100 mi
patrunjel verde - 1 legatura unt - 159
sare §i piper dupa gust

Ciupercile se curdta, se spald in mai multe ape; se scot coditele, care se taie
marunt. Patrunjelul verde se curata, se spala si se taie marunt. Coditele ciupercilor se
amestecd cu sare, piper si patrunjel verde. Cu aceasta compozitie se umplu pélariile
ciupecilor. Fiecare ciuperca se unge cu ulei si se frige la gratar incins si uns cu ulei.

Se serveste cald, cu unt topit deasupra.

728. FASOLE VERDE SOTE - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 900 g/500 g unt-50g
marar - 1 legatura sare dupa gust

Fasolea verde proaspata se curata si se spala (cea conservata se scurge de
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lichid si se trece sub jet de apa rece). Mararul verde se spala si se taie marunt.
Fasolea verde proaspata se fierbe in apa cu sare. Cand fasolea este fiarta se soteaza
in 50 g unt si se adauga 1 din mararul verde.

Se serveste cald, cu restul de marar verde presarat deasupra.

729. GARNITURA ASORTATA - 5 portii

fasole verde proaspata/conserva - 450 g/300 g

cartofi - 900 g morcovi - 200 g
orez-60g unt-75g
patrunjel verde - 1 legatura sare dupa gust

Cartofii si morcovii se spald, se curata si se taie rondele. Orezul se alege de
impuritati, se spala in mai multe ape. Patrunjelul verde se spala si se taie marunt.
Fasolea verde proaspata se curdta, se spala si se fierbe In apd cu sare (cea
conservata se scurge de lichid si se trece sub jet de apa rece).

Cartofii si morcovii se fierb in apa cu sare, se scurg de lichid. Fasolea fiarta
se adauga peste morcovii si cartofii fierti. Orezul se fierbe in lichidul ramas de la
fierberea legumelor.

Se serveste cald, cu unt topit si patrunjel verde deasupra.

730. MAZARE SOTE - 5 portii

mazare verde conservata - 450 g zahar- 10 g
unt -40g marar verde - 1 legatura
sare dupa gust

Mazarea verde conservata se scurge de lichid si se trece sub jet de apa rece.
Mararul verde se curata, se spald si se taie marunt. Mazarea se indbusad in 40 g
unt topit cu 50 ml apa, zahar si sare. Se adauga 1 din cantitatea de marar verde.

Se serveste cald, cu marar verde deasupra, ca garnitura la diferite preparate.

731. GOGOSARI iN BULION - 5 portii

gogosari - 5 kg bulion - 800 g
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zahar/miere de albine - 500 g ulei - 500 ml
otet - 500 ml foi de dafin - 6-7 frunze
sare §i piper boabe dupa gust

Gogosarii se spald, se curata de seminte si cotoare, se taie feliute de 1,5-2
cm lungime si 1 cm latime. Din bulion, zahar sau miere de albine, ulei, otet, foi
de dafin, sare si piper se formeaza un sos care se pune pe foc si se da in 2-3
clocote. Treptat se adaugd 1n sos gogosarii tdiati feliute si se fierb 5-7 minute. Se
scot din sos cu ajutorul unei spumiere si se pun in borcane. Se adauga sos pana
acopera gogosarii. Celofanul se umezeste cu apa, se da in doud si se leaga
borcanele. Borcanele astfel pregatite se fierb la bain-marie cca 15 minute din
momentul in care clocoteste apa.

Se poate servi la aperitive, fripturi din porc, vita, pui dar si la diferite tocane
de legume.

732. GOGOSARI iN MUSTAR

gogosari - 5 kg mustar de masd - 800 g
zahar/miere de albine - 500 g ulei - 500 ml
otet - 500 ml foi de dafin - 6-7 frunze

sare §i piper boabe dupa gust

Gogosarii se spald, se curdtd de seminte si cotoare, se taie feliute de 1,5-2
cm lungime si 1 cm latime. Din bulion, zahar sau miere de albine, ulei, otet, foi
de dafin, sare si piper se formeaza un sos, care se pune pe foc si se da in 2-3
clocote. Treptat, se adauga in sos gogosarii tdiati feliute si se fierb 5-7 minute. Se
scot din sos cu ajutorul unei spumiere si se pun in borcane. Se adauga sos pana se
acopera gogosarii. Celofanul se umezeste cu apa, se da in doud si se leaga
borcanele. Borcanele astfel pregatite se fierb la bain-marie cca 15 minute din
momentul in care clocoteste apa.

Se poate servi la aperitive, fripturi din carne de porc, vita, pasare si diferite
tocane cu carne.
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4.31.

PREPARATE DIN CARNE TOCATA

733. CARNATI OLTENESTI - 3,8 Kg

carne de vita - 1,2 kg carne de porc - 2,5 kg
grasime - 1 kg piper macinat - 25 g
ardei iute - 15 g cimbru praf - 20 g
sare - 100 g mate de oaie - 20 m

Carnea se spala si se taie bucati. Grasimea se taie cuburi mici. Usturoiul se
curdta, se piseaza cu sare si se adauga putina apa. Ardeiul iute se curata, se spala
si se taie marunt. Matele se spala si se tin Tn apd rece. Carnea se da prin masina
de tocat cu sitd rard. Se adauga sare si se tine la frigider cca 20 ore pentru fezandat;
carnea se da din nou prin masina de tocat cu sitd de 6 mm, se amesteca cu cuburi
de slanina si se condimenteaza cu piper, cimbru, ardei si zeama strecurata de la
usturoi. Compozitia obtinutd se trece printr-un sprit special pentru carnati si se
umplu matele de oaie. Preparatul se lasa la frigider cca 20 ore, apoi se trece 2 ore
prin fum, se raceste si se zvanta cca 15 ore.

734. CALTABOSI CU OREZ SI STAFIDE - 6 Kg

carne de porc - 3 kg grasime bucati - 1,2 kg
orez-500g ceapa - 750 g

sare §i piper dupa gust stafide - 400 g
morcovi - 300 g mate de porc - 11 m

untura - 150 g

Carnea de porc se taie bucati. Ceapa se curatd, se spald si se taie marunt.
Orezul se alege de impuritati, se spala si se fierbe. Morcovii se curata, se spala si
se taie felii. Matele se spala cu apd calda si se tin in apa rece. Ceapa se indbusa in
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unturd. Carnea se da prin masina de tocat, se amesteca cu orez, sare, piper, ceapa
inabusitad, zahar si stafide. Se amesteca bine si se umplu matele cu ajutorul unui
sprit. Caltabosii se fierb 30 minute Tn apa cu sare $i morcovi.

735. CARNATI PROASPETI DE PORC - 6 Kg

carne de porc - 3,250 kg grasime bucati - 1,5 kg
Carne de vita - 800 g usturoi - 25 g
cimbru - 20 g sare §i piper dupa gust

mate de porc - 12 m.

Carnea de porc se spala si se taie bucati. Usturoiul se curata, se piseaza cu
sare si se adauga putind apa. Matele se spala si se tin in apa rece. Grasimea se taie
bucati mici. Carnea si grasimea se da prin masina de tocat cu sitd de 6 mm, se
amesteca cu piper, sare, cimbru si mujdei de usturoi. Compozitia obtinuta se
trece printr-un sprit special pentru carnati si se umplu membranele. Carnatii se
tin cateva ore la frigider, pentru fezandat.

736. MITITEI - 3 Kg

carne de vita - 250 g carne de porc - 500 g
bicarbonat de sodiu - 40 g cimbru - 10 g
usturoi - 100 g ardei iute - 10 g
piper macinat si sare dupa gust apa minerala - 100 ml

Carnea se atta de pielite, se spald, se taie in bucéti, se da prin masina de
tocat si se amestecd cu sare si bicarbonat. Usturoiul se curata, se spald si se
piseaza. Ardeiul iute se usuca si se piseaza. Carnea se pastreaza la rece cca 12
ore pentru a se fragezi. Aceastd compozitie se da din nou prin magina de tocat cu
sitd deasa. Se fraimanta bine cu ardei iute pisat si mujdei de usturoi strecurat. Se
modeleaza in forma de mici si se frig pe gratarul incins. Se intorc mereu in timpul
frigerii.
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4.32.

ALUATURI SI BLATURI

737. ALUAT PIZZA - 5 bucati

faina alba - 600 g drojdie de bere - 50 g
ulei - 50 ml apa - 400 ml
sare-15g zahar-20 g

Drojdia se amesteca cu 200 ml apa calduta, zahar, 200 g faina si se lasa la dospit

pana creste, apoi se amesteca cu restul de faina, restul de apa si sare, se framanta, se

adauga ulei si se lasa la dospit. Se portioneaza, se da forma de pizza si se lasa la

dospit. Deasupra aluatului de pizza se pot pune ingrediente la alegere (sunca, cagcaval,

oregano, ciuperci, etc.) si se introduce in cuptorul incins cca 10 minute.

738. ALUAT PENTRU PLACINTA
unt/margarind - 250 g faina - 350 g
sare- 10 g apa - 70 ml

zeamd de lamdie - 1 bucati

Féina se cerne. Lamaia se spald, se extrage sucul si se amesteca cu apa si

sare. Untul se incorporeaza in faina, se adauga amestecul obtinut din apa, zeama

de lamaie, sare si se intinde foaie subtire. Prima foaie se coace pe trei sferturi la

foc iute, se adauga umplutura (branza, dovleac, mere, cirese, etc.) si se acopera

cu a doua foaie. Se introduce din nou in cuptor la foc iute, la inceput pana prinde

o crusta rumenie, dupa care se regleaza temperatura la moderat.

739. BLAT PENTRU TORT

oud - 9 bucati faina - 350 g
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zahar - 225 g ulei - 30 ml
apa - 50 ml

Albusurile se bat spuma, cu zahar adaugat treptat (separat de galbenusuri).
Galbenusurile se amesteca cu ulei si apa, apoi se adauga peste albusurile batute
spuma amestecand lejer. Se adauga faina sub forma de ploaie si se amesteca
usor. Compozitia obtinutd se toarna intr-o forma de tort tapetatd cu hartie. Se
introduce in cuptor la temperaturd moderata pana ce blatul capata o culoare
rumenie, iar prin palpare revine la forma initiald. Se lasa la racit. Se scoate hartia,
se taie, se insiropeaza si se umple cu crema.
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4.33.
DULCIURI
740. TORT “ALEXANDER”
pentru blat :
oud (albusuri) - 7 bucati zahar - 300 g
nuci mdacinate - 250 g faina - 50 g

Albusurile se separa de gdlbenusuri, care se pun separat pentru crema.
Albusurile se bat spuma, se adauga treptat zaharul incins la cuptor (trebuie incins
la cuptor, pentru a nu se lasa albusul) si se continud baterea. Faina se amesteca cu
nucile macinate si se incorporeaza in albusurile batute, amestecand usor.
Compozitia obtinuta se toarna in tava unsa cu ulei si tapetatd cu hartie, se intro-
duce 1n cuptorul Incins pentru cca 20-25 minute. Blatul se taie pe din doua cand
este inca fierbinte si se lasa la racit.

pentru cremd :

oua (galbenusuri) - 7 bucati zahar - 300 g
unt- 2509 cacao-70g
esenta de rom

Galbenusurile de ou se amesteca cu zahar, cacao si unt topit; compozitia se
pune pe foc mic si se fierbe pana se Ingroasa. Se lasa la rece, se adauga esenta de
rom si se omogenizeaza bine crema obtinutd. Se umple blatul, avand grija sa se
pastreze crema pentru fata prajiturii. Deasupra se presard nucd macinata si se
lasa la rece cca 2-3 ore. Se portioneaza conform dorintei.

Este o prdjiturd deosebitd, care se poate consuma la orice ord, fara a se tine
cont de caloriile in plus.
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741. CREMA DE CIOCOLATA PENTRU TORT

unt - 400 g zahar - 400 g
cacao - 100 g oud - 4 bucati
lapte - 100 ml esentd de rom - 30 ml

zeamd de lamadie - 25 ml

Se formeaza un aparel din: zahar, lapte, cacao, oud, se pune pe foc si se
fierbe 1n 3-4 clocote, pana se ingroasa. Se lasa la racit. Untul se alifiaza, se adauga
esenta de rom, zeama de 1amaie si se amesteca cu aparelul fiert, amestecand
usor. Aceasta crema se poate folosi la umplerea blatului de tort sau la umplerea
diferitelor prajituri.

742. CREMA DE ZAHAR CARAMEL CU PORTOCALE - 10 portii

lapte - 11 oua - 8 bucati
zahar - 350 g zahar vanilat - 10 g
portocale - 150 g

Zaharul (150 g) se caramelizeaza, fara sa se arda. Caramelizarea se face in
forma in care se prepara crema. Se tapeteaza forma cu zahdrul caramel, astfel
incat sa se acopere cu zahar pana la indltimea la care va ajunge crema. Ouale se
amesteca la cald cu 200 g zahar, zahar vanilat, razatura si suc de portocale. Aceasta
compozitie se toarna in forma tapetata cu zahar caramel si se aseaza intr-un vas
cu apa fierbinte (bain-marie). Vasul acoperit se introduce la cuptor la temperatura
moderatd, timp de 45 de minute.

Se serveste rece, cu siropul format.

743. DOVLEAC PENTRU PLACINTA
Pentru aluat de placinta vezi reteta prezentata anterior.

dovleac (placintator) - 2 kg zahar - 500 g
ulei sau untura - 200 ml (g) scortisoara - 10 g

zahar vanilat - 20 g
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Dovleacul se curata de coaja, se spala si se rade. Uleiul se incinge in tigaie,
se adauga dovleacul ras amestecat cu zahar si se caleste la foc iute cca 15-20
minute. Se da la rece, se adauga zahar vanilat si scortisoard. Cu aceastd compozitie
se umple aluatul pentru placinta.

744. FOI RULADA - 4 foi, pe hartie format A4

oud - 6 bucati zahar - 150 g
faina - 200 g apa - 50 ml
ulei - 30 ml

Se separd galbenusurile de albusuri. Albusurile se bat spuma, se adauga
zaharul sub forma de ploaie. Galbenusurile se omogenizeaza, se pun peste
albusurile batute spuma si se adauga faina sub forma de ploaie. Se amesteca lejer
pana se incorporeaza faina. Compozitia obtinuta se intinde pe coli de hartie si se
introduce la cuptor la temperaturd moderata, pana capata o culoare rumenie. Se
prafuiesc cu faina si se suprapun. Hartia se scoate cu cateva secunde inainte de
intrebuintare. Se pot umple cu diferite creme, fara s fie necesara insiroparea.

745. FURSEC CU STAFIDE - 1 Kg

unt-225¢g zahar - 350 g
faina - 350 g stafide - 200 g
oud (albusuri) - 6 bucati zahar vanilat - 25 g

Se bate untul cu zaharul pana se alifiaza si dispar cristalele de zahar. Se
adauga albusurile de ou si zaharul vanilat, stafidele si faina, amestecandu-se lejer.
Se toarna cu ajutorul pos-ului pe tavi unse cu ulei si prafuite cu faina, dupa care
se introduc la cuptor Incins la temperatura potrivitd. Cand prezinta de jur-imprejur
o dunga aurie, se scot de pe tava si se pun cu fata in sus.

746. GALUSTE CU PRUNE - 1,2 kg
cartofi - 1 kg faina - 250 g

pesmet - 200 g oud - 2 bucati
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scortisoara macinatda - 3 g prune - 700 g
ulei - 200 ml sare-10g

Cartofii se spald, se fierb in apd cu sare, in coajd si se toacd cu masina.
Prunele se spala si se scot samburii. Cartofii, faina, oudle si sarea se amesteca si
se framanta, obtinandu-se o cocd din care se intinde o foaie mai groasa, se taie
patrate si in fiecare patrat se agseaza cate o pruna. Se inveleste pruna si se modeleaza
in forma rotunda. Galustele astfel pregatite se fierb in apa cca 10 minute. Pesmetul
se rumeneste in ulei. Galustele se trec prin pesmet, se presard zaharul farin si
scortisoara.

747. MERE PENTRU PLACINTA

Pentru aluat vezi reteta prezentata anterior

mere - 2 kg zahar - 500 g
scortisoard - 5 g zahar vanilat - 20 g
ulei - 150 ml

Merele se spald, se curata de coaja si se rad. Uleiul se incinge in tigaie, se
adaugad merele amestecate cu zaharul si se célesc la foc iute cca 15-20 minute. Se
dau larece, se adaugd zahar vanilat si scortisoard. Dupa preferintd, se poate adauga
miez de nuca. Cu aceastd compozitie se umplu foile de placinta.

748. ,MIRCICO”

oud - 6 bucati zahar - 300 g
faina - 200 g ulei - 50 ml

esentd de rom - 15 ml zahar vanilat - 10 g
cacao - 50 g razaturd de lamdie

unt/margarind - 200 g

Se separa albusurile de galbenusuri. Albusurile se bat spuma cu 200 g zahar,
care se adauga treptat. Galbenusurile se omogenizeaza adaugand ulei, zahar vanilat
sirazaturd de lamaie. Compozitia obtinutd se adauga peste albusurile batute spuma
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cu zahar, se amesteca lejer, se adauga faina sub forma de ploaie si se iIncorporeaza
usor. Compozitia obtinuta se toarna Intr-o tava unsa cu ulei si tapetata cu hartie si
se introduce in cuptor la temperaturda moderata cca 25 minute. Se formeaza un
sirop din: unt sau margarina (care se va topi pe foc), 100 g zahar, cacao, esenta de
rom si 100 ml apa. Cand prdjitura este inca fierbinte, se Insiropeaza pe partea de
jos (cea care a stat pe hartie). Cand este rece, se poate orna cu frisca sau diferite
creme.

749. TIRAMISU - 20 portii

super cremd Mascarpone - 500 g oud - 4 bucati
zahar - 160 g cafea - 400 ml
lapte - 200 ml coniac sau rom - 150 ml

piscoturi - 400 g

Se separd albusurile de galbenusuri. Albusurile se bat spuma; treptat se
adauga zaharul si se continua baterea. Galbenusurile se amesteca cu super crema
Mascarpone. Albusurile batute spuma cu zahar se adauga peste super crema
amestecata cu galbenusuri; se amesteca totul lejer. Se pregateste cafeaua la filtru
(sau la 1ibric) si se strecoard, se adauga coniac sau rom si lapte. Piscoturile se
aseaza unul langa altul, se Intinde crema rezultata in strat gros de cca 1 cm; peste
crema se ageaza incd un rand de piscoturi umezite in sirop, se intinde un strat de
cremad, se uniformizeaza prdjitura si se lasa la rece cateva ore. Cand se serveste
se portioneaza dupa dorinta si se cerne cacao.

Aceasta prajitura a aparut de pu-in timp in tara noastra (provine din Italia),
este de exceptie, satisfacand si cele mai exigente gusturi.

750. PAPANASI - S portii

brdnza de vaci - 500 g faina - 200 g

oud - 2 bucati bicarbonat de sodiu - 2 g
razatura de lamdie - 10 g ulei - 250 ml

Sméutdna - 250 g zahar farin - 50 g
sare-5¢g gem - 200 g

esenta de rom - 10 ml
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Branza de vaci se amesteca cu faina, oud, sare, bicarbonat de sodiu, razatura
de lamaie, esenta de rom. Din aceastd compozitie se modeleaza papanasi in forma
rotunda, se apasa in mijloc si se prdjesc in ulei. Se pudreaza cu zahar farin si se
servesc cu gem si smantana.

751. PRAJITURA ,,TEO”
4 foi de rulada (vezi reteta prezentata anterior)

pentru crema de vanilie:

oud - 2 bucati lapte - 500 ml

zahar - 150 g faina - 100 g

sare-5 g esentd de vanilie - 10 g
esenta devom - 10 g zahar vanilat - 5 g

pentru crema de cacao:

cacao - 30 g zahar - 150 g

lapte - 500 ml faina - 100 g

sare-5 g esentd de rom - 10 ml
esentd de vanilie - 10 ml oud - 2 bucati

Procesul tehnologic pentru ambele este identic, cu o singura exceptie - la
una dintre ele se foloseste cacao.

Faina se omogenizeaza in cca 200 ml lapte rece (pentru a evita formarea de
aglomerari), oua si sare. Laptele se amestecd cu zaharul (daca se pregateste crema
de cacao, se adaugd si aceasta), se pune la foc, iar cand laptele fierbe se pune
faina omogenizatd in lapte, se amesteca bine pentru a nu se lipi de vas (este de
preferat un tuci) si pentru o omogenizare cat mai buna. Se fierbe pana atunci
cand intindem putind compozitie pe cutit si o racim, aceasta trebuie s se desprinda
de cutit 1asindu-1 curat. Se lasa la racit, se aromatizeaza si se umplu foile astfel:
o foaie, un strat de crema de cacao, o foaie, un strat de crema de vanilie si inca
doua foi unse in acelasi mod. Se poate orna cu frigca sau ciocolata rasa.
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751. PRAJITURA CU FRUCTE

Foi:

ulei - 6 linguri zahar - 6 linguri

oud - 2 bucati suc de rosii - 6 linguri

faina - 400 g bicarbonat de sodiu - un varf de lingurita
gem-400g bicarbonat de amoniu - un varf de lingurita
cremd:

unt - 100 g gris-125g

lapte - 500 ml zahar - 100 g

zeamd de la 1 lamadie zeamd de la I portocala

fructe din compot - 500 g (mere, pere, prune, etc.)

Se amesteca uleiul, zaharul, ouale, sucul de rosii, bicarbonatul de sodiu,
bicarbonatul de amoniu stins in zeama de lamaie, pana se topesc cristalele de
zahdr. Se adauga faina, se framinta bine, se lasa in repaus cca 15 minute si se
intind foi subtiri, pudrand cu faina. Se introduc in cuptor pe o tava pudratd cu
faina la temperaturd moderata cca 4 -5 minute. Astfel pregatite foile, se lasa la
racit. Crema se pregateste in felul urmator: se fierbe laptele cu zahar si gris, pana
cand acesta se ingroasa si se fierbe bine. Se da la o parte de pe foc, se adauga
untul, se omogenizeazd compozitia. Se lasa la racit, se adaugd zeama de lamaie
si portocala si se amesteca bine. Foile se umplu astfel: o foaie, un strat de crema
din gris, o foaie, un strat de crema din gris, fructe din compot, o foaie, gem in
strat subtire, o foaie si apoi gem 1n strat subtire presarat cu nuca de cocos razuita.

Dupa preferinta, se poate face mai inalta, respectand alternarea: foaie, crema
de gris, se lasd la rece cca 12 ore, dupa care se portioneaza conform dorintei.

Este o prajiturd rapida, foarte gustoasa, foarte hranitoare, foarte rdcoroasa si
se afld in pe primul loc in topul preferintelor mele.

Pentru aceasta prajitura ar fi foarte bine sa alegeti un gem de capsuni, caise,
piersici, prune, afine.
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752. PISCOTURI

oud - 6 bucati zahar - 300 g
faina - 300 g zahar pentru pudrat - 100 g

Albusurile se separa de galbenusuri si se bat spuma; zaharul se adauga treptat.
Galbenusurile se omogenizeaza, se adauga peste albusurile batute, se amesteca
lejer, se adauga faina sub forma de ploaie si se incorporeaza usor. Compozitia
obtinutd se toarna cu ajutorul unui pos pe fasii de hartie, se pudreaza cu zahar
pudra, se scutura hartia de zahar si se introduce in cuptor la foc iute pana capata
o culoare rumenie. Se desprind de pe hartie imediat ce sunt scoase de la cuptor.
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Cartofi la cuptor - 154
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Crap umplut cu orez - 208 Escalop de vitel cu ciuperci si sos de smantana - 377
Crap unguresc - 208
Creier cu maioneza - 56 F
Creier de porc cu ciuperci - 56
Creier de vita cu sos de lamaie (a la grec) - 55 Farfale a la "Dimineata devreme" - 235
Creier de vita pané - 95 Fasole batuta - 166
Creier pané - 56 Fasole boabe cu carne de berbec - 397
Creier taranesc I - 57 Fasole boabe cu carne de porc - 348
Creier taranesc II - 57 Fasole boabe cu carne de vita - 289
Creier taranesc III - 57 Fasole boabe cu ciolan de porc - 348
Crema de ciocolata pentru tort - 416 Fasole verde cu carne de miel - 390
Crema de conopida - 117 Fasole verde cu carne de porc - 349
Crema de zahar caramel cu portocale - 416 Fasole verde cu smantana (ardeleneascad) - 167
Crema din carne de pui - 122 Fasole verde cu unt i smantana - 167
Crema din cartofi - 117 Fasole verde soté - 408
Crema din ciuperci cu carne de gdind - 121 Ficat de porc "tirolez" - 352
Crema din dovlecei - 118 Ficat de porc cu ceapa - 350
Crema din legume - 118 Ficat de porc cu sos de smantina - 350
Crema din morcovi - 119 Ficat de porc impanat cu slanina - 351
Crema din telind - 120 Ficat de porc Méuniere - 351
Crochete din carne de porc - 346 Ficat de porc pané - 352
Crochete din carne de pui cu mazare - 245 Ficat Lyonez - 98
Crochete din cascaval - 82 Ficat papricat de porc - 353
Crochete din ciuperci cu smantana - 80 Ficat papricat de porc cu smantana si galuste - 353
Crochete din creier cu sos tartar - 95 Filé de salau cu ciuperci - 209
Crochete din gris - 85 Filé de salau cu sos Madera - 210
Crochete din ou cu sos tartar - 50 Fil¢é de salau cu sos Méuniere - 210
Crochete din piept de pui - 96 Filé de salau frantuzesc (Orly) - 211
Crochete din sunca - 96 Filé de salau gratinat - 211
Curcan cu masline - 247 Filé de salau pané - 212
Curcan la tava cu sos de ciuperci - 248 Filé de salau portughez - 212

Filé de salau prajit - 212
D Filé de salau provincial - 213
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Filé de salau rasol - 214

Filé de stiuca prajit - 214

Filé de stiuca rasol - 214

Filé siberian de morun sau nisetru - 209

Foi rulada - 417

Fricando de vitel - 378

Friganele cu mazare - 168

Friptura Breze din carne de pui cu ciuperci - 235
Friptura de miel la tava - 402

Friptura de porc cehoslovaca - 354

Friptura de porc cu ciuperci - 354

Friptura de porc cu ghiveci bulgaresc - 355
Fripturd de vitel la tava - 406

Friptura din carne de curcan la tava cu varza calita - 248
Friptura din carne de porc - Valdostana - 356
Friptura din carne de porc cu rosii - 355

Friptura din carne de porc marinareasca - 356
Friptura din carne de pui cu sos de legume - 237
Friptura din carne de pui cu sos tomat - 237
Friptura din carne de pui la tava cu legume - 236
Friptura din came de pui la tava, cu mujdei si mamaliguta - 236
Friptura din carne de vita cu ficat - 290

Friptura din carne de vitd cu mandarine - 291
Friptura din carne de vita cu sos de vin - 290
Friptura din carne de vita impanata cu slanina - 405
Friptura din carne de vita la tava - 405

Friptura inabusita de miel - 402

Friptura tocata (berlinezd) - 270

Friptura vanatoreasca de vita - 292

Fudulii de berbec la gratar - 403

Fursec cu stafide - 417

G

Garnitura asortata - 409

Gaina rasol cu legume si hrean - 237
Galuste cu prune - 417

Galuste cu rinichi de porc - 357

Gdluste din branza de vaci - 82

Gdluste din branza de vaci si smantana - 83
Gdluste din cartofi - 84

Gdluste din ficat - 41

Galuste din gris - 42

Galuste din gris cu piure de spanac - 168
Galuste pentru papricas I - 40

Galuste pentru papricas II - 41

Galuste taranesti pentru supa - 42
Galuste unguresti - 86

Ghiveci bulgaresc - 357

Ghiveci cu carne de vita - 292

Ghiveci cu crap - 215

Ghiveci de legume - 169

Ghiveci din maruntaie de miel - 391

Gnoki florentin - 225

Gnoki gratinati - 225

Gogonele murate umplute cu carne de porc - 328
Gogosari cu orez si ochiuri - 195
Gogosari in bulion - 409
Gogosari in mustar - 410

Gogosi din cartofi - 86

Gogosi pripite cu cascaval - 87
Gulas muresean - 293

Gulas berlinez - 358

Gulas cu carne de pui - 238

Gulas din peste - 215

Gulas secuiesc - 358

Gulas unguresc - 294

Gulas vegetarian (bulgaresc) - 169
Gulas vienez - 295

Gutui cu carne de porc - 359
Gutui cu carne de vitd - 295

Iahnie de cartofi - 170

Iahnie de cartofi cu ciuperci - 171
Iahnie de ciuperci - 78

Iahnie de fasole boabe - 170

Icre de crap sau stiuca - 52

Icre din branza cu rosii - 47

Icre tarama - 52

lofca cu branza de vaci - 226

J

Jigo (pulpd) de berbec cu fasole boabe - 398
Jumari cu costitd afumata - 87
Jumari cu rosii (portugheze) - 88

K

Kevskaia de pui - 238
Chis-Choren - 93

L

Legume asortate gratinate - 172

Legume cu antricot de vita - 296

Legume cu antricot de vita si smantana - 296
Legume cu carne de pui - 239

Legume cu ciolan de porc - 359

Legume cu cotlet de porc (jardinier) - 360
Legume cu cotlet de porce si ciuperci - 361
Limba Breze cu ciuperci - 298

Limba Breze cu macaroane - 299

Limba cu masline - 299
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Limba cu piure de cartofi - 297
Limba cu sos alb - 300

Limba cu sos de smantana - 301
Limba pané - 301

Limba rasol cu legume - 302
Liptauer - 46

Liptauer timigorean - 47

M

Macaroane cu branza - 226

Macaroane cu carne de vita - 302
Macaroane cu ciuperci si sos tomat - 227
Macaroane cu ficatei de pasare si sos tomat - 227
Macaroane cu piept de pui - 240
Macaroane cu sos tomat - 228
Macaroane cu sunca si sos tomat - 229
Macaroane gratinate - 228

Macaroane milaneze - 228

Maioneza Maggi - 26

Maioneza - 26

Mancare de varza creatd - 189

Mancare din salata verde - 173

Marinata cu crap - 216

Marinata cu stavrid - 216

Mazare cu carne de miel - 391

Mazare cu carne de porc - 361

Mazare cu carne de vita - 303

Mazare soté - 409

Mazadre verde cu smantana - 172
Mamaliga cu branza si oua la cuptor - 87
Medalion de vitel - 379

Mere pentru placinta - 418

Miel cu sos de smantana (fricase) - 392
Mititei - 412

Morcovi soté - 174

Mujdei de usturoi "ca acasa" - 39
Musaca din cartofi - 303

Musaca din dovlecei - 304

Musaca din legume "gradinar" - 196
Musaca din legume cu sos tomat - 173
Musaca din paste fainoase - 305

Musaca din vinete - 305

Muschi de porc cu sos din ciuperci - 362
Muschi de porc impanat - 404

Muschi de vita cu ciuperci - 306

Muschi de vita cu costitd - 307

Muschi de vitd umplut - 307

(0]

Ochiuri cu cagcaval la capac - 88
Ochiuri cu ciuperci la capac - 88
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Ochiuri cu smantana - 89
Ochiuri cu sunca la capac - 89
Omleta - 90

Omleta asortata - 89

Omleta cu branza - 90

Omleta cu ceapa - 91

Omleta cu ciuperci - 90

Omleta cu ficatei de pasare - 91
Omleta cu rosii - 91

Omleta cu sunca - 91

Orez cu ciolan de porc - 363
Osobuco milanez - 379
Ostropel cu carne de porc - 362
Ostropel cu carne de vita - 308
Ostropel din carne de pui - 240
Ouad cu ciuperci - 51

Oud cu maioneza - 50

Ouad cu rosii i ceapa verde - 51
Oud umplute cu paté de ficat - 51

P

Pacea din picioare de vitel - 380
Papanasi - 419

Papricas cu carne de pui - 243

Papricas cu ciuperci - 174

Papricas de miel cu cartofi - 393
Papricas din carne de porc cu cartofi - 364
Papricas din carne de porc cu galuste - 364
Papricas din carne de vitd cu cartofi - 309
Parizer pané - 99

Parjoale din carne de pui - 243
Parjoale moldovenesti - 309

Pasta de branza cu boia - 42

Pasta de branza cu ou si ceapa - 46
Pasta din branza "asortata" - 44

Pasta din branza cu ciuperci - 43

Pasta din branza, cascaval si marar - 43
Pasta din carne de porc - 44

Pasta din cartofi cu maioneza - 175
Paté din ficat de porc I - 44

Paté din ficat de porc II - 54

Pastravi prajiti - 218

Pastravi a la russe - 217

Perigoare cu verdeata - 270

Perigoare din cartofi cu sos tomat - 175
Piept de vitel umplut - 380

Piftie din carne de curcan - 54

Pilaf cu carne de curcan - 241

Pilaf cu carne de pui - 241

Pilaf cu ciuperci si cascaval - 197
Pilaf cu ciuperci i smantana - 196
Pilaf cu dovlecei - 197
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Pilaf cu maruntaie de pui - 242
Pilaf cu praz - 176

Pilaf cu prune uscate - 176

Pilaf oriental cu carne de porc - 365
Piscoturi - 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 masline - 178

Prajitura ,,Mircico" - 418

Prajitura ,,Teo" - 420

Prajitura cu fructe - 421

Pui cu ciuperci - 248

Pui cu ciuperci si masline - 249
Pui cu conopida - 250

Pui cu fasole verde - 250

Pui cu masline - 251

Pui cu orez si sos suprem - 252
Pui cu rosii - 252

Pui cu smantana - 253

Pui cu vinete - 257

Pui de balta cu sos Méuniere - 218
Pui de balta pané - 219

Pui pané - 254

Pui parizian - 253

Pui soté cu ciuperci si sos de smantana - 255

Pui soté cu conopida - 255

Pui soté cu galuste - 256

Pui umplut la tava - 256

Pulpa de berbec cu sos vanatoresc - 399
Pulpa de porc la tava - 404

Pulpa de vitd la tava - 406

Pulpa de vita la tava cu piure de cartofi - 310

Pulpa impanata de vitel - 381
R

Ragut de berbec - 399

Ragut din carne de pui - 258

Ramstec - 310

Ramstec german - 311

Rasol de vita - 311

Ravioli cu carne de pui (gratinati) - 258
Ravioli cu carne de vita si sos tomat - 312
Ravioli cu ciuperci - 229

Ravioli cu spanac - 178

Rézatura de lamaie "a la Mircea" - 45
Rinichi de vita prajit - 99

Risotto cu ficatei de pasare - 260
Risotto cu sunca si gvaiter - 198
Risotto milanez - 198
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Rosii umplute cu carne de vita - 271

Rosii umplute cu ciuperci - 179

Rosii umplute cu orez - 180

Rosii umplute cu sardele - 46

Rulada cu branza - 84

Rulada de vita cu ficatei de pasare - 312

Rulada din carne de vita cu ou - 99

Rulada din piept de pui in foaie de placinta - 254
Rulada din varza rosie si sos tomat - 190

Rulou de vitd umplut cu macaroane - 313

Rulou de vitel umplut cu ciuperci si orez - 382
Rulou de vitel umplut cu creier si orez - 383
Rulou de vitel umplut cu ficatei de pui - 383
Rulou din carne de porc si ciuperci - 100

Rulou din carne tocata de porc in suc propriu - 328
Rulouri din carne de porc - 365

S

Salata asortata - 74

Salatd asortatd cu carne de pasare - 68
Salatd asortata cu fasole boabe - 69
Salata berlineza - 68

Salatd boeuf - 58

Salatd bulgareasca - 60

Salata cu macrou afumat - 67

Salata de andive - 65

Salata de ardei copti - 68

Salata de cartofi - 71

Salata de fasole verde - 61

Salatd de gulii - 73

Salata de masline - 66

Salatd de piept de pasare - 67

Salata de sfecla rosie - 65

Salata de ton - 66

Salata de telina - 64

Salata de telina cu smantana - 73
Salata de varza alba - 65

Salata de varza rosie - 65

Salata de vinete - 64

Salata de vinete cu maioneza - 64
Salata din ardei copti cu usturoi - 69
Salata din cruditati - 58

Salata din cruditati cu ketchup - 59
Salata din cruditati cu smantana - 58
Salata din cruditati cu sunca si branza telemea - 59
Salata din fasole boabe - 69

Salatd din legume cu maioneza - 61
Salata din scrumbie de mare cu maioneza - 219
Salata franceza - 70

Salatd germana - 72

Salatd greceasca - 73

Salata italiana - 70
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Salata Nicoise - 66

Salata orientald cu maioneza - 72
Salata orientald de iarnd - 63
Salata orientala de primavara - 62
Salata orientald de vara - 62
Salata a la Moscova - 71

Salata a la russe - 63

Salatd verde cu piept de pui - 74
Salata Waldorff - 74

Saramura de caras sau ciortan - 220
Saramura de crap - 220

Sarmale cu carne de porc in foi de varza - 329

Sarmale cu carne de pui in foi de varza - 260
Sarmale cu carne de vita in foi de varza - 314
Sarmale cu orez in foi de vita - 181

Sarmale cu orez in foi de varza - 180
Sarmale in foi de varza - 274

Sarmale in foi de varza cu arpacas si orez - 273

Sarmalute in foi de spanac - 272
Sarmalute in foi de stevie - 272
Scrumbii de Dunare la gratar - 220
Scrumbii in pergament - 221
Somn cu ciuperci si sos de smantana - 221
Somn cu rosii - 222

Somn Méuniere - 222

Somn pané - 222

Somn rasol - 223

Sos alb (Chaud-froid) - 25

Sos alb cu vin - 30

Sos alb din lapte (Bechamel) - 28
Sos alb din supa de pasare (Suprem) - 29
Sos alb picant (cehoslovac) - 29
Sos alb rumenit (Morney) - 29
Sos brun (spaniol) - 30

Sos Colbert - 32

Sos de castraveti - 31

Sos de ceapa - 31

Sos de hrean - 33

Sos de lamaie (a la grec) - 25

Sos de macris - 34

Sos de marar - 34

Sos de mere - 35

Sos de mustar (ardelenesc) - 36
Sos de smantana - 38

Sos de tarhon - 38

Sos de tarhon universal - 38

Sos de unt (maitre d'hotél) - 28
Sos démi-glace - 33

Sos din ciuperci - 32

Sos din oua si unt (Bernez) - 36
Sos Madera - 33

Sos Méuniere - 35

Sos Méuniere fara capere - 35
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Sos olandez - 36
Sos pentru fripturi inabusite (vanatoresc) - 32
Sos picant - 37

Sos picant cu mustar (Robert) - 37
Sos Ravigot - 26

Sos Remoulade - 27

Sos tartar - 27

Sos unguresc - 39

Sos verde pentru peste - 28

Soté din carne de vita - 316

Soté din ficat de porc - 370

Soté din maruntaie de pui - 262
Spaghete cu branza de vaci - 230
Spaghete cu ciuperci - 230

Spaghete dulci (de casd) - 231

Spanac cu carne de miel - 394

Spanac cu carne de porc - 370

Spanac cu carne de vitd - 318

Spanac cu ciuperci gratinate - 183
Spanac cu friptura de porc - 371
Stavrid prajit - 223

Steak de vitel cu ficat de pui - 386
Stroganoff - 317

Stufat cu carne de vitd - 318

Stufat de miel - 395

Sufleu de cartofi - 83

Sufleu de spanac - 184

Sufleu de varza - 191

Sufleu de vinete - 184

Supa (ragut) din pasare cu galusti - 114
Supa cu cartofi si ciuperci - 104

Supa cu conopida - 105

Supa cu fasole boabe si costita - 101
Supa cu fidea - 105

Supa cu galuste din gris - 106

Supa cu mere - 101

Supa cu praz (germana) - 106

Supa cu praz si cartofi - 107

Supa cu taitei si cartofi - 107

Supa cu vigine - 102

Supa de ciuperci sau bureti - 103
Supa de fasole verde - 103

Supa de oase - 104

Supa de varza - 108

Supa din carne de gdina cu taitei - 112
Supa din carne de gdina cu zdrente - 113
Supa din carne de pui (rasol) cu tditei - 114
Supa din carne de pui cu géluste - 113
Supa din carne de vita cu galusti - 115
Supa din carne de vita cu ravioli - 115
Supa din cartofi - 108

Supa din ceapa - 109

Supa din legume - 109
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Supa din rosii cu orez - 110
Supa gulas - 116

Supa italiana - 102

Supa poloneza cu rosii - 111
Supa taraneasca cu taitei - 111

S

Saslac de miel (frigarui) - 393

Snitel din carne de vita - 314

Snitel "Figaro" - 367

Snitel "international" de porc - 368
Snitel "international" din carne de pui - 244
Snitel "Palermo" din piept de pui - 244
Snitel cu creier - 384

Snitel de porc "Praga" - 366

Snitel de porc cu sos de lamaie - 366
Snitel de vitel "Palermo” - 385

Snitel de vitel "Praga" - 385

Snitel din carne de vita cu ceapa - 315
Snitel din legume - 182

Snitel natur cehoslovac - 315

Snitel pané de vitel - 385

Snitel pané din carne de porc - 368
Snitel pané din carne de vita - 316
Snitel papricat cu smantana - 369
Snitel parizian din carne de porc - 369
Snitel parizian din carne de vitd - 316
Snitel vegetarian din cartofi - 182

T

Taitei cu branza - 230

Taitei din cartofi - 45

Taitei taranesti - 45

Tiramisu - 419

Tocana bulgareasca cu carne de vita - 319
Tocana bulgareasca de berbec - 400
Tocana calugareasca - 186

Tocana cu carne de miel - 395

Tocana cu carne de oaie - 400

Tocana cu carne de porc "ardeleneascad" - 371
Tocana cu carne de porc "ungureasca" - 372

Tocana cu carne de porc §i smantana - 372
Tocana cu carne de pui - 262

Tocana cu ficat de porc - 373

Tocana de orez cu legume - 186

Tocana de vitel "ardeleneasca" - 386
Tocana din carne de vitd cu smantana - 320
Tocana dobrogeana - 187

Tocana marinareasca - 321

Tocana maceldreasca - 321

Tocana piperata cu carne de porc - 373
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Tocana tdraneasca - 322
Tort "Alexander" - 415
Turnedo cu conopida - 322
Tuslama populara - 323

T

Telind cu carne de vita - 319

Telind cu masline - 185

Telind cu sos de smantana - 185
Telind umpluta cu carne de pui - 261

v

Varza acrd cu smantana - 187

Varza acra cu struguri - 191

Varza alba asezata - 199

Varza creatd pané - 188

Varza cu carne de porc - 374

Varza cu carne de vita - 323

Varza cu carne tocatd de porc - 330
Varza cu ciolan de porc - 374

Varza cu maghiran - 188

Varza cu orez - 189

Varza cu taitei - 189

Varza de Bruxelles - 190

Verdeturi cu carne de miel - 396
Vinete "provincial" - 192

Vinete bulgaresti - 192

Vinete cu carne de vita - 324

Vinete pané cu sunca si cagcaval - 79
Vinete umplute cu carne de vita - 325
Vinete umplute cu legume - 79
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