
Cea mai nona

CARTE DE BUCATE
romane, tráncese, germáne ?i magiare.

Cviprin.dén.d’ú.
rócetele a gáti in modulü celü mal potrivitü tote bucatele 
de carne, pese?, zarzavaturi §i aluaturí, supe, sosur], 
fripturl, salaturl, compoturl, prajitur! si cofeturl, smán- 
tánurl, catarigiuri, esen^e, ?odourl, gelatine, inghia- 

^aturl §i beuturl férte gustóse.

Condncere
spre a ingro^a ferbéndű, uscándü, a ferbe in aburl ?i 
a ^inea pómele próspete, spre a le conserva in tinichele 
si spre a le mura in o^etü. vinü-arsü, atatü cátü si 
la mánuirea páseriloril si altorü fripturl la orí ce feliñ 
de mancare; — termi technici in bucatariá, esplicarea 
celorü 15 ilustratiuní silogralice pentru arta de tran^atü, 
— mánuirea tacamurilorü de masá ?i cucná, — a^e- 

$area mesel servijiulü la masa.
Dupa feliurite íneereáií §i probe descrise chiarü si la íntelesü.

Edatá in folosulü económelorü romane de . ■
J. C'. IIiii(escu.
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321sàï frigï sá se rumeuéscá bine. Saü i frecl pe din lëun- tru cu un tu amestecatü cu sare, piperitt, zamá de alá- mâia §i cojï de alámáiá; torn! preste el cându-ï frigï untü, iará in fingirá tornï apá saü supa. Mustulü déla fripturá ’lü pofï ferbe cu nifelù sosü brunetü, cu zaina de alàmâià çi cu piperiü.Rafe mal bëtrâne. Le puï ín murátura saü le pràjoscï în ’nainte de a le frige, le frecï cu sare §i cu piperiü, le împônezï §i toral preste friptura unsóre, muratura §i smântânâ. Din radacinï §i din murátura fací §i ceva §i sosü de vênatü, in care puï §i ficatü, tocatü máruntü, precum §i capere çi smântânâ.Rafe sëlbatice táráitóre. Desfacï pepturile dupâ ce aï friptü rafa, spintecï pelea de alungulü pep- tuluï; iará carnea, ce maï rëmâne, o taï çi tocï maruntü §i o amestecï în sosü de trufle. Rafelorü maï mári^óre le taï cópsele, aripile çi peptulü ; carnea ce maï rëmâne o tocï, gâtescï salmi din ea, §i acesta precum çi feliï de franzelá prájitá le puï în jurulü fripturiï de rafà. Saü din carnea tocata facï sosü de salmi §i ’lü bagï eu carne eu totü într’o crustá formata din aluatü eu untü.Gasee sëlbatice.Numaï puiï de gâscà së frigü, §i së gatescü ca çi rácele sëlbatice saü cocoçulü de munte eu sosü brunü; gâscele maï bëtrâne së murëza çi së prajescü, apoï së frigü.Porumbï sëlbaticï.î gâtescï ca çi pe porumbiï de casa împênafï, mu­rául §i frip^ï. în murátura pofi pune ceva aiü.
Ump 1 u tu r ï de friptura.Umpluturà de stridie.Gatesco farsá pisatá máruntü din ficatü de vi^elü saü de pasöre, din slániná, sardele, pâtrânjeï, meduâ de Carte de bucate. 21
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322osü, piperiti sare $i diu barbile stridülorü amestecl cu acestea stridil intregl.20 de stridil le sco(I diu scoica lorü §i le präjesci cu 2 linguri de räsurl §i cu pätränjel täia# märuntti in 3 lo|I (52 grame) de untü. Dresü este sare $i florl de muscatä. Cu acésta umpli curcanulü §i claponulü.De säuge pentru päserl prepárate ca selb atice. 3—4 loi¡I (52—70 grame) de ficatü de vifelü curä^itü, 2 sardele, 1 cöpä, 3 bobine de socü, vr’o douä garófe-dresü, piperiü, timianü täiate §i písate märuntü ?i sängele prinsü in vinü ro^ü le amestecl la o laltä, pul acésta amestecätura pe jarü sä se strängä pu(inü §i umpli peptulü de gäiuä $i de claponü, ce trebuescü ciupite de pene färä sä le opérl.De far sä. Farsä bunä de vi^elü o amesteci cu ouä $i cu jimblä (franzelä) muiatä in lapte §i apói störsä.De castane. La unü curcanü mare ’(i trebuesce cam 2 pun(I (1 chile 120 grame) de castane, care le cure(I de cöjä, le ferbl, ca sä le po^I curä(i §i de pe- li(a de pe deasupra, presari sare preste ele, $i umpli cu ele gu^a §i burta curcanului. Dupä ce s’a friptü curcanulü le sco(I afarä; rumenesci zacharu in misére, pul ceva fäinä sä se umfle in unsórea acea, törni supä brunä, präjesci cu acésta castañete, ea sosulü acesta ca sä se präjascä pänä ce scade de totü, §i apo! acésta este garnitúra la friptura de curcanü.Castane fripte $i curä(ite de cöjä le amestecl cu farsä de ficatü, §i umpli cu acésta burta curcanului §i a gáscii.De cartofl. Curä^I cartofil cru(ll de cója, i tal bucát! cubice, punéi in apä, ápol i stergi §i i präjesci, — la focü mestecändü §i scuturándu-I bärbätesce — in untü cu pätränjel §i palote, adaogl sare §i piperiü, ápol bucä^I de cärnajü curä(itü de pele, $i dupä ce sö va reci acesta umpli rafa etc. cu ea.De racl. Muiäturä de franzelä din 5 lobi (87 grame) o récescl, o amestecl cu untü de racl bätutü in 



323douä gälbinu$url de oü, apol adaogi sare, pätränjel, car- nea de racl ?i spuma ouälorü mazöre präjitä saü sparangelü täiatü märuntü ca mazerea; §i umpli cu acösta gäina.De ficatü. Taiä märuntü ficatü rönza dela gäinl porumbl amestecä-le in umpluturä de fran­zelä. — Cdpä, pätränjel $i §ampinonl täiate märuntü le präjescl in untü, adaogi franzelä muiatä in lapte störsä, ouä intregi saü gälbinu^url de oü, ca sä fiä um- plutura mustdsä saü ficatü de claponü saü de gäscä pasatü saü täiatü bucä(ele cubice.De ragu. Ragu bunü din mure, din ugerü, mazöre saü din burejl ’lü legi cu gälbinu^url de oü.De urezü (pentru fripturä de purcelü). 8 lo^I (140 grame) de urezü sö präjesce, ’lü amestecl apol cu carne din $uncä tocatä märuntü, saü cu limbä §i cu mazöre präjitä. Pentru a umplea peptulü de vijelü mal adaogi vr’o douä ouä saü in locü de carne po(I pune burejl präji(I.De cöcäze (rosincinl, strugurel). Ba|I 2 lojl (35 grame) de untü cu 4 gälbinu^url de oü, pul in elü o franzelä rä^uitä, muiatä in lapte §i störsä bine, corinte, cöcäze, migdale, pista|ee intregi §i pu^inü za- charü. Cu aösta umpli gu?a curcauulul, $i apol dupä ce s’a friptü curcanu, tal umplutura §i o dal ca garniturä längä fripturä.De $ u n c ä. Pentru unü peptü de vije 1 ü ’ji trebuesce cam 6 lojl (105 grame) de jumerl de fran­zelä (färmiturl de päne albä) muiate in supä §i störse, 4 lo|I (70 grame) de meduä din öse, in care sä prä­jescl §alote $i pätränjel, piperiü, 2 ouä §i 16 lo^I (280 grame) de carne de §uncä täiatü märuntü.De franzelä. Ba(I o bucatä mare de untü cu 2 ouä, pul pätränjel täia(I märuntü saü hagimä, apol 2 franzele intregi, 6 lo(I (105 grame) de franzelä frecatä, saü täiatä frumji^dre muiate in lapte, §i punändü pujinä sare, le amestecl bine una cu alta §i umpli cu acdsta 21* 



324unü peptü de vi telit Pentru o páreche de púi va fi destulü pe jumátate atáta.Prájesci patranjel §i rásuri in untü, le dal mustü cu lap te ouá, apói i sari.De trufle. Tai truflele curá|ite de cója má- runtü, púi totü atáta de multa slanina próspötá taiata tocata bine, apói sare, piperiü ficatü de pasóte táiatü in dungi, 24 lo|I (420 grame) de trufle, le speli bine, le curá|I de cója $i le tal rotundü, iará re­mállele, afara de cojí, le prajöscl dinpreuna cu patran­jel, palote, ^ampinonü taiatü müruntü, cu slanina, trufle intregí, sare §i piperiü, dresuri de pástete, zaina buna §i cu vinü, le prájesci, $icü, pána le scade de totü zama. Apói umpli cu acestea burta fasanului saü a claponului, carele ’lü atárni la röcealá sá stea vr’o cáteva (lile.De cárna|I. Pe lángá umpluturá de franzelá adaogl carnea din cárna|i totü in aceia^i cátájime, apói magiaranü §i timianü $i umpli gu^a §i burta de in- dianü.
S á 1 a t e.

Cum sá se gátéscá sálat a.01 e t u 1 ü,Cum sö puné §i sö pástrózá. Bagá intr’unü urciorü maré fárá smal|ü (saü intr’unü butoia^ü, cáruia i dal pe de asupra cu sfredelulü o gaurá) o|etü de vinü taré dar’ curatü, ?i lasálű sá stea 14 dile, ca acidulfl sá intre bine in poril vasului. Apói scóte din vasulü cu o|etü vr’o douá trei cofe de o|etü afará, puné vasulü intr’o odaiá caldá saü in cucná, unde este cáldurá de 17—20 de grade; tórná preste elü vinü, vr’o cáteva bucá|I de sare de vinü nepreparatá, §i o bucatá de plodü 



325de o|etü. Vasulü trebuesce astupatü numal pufintelü, deorece strábütándü aerulü in löuntru sü inácresce mai iute; vasulü nu trebuesce acuma umplutü. Dupá ce s’a prefácutü vinulü adaosü iu otetü ’lü scojl afarü umpli vasulü iarü cu rémüké de vinü cándü scurgl butóiele, saü cu vinulü ce picurá pe pipa dela bute, §i astfeliü po|I prepara o^etü de vinü curatü. Dacá este o^etulü de totü tare po|I turna preste elü apá curatü de plóiá. Dacá nu umpli vasulü cu o|etü la timpulü seü sS tre- zesce. ín locü de vinü po|I turna preste o|etü, cándü vreal a umplé, apa calda fértil amestecatá cu a 8 parte de spirtü repe^indü acésta decáteorl vei observa cá ote- tul ü este pré tare. Scoténdü otetulü in chipulü arátatü ’lü bagl intr’unü butoia^ü, carelü astupí bine, saü in sticle, ^i ’lü a^I in celariü (pivai^Ü).O|etü de tarhonü. CulegI fócele de pe coto- rulü tarhonulul, le pul intr’o carafá, care o umpli de jumátate tornándü apol nu tocmal páná la gura ojetü de vinü. LegI carafa de totü u$orü cu hártiá §i o pul si stea la sóre mal multe sepUmáni; strecorl apol oje- tulü in sticle, le sigilezl bine saü le astupí cu rásiná §i le pastre^I la récóre.O|etü de smeurá. Pentru 2 cofe (3 litre) de smeurü de püdure ’|i trebuesce 2 cofe (3 litre) de o|etü bunü de vinü. Pune smeura intr’o carafá cu gátü largü, tórnü apol otetulú preste ea fará si umpli carafa 91 légü-o cu hártiá. ^ine-o la söre in cursü de trel söp- támánl. Dupá acésta strecórá otetulü, umple sticle miel cu elü §i in flecare stielá pune cátá o linguri^a de ca- fea de untü de lemnü. Astupándü saü sigilándü sticlele bine po|I pástra o|etulü acesta in pivai^a cu añil.Otetú depóme. Sé face lésándü mustulü de póme sü férba la cáldurá de 15 grade §i astupándü vreana numal cu pántja ca sá strábatü aerulü in löuntru.Cum sé drege otétulü stricatü (tre4itü).Bagá in butóia bobine de struguri aguridá cam 10 cofe 



326(15 litre) iarä. decumva este o(etulü turbure cleiü de pesce (de morunü) clatinä butóiele bine, lasäle apoi sä stea dupa ce se va fi a^atO o|etulü este limpide, tragelü intraltü vasü.Otetü cu dresurl (pentru vónatü 0 so- surl). Pune In 5 cofe (7*/2 litre) de otetü tare de vinü douä cepe albe curante de cója, 20 de palote, % de nuca de muscatá, cója déla V2 de alämäiä, 6 fo! de dafinü (laurü, lurbenü), 15 cotóre de timianü, 50 de fire de piperiü, 20 de garófe-dresü, vr’o doi tret cä^el de aiti, nijicä sälatä de crastaveti ?i pimpinele, 10 mán! de tarhonü, $i lasá o|etulü astfeliü dresü sä stea la sóre trel lunl de $ile.Cum sé prepara mu^tariulü.Ferbe in mustü de vinü ferbinte faina de mu^tariü 5 lo|I (87 grame) negru 10 lo|I (175 grame) mu§- tariü albü amestecándulü, §i prepara astfeliü o zamä (terciü) grósü; punelü in urciorü de peaträ, astupäle cu dopü de papurä, saü cu ré^iná §i pune mu^tariulü la postrare.Mu^tariü de Ver^e^ü. Ferbe 20 de feli (70 decilitro) de mustü bunü, dulce, de vinü dar’ numal pe jumätate intr’o óla de pämöntü nouä, dar’ sá fi fostü mal in nainte la focü ?i lasälü sä stea 24 óre färä sä te atingí de elü. ín timpulü acesta piséza */2 puntü (280 grame) de mu§tariü negru (de Ver^ejü); apoi % puntü (280 grame) de mu$tariü gálbinü, piséza tot-de- odatä % lotü (2 grame) de garófe-dresü, y4 de lotü (4 grame) scor^óra, apoi o bucata de zachartt frecatä pe cója de alämäiä; pune tóte aceste intr’unü blidü mare mestecäle bine una cu alta cu lingura de ferturá; apoi mustulü, ce trebuesce iarä^I inferböntatü ?i strecoratü cu bagare de seamä tórnülü preste faina de mu^tariü, fréca-o bine pänä ce nu sé mal vede nid urmä de grunjuleje; apoi lösändulü sä se récéscá umple 



327carafe curate cu elü, astupäle cu dopurl de papurä cu rä^inä. Decumva n’ar ft mustul ü de vinü destulü de dulce, po(I pune iu elü, dupä placü, zacharü.Mu^tariü de sardele (fräncescü). La 8 lo^I (140 grame) de musjtariü negru, la 8 lo(I (140 grame) de muijtariü albü, pisatü märuntü ial 16 lo|I (280 grame) de zacharü brunü, 8, lo(I (140 grame) de sardele curä(ite de pe osü 2 §alote täiate märuntü §i mestecä aceste bine in 3/4 pätrare (27 centilitre) o|etü de vinü, strecörä printr’o sitä, umple cu elü stiele saü borcane de peaträ.Sälatä verde pröspötä. Alegl sälata, o spell in mal multe ape §i pul intr’o retea sä se strecóre. Dupä aceia s’o gätescl dupä $isa; „In(eleptulü s’o sare, risipitoriulü sä törne untü de lemnü in ea, sgärcitulü o(etü, §i nebunulü s’o mestece bine.“ — Este de in- semnatü, ca trebue sä törni numal atäta o|etü $i untü de lemnü cätü cere sälata, ca sä fiä umedä §i sä strä- luce; nicl de cum änsä s’o prefaci in tereiü. Pentru sälata verde este tot-de-una bine a freca cu untü de lemnü gälbinu^ü de oü fertü virtosü §i strecoratü, saü cäte o lingurä de sosü de mu^tariü rece cu rädäcinl, §i a ’lü sub(ia cu o(etü tare.Din sälatä cu cäpä^inä. Tal inimiörele a- farä §i le impär(I in 4 pärfi, §i apoi o gätescl punändu- le pe deasupra in forma de cununä saü in formä de stea a^eijöndü printre ea ouä ferte mal mólé impär(ite in patru. — Cresonü de fäntänä sö gätesce cu o^etü §i cu uutü de lemnü precum §i cu cartofi, (elerü §i cu ouä.Rädäcinä nögrä sö taiä bucä|I, sö ferbe $i sö gätesce cu o(etü, untü de lemnü, cu sare §i cu piperiü.Chilü saü vartjä creatä de Italia, Tü tal in 6 saü 8 pär(I de a lungulü, Tü ferbi in apä cu sare pänä ce sö möiä, $i törni apoi preste elü apä rece $i Tü gätescl intr’unü castronü cu o|etü, cu untü de lemnü



328cu piperiü, in care trebue sa freci unit gülbinu^ü de oü fertü virtosü.Arti^óce (fond!) ?i fondl falsl (sálatá).Cár dó ne le ferbl, le tál bucafl cubice ?i le ga­tescl cu o^etü, cu untü de lemnü cu patranjel taiafl maruntü.Salata de érna. Pe lánga endivia, a cürelfol sö rupü de a lungulü in mai múlté párfl, $i f i c o r i a, care le punemü preste cartofl, felerü, fasole $. alt. Chiarü morcovii napi! daü primavara salata buna.Conopidele. Le la^I dupa ce le al fertü in apa cu sare sa se rgcéscá totü in acea apa; le púi ápol in castronü a^e(jéndu-le frumosü pul preste ele sare, ofetü, untü de lemnü piperiü batándu-le cu furculifa de lemnü. Pofi amesteca intr’acésta salata albu^ü de oü pasatü virtosü precum ?i patranjel, saü törni supa de verdefurl preste ea; saü punündü conopidele sa stea in süsü pofi presara preste ele maionesa, aspicü, sardele, masline §i oua ferte virtosü ca garnitúra.Fasole. Frumósa, mica, albá o ferbl de sa móia, o la$I sa se röcésca $i ápol o strecorl, o prepari cu o|etü ?i untü de lemnü; o imfrumsefe^í cu rapuncull (rapontica) saü cu salata de endivia saü cu sardele taiate de a lungulü, saü presarl pe deasupra chreanü railuitü saü redichia négra.Pastai de fasole. Taia pastaile curme(ji?ü in bucaV laté ca degetulü celü maré, ferbele in apa cu sare lasále sa se récéscá $i strecóra-le ^i mestecü-le in o|etü cu untü de lemnü, piperiü §i patranjel taiafl má- runtti saü cu tarhonü.Napi de Burgundü, fasole de alámáiá. I gatescl tocma a^a ca §i sfeclele; de altfeliü pofi sai gatescl §i caltjí cu ofetü ^i untü de lemnü Iftugü rasolü.Salata de cartofl. Cartofl galbinl, ro?i saü In forma de cornurl (strömbe) i ferbl, i tál frumji$óre



329i gatescl cu sarc, o|etü (de smeura) cu untü de lemnü cu piperiü. Po^I mesteca cu acésta salata palote taiate saü cápa saü mu^tariü.CartofI frecatl. Fréca cartofií cu sare, cu o(etü cu untü de lemnü §i pune-I in castronü gur-gune(¡e. Ca garnitúra pe Langa el pul galbinu^url de oü fertü virtosü §i tocatü, capere, sardele, mihal(ü saü altfeliü de pesce marinatü, saü salata de ragu.Sa 1 ata amestecata. Sálata verde galbinü o pul in apa, o la$I ápol sa se strecóre bine §i törni preste ea untü de lemnü §i ofetü, potrivescl de sare, §i scuturl salata bine. Subt acésta salata pul radacini ferte, cartofl ro§i saü albastri (vine(i) care trebuescü mai in nainte gátiul cu o(etü, untü de lemnü §i cu piperiü §i a^e^atl in castronulü de salata gramazul. Preste acésta salata pul oua ferte mai mólé.Crastave^il. I curejl de cója, i tal frun^ü sub(.irel, i sari bine §i acoperindü vasulü in care sö afla cu ceva; i pul la o parte. Punéi ápol pe o sita sa se strecóre, saü stórcel cu mánile; gátescl cu untü de lemnü cu o^etü, $i presara preste el piperiü saü chi- minü saü aiü tocatü maruntü.Muguril (mladi|ele de hemiü). Le cure|I, le ferbl ca pe sparangelulü, §i törni preste acésta salata o amestecatura de o|etü, untü de lemnü, sare §i piperiü.Guli! (calarabe). Gurami guliele tiñere, le tal felióre, le ferbl in apa sarata, le la$I sa se récésca, ?i le gatescl cu o(etü cu untü de lemnü.Varza ro^ia. Taia varza ca tae^el, sara-o lasa- o sa stea cütva timpü, gatesce-o cu o^etü §i cu untü de lemnü ^i pune-o in salata de endivia.Lubenicióre (bostanel Zu ehet ti). Le cu- raV de cója pana cándü suntü anca ver$I, le ferbl in apa cu sare, ápol le tal potorel saü bucafl cubice $i le gatescl cu o^etü, untü de lemnü, cu piperiü ^i sare.



330 Lin.te. Ferbï lintea bine o laçï sà se rôcéscà, o put în eastronü, o gàtescï în o#tü de tarhontt çi eu untü de lemnü, presàrï preste ea pàtrànjeï tàia# màrun- |elü, o înfrumse^ezï eu ouà tàiate bucà# saù ou sardele, eu napikor! çi eu oua ferte môle çi tàiate în doua.Rôdiche négrà. Spalà rôdichea, taià-o feliï subáin rotunde saü frumji^ű, daca este rôdiebia mare, çi gatesce-o eu sare, eu piperiü, ou o^etü çi eu untü de lemnü.Sfeele. Spelï sfeclele fàrà sa le rupï râdacinile cele sub#rï, ca mustulü celü roçü cândü le ferbï sà nu iasa afara; dupâ ce le aï fertù le aï curà#tü çi tàiatü feliï, le açe^ï într’o óla de pàmêntü în pâturele çi între flecare pàturà presàrï chiminü §i pul felióre de ebreanü, §i apoï toruï atâta o|etü preste ele ca sà înôte în o|etü. Dupa ce le la# sa stea a§a celü pu#nü o 4b pnï din ele într’unü tasü eu o|etü çi presàrï chreanü preste ele. Este fórte bine a ferbe mal în nainte o|etulü eu vr’o douà bucà#le de zacharü # sà ’lu puï rece preste sfeele.Sparangelü. Rupï sparangelulü fragetü, ’lu cure#, ’lu ferbï în apà eu sare # tornï preste elü o^etü amestecatü eu untü de lemnü, eu sare # eu piperiü. Lângà sparangelü adaogï falote çi pàtrànjeï blanca# # strecora# çi pe la margine garnezï eu cartafiolü.Sparangelü sôlbaticü. Se curà^à, sô ferbe çi tornï preste elü o^etü, untü de lemnü çi piperiü.^elerü çi ràdàcinà de rapuntica. Sô ferbü in apà eu sare, sô taià feliï sub#rele çi sô gàteseü eu otetü çi eu untü de lemnü, saü po# sà le taï crude fiindü felióre çi le pràjescï în o^etü çi apà potrivindü de sare. Apoï le laçï sà se rôcéscà çi le gàtescï eu acestü sosü eu untü de lemnü. Sô împodebesee acésta sàlatà eu sàlatà verde saü eu ouà.Crastavep. Curà# castrare# i taï sub#relü frun^Liçôre çi i gàtescï eu o^etü, eu untü de lemnü çi çu piperiü.



331Ca^ü de mere. Mere bűne de vara orí de iarnä le curäj! de cója, le präjesc! cu pu^inä apá le pasezi. La 1 puntü (560 grame) pul % pun tu (280 grame) de zacharü pisatü, ferbl acésta amestecäturä bine sä poc- néscá $i o usucl ca pe brénza de mere, quitte.Persicadá. La 1 puntü (560 grame) de za- charl pisatü märuntü pul 1 puntü (560 grame) de miedü de persecä date fiindü áncá crude printr’o sita, §i apol ferbl metjulü acesta impreuná cu zacharulü lesándulü grosü de totü. Persicada acésta o pul pe unü cárpáto- riü presäratü cu candelü pisatü (albü), presar! pe dea- supra zacharü $i ’lü ba(I cu sucitoriulü bine sä se facä ca degetulü de grosü. Ápol i da! forme deosebite, o usucl pe härtiä la unü locü caldü §i o pästre^.1 in ca- rafe saü sticle. Gutuile.Le curäjl de cója, le ratjuesc! §i le store! printr’o cärpä. Mustulü storsü ’lü la$I sä stea 2 óre, strecor! din elü partea limpede, §i la 1 pätrariü (3l/2 decilitro) pul 1 puntü (560 grame) de zacharü pisatü §i pufin ä zamä de alämäiä §i apol ’lü pul intr’unü vasü la focü. Cándü va íncepe sä férbá pul in elü 1 puntü (560 grame) de gutu! curáfite de cója §i täiate, le ferbl pänä ce sé inmóiá ca sä le pof! strivi §i apol le ferbl mal departe la focü mal stömpäratü pänä ce pocuescü. — AcestÜ preparatü ’lü torn! intr’o farfuriä de zupá saü intr’unü tasü umeijitu mal in nainte cu apä; lasa sä se récéscá ^i apol acestü ca^ü pe härtiä sä se usuce intorcándu-o pe flecare (Ji. Amestecatá cu mere e äncä §i mal delicata.ín forrná de cärnäfel. Umpli cu mietjulü acesta műbőre subfir! curáfite frumosü légándule apol la améndouá cápetele, la mijlocü le intorcí §i apol atár- nándu-le de nisce betöre le la^I sä se usuce la unü locü uscatü.



332 Lictariü de prune.Sco$i din prune cópte bine simburil afará, le ferbl prunele fára zacharü pána ce só umfla bine §i se ine- grescü; trebue sá mestert in ele bárbütesce; vröndü a face lictariü mai múltú ferbl prunele intr’o cüldare afara in locü liberü. Inválue}! mánile cu cárpe $i trage^I §i manusi. Dupa ce al fertü prunele vr’o 8—10 óre umpli cu acestú lictariü óle de pamóntü saü borcane de pótra; netezescele pe de asupra §i dupá ce só rócesce lictariulü törni preste elü unsóre saü seu de boü ca de unü degetü de grosü, §i légi cu sfórá óla.Ca^ü de prune.Pul in lictariü de prune, in datá ce só va fi in- gro^atü, mirosurl de alámúia saü de portocale, scor^órá §i garófe-dresü §i migdale intregl curáftte de cója saü nucí. — Din acésta fart gogo^ele de unü degetü de gróse §i le usucl íntr’unü locü caldü.Salatá inchegatá.§artriosü. Ungí o forma latú cu aspicü, aíjetjl pe fundulü el ouü, trufle, pastal de fasole verde alt. Pe la margine pul cartofl fer^I in apá sarata asetjündul in forma de columna fiindü ánsá scobi^I, sfecle §i rádáciná négra §i alt. cufundándü flecare bucatá in piftil. La mijlocü pul cartofl cubice §i pescl amestecajl cu maionesa, $i ápol törni preste totü, indatá ce só va in­ch ega maionesa, piftil (rert, catarigl).Cu cartofl 0 mu^tariü. FrecI patru gálbi- nu$url de oü ferte virtosü, dől cartofl pasa^I, mu?- tariü, o|etü, untü de lemnü, aspicü la o lalta ca aspiculü, $i ápol törni unü modelü cu piftil limpe^I. — Pe fundü le a^I frumosü acestea §i törni pu^ine piftil, ápol adaogl din sosulü, ce *lü la§I sü se inchege, ápol paturl de paturl felil de cartofl; iará din pescil de sa­láta törni pe de a marginl $i pe unde este locü de^ertü piftil. Garnitúra va fi sálatú verde ^i aspicü.



333Macedoiná. Puné o forma de cercü pe piftiile ce l’eal tornatü, amestecá fasole §i pescl de sálatá cu maionesá, umple forma tórná dupá ce sö va fi in- chegatü piftil in löuntru. Dupá ce al scosü acestü pre- paratü din forma de cercü a^e^I la mijlocü amestecándu- le in forrná de sálatá, cartafiolü, varzá creafá ténörá, pástál de fasole, sparangelü alt.Cu piftil limpedl. Piftiile pentru sálatá le facl din vinü, apá, ofetü, cu cojl de alámáiá, cu föl de dafinü §i ferbándu-le cu nifelü timianü, amestecándu-le cu cleiü de pesce (de morunü) la 1 % pátrariü (53 centilitre) §i le strecorl prin servietü, $i umpli cu ele o forrná, ce trebuesce pusá mai in nainte in ghiafá. I)acá acéstá zárná subfire sö va inchega, törni áncá o- datá piftil de totü recl ?i intorcl forma pe tóté laturile. Dupá ce sö va inchega iará^I, pul la mijlocü, napikor!, ápol o páturá de felil de ouá, alta de pesce táiatá bu- cátl ?. alt. $i tóte-le in^epenescí cu piftil, pul ápol la mijlocü celelalte párfl din sálatá italianá §i locurile gólé le umpli cu piftil.Sálatá cu slániná.Cu cápáfiná. Rumenesce slániná táiatá bucáfele, scóte jumerile afará, tórná ofetü in unsóre §i indatá ce sö va inferbönta, opörescl cu elü sálatá despárfitá in patru párti. Repefindü acésta áncá de vr’o cáteva őri pul pe deasupra sálatel astfeliü gátite jumerile calde.De varzá. Cápáfinióre fragete de varzá albá ?i rosiá le tál subfire ca pe táefeil, presárl preste ea sare §i chiminü §i o la^I sá steá 1 órá. Ápol o gátescl ca ?i pe sálatá cu cápáéin á §i o dal lángá carne de porcü friptü saü coteletü de porcü.Sálatá italianá.FerbI cartofl §i fasole máruntá, albá, linte, (elerü, tál o bucatá de mihaljü, unü heringü 9. alt. bucáfele mid, ?i spell endiviá creafá precum §i raponticá. Dupá 



334aceia amesteci sare, előtti untü de lomuü flecare parto din salata o gátescl cu acésta, le a^edl ápol par­tile diferite schimbandu-le dupa colorí (alta alta faja) in castronü; salata o pul la mijlocü, dupa acoia, o stea de oua impartite in patru, sardele incovaiate ca inelü, palote in otetü alt. Pe o patura facuta din fasole, cartofi, rSdácinl, pescl 9. alt. a^I pe la margine grá- mazuia de grámázuia do rapontica §i 0 lingura de icre, 0 jumatate de oü umplutü cu galbinu^ü tocatü iara a$a, aspicü ro^ü, scosü cu o forma mica, §i sardino impar(ite in doua, la mijlocü salata verde §i imprejurulü acestora unü réndü de pescl-salata (mihal|ü heringü, prica §. alt.) §i vr’o cateva masline saü gramazul de capere. Torai untü de lemnü in otetü, Tü amesteci bine, §i Tü törni ápol incetinelü preste salata, ca sa nu sö moia salata $i sá§I pérda forma.Salata italiana (gelatina inchegata). A$e$I forme miel saü vanute pentru pástete in ghiata de trel degete §i törni cam de x/2 de degetü de süsü aspicü in ele. Dupa ce sö va inchega aspiculü, sö scóte frumu^elü din forme $i törni preste elü iarü^I aspicü subtire. Curatl ápol 1 heringü, x/2 puntü (280 grame) de mihaltü, totü atáta prica §i puntü (140 grame) de sardele; tal acestl pescl bucatele cubice amesteci in pescele acesta taiatü 4 lotl (70 grame) de capere. Umpli cu acestea fórmele $i pul pe de asupra maionesa gatita ansa mai subtire din 2 galbinu?url de oü, cu care légi pescele $i ápol pul sa se inchege in ghiata. Cándü seo ti gelatina in castronü 0 garnezi cu aspicü tocatü.Sucurl (musturl) de beutü.SucurI neferte (din porumbele). CulegI po- rumbele dupá ce a cüijutü preste ele de vr’o cateva őri bruma, le smulgl de pe cotorü, le sdrobescl store! mustulü din ele. La 1 patrariü (35 centilitro) de porumbele pul 1 puntü (560 grame) de zacharü strivitü, ápol Tü la$I sa stea cu zacharü cu totü la röcóre pana 



335ce sé va disolva (topi) zacharulü de totü; strecort apoi acestü mustü $i ’lü pästredl in stiele.Sucü de cöcäze (rosineinl, strugurel). Fiindü de totü mol le strivescl $i le la$I sä stea a^a 24 óre, storcl mustulü din ele prin pän^ä §i umpli sticle cu elü.S u c u r I fertesÖ preparä din smeurä, c ó- cäze, v i s i n e , afine ca si cele pentru gelatine. Cócazele le speli §i le ferbí pänä ce le iese mustulü afarä, apoi ’lü strecort, ’lü ferbí cu zacharü saü in aburt.Vinü de cócüze (rosineinl, strugurel). Trel cofe (4% litre) de cöcäze le curä(I de códe, le strivescl le storcl $i pul 6 pun(I (3 chilo, 360 grame) de zacharü topitü in 4 cofe (6 litre) de apä cäldu(ä. Toral acestü mustü intr’unü butoia^ü de vinü, carele acopérindulü ni(elü $i punändulü la cäldurä de 12 grade la?I sä férba mustulü ca vinulü; apoi pul butoia§ulü in celariü (pivni(ä) sä stea nemi^catü vr’o cäteva lunl; dupä aceia tragt acestü vinü in sticle, care le astupl cu dopurt de papurä §i cu ré^iná.Mustü de smeurä cu o(etü. La 4 pätrare (172 litre) de smeurä ’(I trebuesce 1 pátrariü (378 de­cilitro) de o(etü de vinü, care amestecändu-le, le la?í sä stea a§a vr’o cäteva óre; dupá aceia storcl smeura. La 1 puntü (560 grame) de astfeliü de mustü ial P/4 puntü (700 gramo) de zacharü, care trebue sä ’lü ferbí intr’unü pätrariü (35 centilitro) de apä. Indatä ce incepü sä iasä bedeute toral mustü filtratü limpede ^i ’lü ferbí cu zacharü topitü 74 de órá.Mustü de porumbele. (Mustulü de porumbele poV sä ’lü intrebuin(ezí totü anulü ca $i zama de alä- mäiä spre a inäeri sosü, la limonada, punciü §. alt. este mustulü acesta ?i eftinü ?i si mal priinciosü sänätä(i ca zamä de alämäiä cäcl nu pricinuesce cärcel §i strän- suri la stomaeü ca zama de alämäiä). Culegí porumbele dupä ce le aü bätutü brama, storcl mustulü din ele, ’lü la$I sä stea 24 de óre ?i limpedindulü umpli sticle cu 



336elü, le la$I destápate sá stea la sőre saü la cáldurá 14 (lile. ín chipulü acesta ferbe apó! poli astupa cu dopurl de papura sticlele. Se póte ferbe mustulü de jumátate saü o parte din elü cu zacharü.Mustü de porumbele, smeurá saü cócáze. Le strivescl a?edándu-le intr’o sticlá de fertü le la^I sá stea 4—8 $ile in cucná, unde íncepü a ferbe (cál- dura sá fia de 15 grade R. Sö cunósce ca aü fertü din mirosulü lorü, saü fiindcá sö facü nisce be^icufe pe de asupra lorü). Acum storcí mustulü din ele, ’lü la^I sil stea vr’o cáteva $ile ’lü strecorl prin pán<}á saü printr’unü sácule|ü de pislá, care trebuesce mai in nainte muiatü in apá rece. ín 3 pátrare (1 litrá 6 centilitre) de mustü puí 2 pun(I (1 chilo 120 gr ame) de zacharü §i ’lü ferbl cum incepe sá clocóte áncá 5—8 minute. Cu acestü mustü, dupá ce sö va fi röcitti, umpli sticle, carele astupi cu dopurl de papura le picurl cu rö^iná.SucurI pentru coloratü (vápsitü).De mere. Ra(JI merele, storcí mustulü din ele, ’lü la§I sá stea 2 ca sa se limpezésca §i ápol ’lü ferbl cu zacharü prajitü (fertü) cu zárná de alámáiá.Depóme pentru gelatina. Ferbl 1 puntü (560 grame) de zacharü in 1 % pátrariü (V2 litrá) de apá pana dá afará, ?i ápol ’lü la§I sá se recéscá. Dupa aceia amestecl 1% pátrariü (% litrá) de sucü limpede de póme cu zama zacharuluí; umpli cu aceste sticle miel, le astupi cu papurá, le légi bine §i le ferbl in aburl vr’o 5 minute. Daca ’lü la§I sá se röcésca in óla acoperitá, ’lü törni in sticle ’lü pástretjl la röcóre.De fragl saü de cócáze. Spre a scóte din ele colóre mai frumósá, ferbl zacharü §i ’lü törni fer- binte preste fragl aü cócáze §i ápol strecorl mustulü, fárá sáld storcí, prin pámjá. La mustü de fragl mai adaogl §i zárná de alámáiá.De póme fér te. ín 1 72 pátrariü (l/2 litrá) de mustü limpede pul 1 puntü (560 grame) de zacharü 



337pisatü udaV Cu apä çi apoï ferbï mustulu % de óra luândü bärbätosce spuma de pe elü. Acum tornï mus­tulü âncâ câldu(ü în sticle încâldite, care dupa ce sô röcescu, le astupï eu dopurï çi le picurï eu rë^inâ.De póme pentru gelatina. Ca sä fia mus­tulü de póme limpede, striveseï smeurä, afine, vi- çine çi apoï le legï într’o cârpâ saü într’unü saculefü de pân^a tare dar rarä çi store! mustulü din ele; apoï ’lu strecorï frumuçelu printr’o pândâ întinsà saü printr- unü sâculetü de pîslâ, carele trebue umeditü eu apä.M a r i 1 e 1 e ç. ait. le ferbï în apä §i suculü ’lü strâ- corï ferbinte prin pândâ.G-utuile le stergï, le taï feliï apoï le ferbï în apä, dar’ sä nu sö möiä $i le store! mustulü pänä cändü suntü äncä calde.Acärmösü. Bóbele de acârmësü le culegï de pe cotorü, le striveseï §i le Ia§ï sä stea 2 dile puuêndu-le într’unü vasü noü bine smälfuitü saü într’unü vasü de porfelanù. Apoï storcï mustulü din ele printr’o pändä çi puï într’unü puntü (560 grame) de acârmësü l*/4 punfü (700 grame) de zacharü pisatü mare. Dupâ ce sô va topi zacharulü ’lü ferbï $i umpli sticlele eu elü dupâ ce s’a röcitü. Orï ce, în ce sô aflä acidü, chiarü çi laptele, ’lü po(ï väpsi roçu cu acestü sucü; uneorï trebue sä picurï vr’o câteva picâturï de zamâ de alâ- mâiâ sä nu dea în albastru.Mustü de s p en atü. Pisedï unü castronü de spenatü de primävarä, storcï mustulü din elü printr’o cârpâ, ’lü puï într’o caserolä pe vatrâ §i mestecândü mereü în elü ’lü laçï sä se închege; apoï ’lü întindï pe o sitä ca sä se strecóre apa din elü, §i ce rômâne ’lü bagï în stielä saü într’unü pâharü.Cum sä se pástreze pómele.Nucl verdï. Ca sä se pástreze próspete açadâ-le cu cója lorü cu totü în pivnifâ în nisipü uscatü. Spre a potea avé nucï gustuóse totü anulü desghiôcâ-le de Curto de bncato. 22 



338cója, usucá-le in cuptoriü de páne, care sá fia mal rece, pástrézá-le la unü locü uscatü, unde sö strábatá aerulü.A1 á m a I. Alegele cele sanatóse frumóse, in- váluiá flecare alámáiü in hartia de matase, a§adÖze-le in- tr’o ólá nuoa, légá óla bine §i pástrézá-o la unü locü recorosü uscatü. Din timpü in timpü cerceteaza aflándü de acelea, care aü e^itü prin hartia, scótele afara; celelalte potü sa se pástreze cu lunile.Mustulü déla alámáile, ce sö stricá ’lü pofi pástra. StorcI zama din alámai, o la$I sá stea catva timpü, o strecorl, o ingro^í punöndu-o intr’unü vasü de porce­lana saü faianjá carelü pul in apá ferbinte, §i ferbl zama incetinelü timpü de 12 óre.Alune. Le des fací din craterele lorü cele verdl, le usucl afará in aerü intorcéndu-le bárbátesce, §i le pástredi in sací.Cas tanele. Ca sá fia scutite de nisce insecte, ce sö jinü in ele, §i §i de mucezealá, trebue sá culegl castane bine cópte, sá le alegl indatá §i apol sá le a§edl in co^url de paie la unü locü uscatü si recorosü, ca sá nu sö atingá de zidü.Prune grase, prune^i altfeliüdepóme cu simburi tari. Culege-le intr’o di, cándü este us­catü, cu mánu$I in maní, §i bagá de sémá sá nu li se §térgá smóla de pe ele. A$eadá in vase de pétrá frunce de pómele, ce voiescl a le pástra, pe ele unü réndü de póme, $i iará frunce 9. m. d. $i de asupra numal frunce. Vasulü ’lü legl cu o be^icá apol cu panda, carea o pi- curl cu rg^ina pe la marginea vasulul. Vasulü preparatü astfeliü ’lü a?e(jl la unü locü uscatü in páméntü saü ’lü agájl intr’o fantaná. ín chipulü acesta po|I pástra pó­mele unü anü de dile-G u t u I. Gutuile, dacá le culegl cópte bine sá putredescü u$orü. Ca sá le po|rrpástra le a^edl in hi- ri^cá saü in pleve, ca sá nu sö atingá una de alta.



339Strugurl. I culegi táindal inainte de rüsü- ritulü sóreluí cu vigóre cu totü, lipescl codita, pe unde iaT taiatü cu céra, rü^ina saü cu céra ro?ia, legl de có­dice nisce a^óre, i atáml la unü locü uscatü ne- espusü gerulul, ca sa nu sé atinga unu de altü. ín chipulü acesta i po(t pastra próspe^í paua la Pascl.Totü a^a preparáudü strugurl i a^I intr’o óla bine smaltuita §i torni preste el apa sa inóte in ea. Apa o reinoescl totü la optü (lile.Totü asemen ea sé potü pastra strugurl aga(indu-I de nisce bet^óre intr’o cutía cu u?a, ce sé impingo; astupi tóte dungile precum $i coperi^ulü cu lutü; pul cutía in pivni(a uscata ^i a^e^í pe coperi^ulü cutil ne- sipü uscatü.Mere §i pere pentru iarna. Daca suntü me- rele saü perele cópte bine, le culegl cu bagare de séma $i le lat^T sa stea gramada 2—3 septümáni §i sé asude. Apoi alegándu-le cele frumóse §i sünatóse le a?edl cu codita in susü pe scündurl in pivniU, saü le pul una preste alta in nisce cutil.Mespilü (s c o r u § ü germanicü). Culegéndu-le de pe pomü le a$edí in paie ca sa se móia; cele ce vreal a le pastra mal multü timpü, le pul pe scándurl despacito una de alta.Gelatina de mere. Cam 10 meri^óre miel, din care trebue sa sco^ casulia cu simburl, le ferbl in % pütrariü (17 centilitre) de apa cu zacharü, apoi le la§I sa se récésca intr’unü castronü. La acestü mustü adaog! lotü (8 grame) de bélica de morunü topita §i atáta mustü de cócáze ca sa cápete fatá ro?ia fru- mósa, strácorl printr’unü servietü ?i ’lü adaogl la mere rece, $¡ apoi a^e<Jéndü merele in apa le la$I sa se inchege.Póme gelatina cu rosolü. Pune in zacharü topitü dupa gustü rosolü albü ca sa se facá unü feliü de zama, amesteca ^i bélica de morunü, $i dupa ce sé 22* 



340va reci tórna acésta zama preste póme ferte in zacharü d. e. preste pere, marile, feli! de pepene, nucí, vi^ine; mesteca-le cu o lingura de argintü, cándü vorü incepe sa se inch ege, a?é(^a-le intr’o forma de arama §i a$é4& forma in ghiaja.Gelatina de gutul. Lal puntü (560 grame) de gutul taiate felil §i curante de cója ’(i trebuesce puntü (280 grame) de zacharü, pe care ’lü pul din- preuná cu feliile de gutul pe coji §i simburl intr’o óla de püméntü; preste ele törni 2 patrare (70 centilitre) de vinü, 4 patrare (l1^ litre) de apa, cojl de alamaia, §i apol le ferbl. — índata ce sé móia feliile, le sco|I pe unü castronü, strecori mustulü, ’lü ferbl anca §i mal bine, dregí colórea cu mustü de acármésü; törni mus­tulü, dupa ce sé va reci, preste gutul, le imfrumse- jezl §i cu alte pometurl.Sálata dulce ^i compoturl.Castane ca compotü. Ferbl 1 puntü (560 grame) de castane mari in apa sarata cu pu(inü ana- sonü, indata ce sé vorü muia castanele, le pul in apa rece $i le cura^I de cojl. íntraceia ferbl 12 lo(I (210 grame) de zacharü pana ce sé frange §i ferbl castanele 2 minute dinpreuna cu zacharulü acoperindü vasulü, in care sé afla. Dupa ce sé vorü réci le pul in castronulü de compotü; la zama de zacharü pul nitelü mirosü din o portocala, ?i o la$I sa fórba, iara dupa ce sé va réci o törni preste castane, carora le pul ca gar­nitúra gelea pistatee.Compotü de portocale. Gurami portocalele de cója saü cu cója cu totü le tal felil subtirele cu unü cujitü agerü, le a^I in forma de cununa saü de melcü una preste alta in castronü, presürl zacharü preste ele, saü törni zama de zacharü ?i le garnezl cu vi^ine ferte alt.B u i 1 o n ü de p r u n e § i v i § i n e. PrajescI rasurl in untura de vaca, törni preste ele zama de prune forte punéndü §i nitelü zacharü, scorji^óra, garófe-dresü, cojl 



341de alamáia torn&ndü §i rumü saü vinü, apoi adaogi prunele ferte táiate maruntü saü frecate pasate. Sü da cu Jimba próspüta, cu carne de porcü, friptura déla cóste murata, gálusc!, jumérl de grisú $. alt.Felil de mere (compotü). Spell merele cu apa le ferbl cu vinü $i cu zacharü pana sa móiü.Pere strivite (compotü). Le ferbl cu zacharü pana ce facü zamá saü mustü.Macere (compotü). Le spell §i le ferbl in apa cu vinü §i cu zacharü.Compotü de cere$e vi§ine. Dupa ce le ferbl pul in ele zacharü, o buca(ica de scor^isóra saü cója de alamáia.Felil de perseca (compotü). Spell persecile §i le ferbl in apa cu vinü m cu zacharü.Prune curante de cója 0 strivite. Sco^n- du-le simburi! afará le ferbl cu apü §i cu zacharü.Prune uscate obiclnuite. Spell prunele, le pul intr’unü vasü cam de jumatate pliuü, tornl apa pana só umple vasulü, §i le ferbl pana ce mal scade apa de totü, §i cu zaina, ce mal rómane, le tornl in castronü §i presar! zacharü preste ele. Po^I torna preste prune li- chiorü de vanilie saü zacharü, scor^órü, coj! de ala- maiá vinü, cu care trebue sa le ferbl. Uni! punü ín locü de simbur! de prune migdale curante. Daca pul aceste prune lánga galusc! §i alte bucate de feliulü acesta poj! adaoge la zama lorü rántaijü galbenü §i bu- cá^ele de franzela prajita, care trebue sa le ferbl cu pru­nele dinpreuna, formándü unü feliü de sosü inchegatü.Salatá dulce de póme.Dupa ce cura^I pómele de cója puf flecare bucata in apa próspóta, m apoi le pul incetulü cu incetulü in apa de zacharü ferbinte. Daca suculü, dupa ce sco(I pómele afara, este pré subiré, ’lü ferbl mal bine §i ’lü pul rQcitü preste compotü. Spre a impodobi compotulü ’|I trebuesce sucurile inchegate; g e 1 é e s.



342 Mere fripte, de unü feliü bunü, le scoti casulla cu simburil, le pul intr’o caserola, pul in flecare merü caudelü saü zacharü obicinuitü, pu|inü uutü topitü pe de asupra pufin a apa le frigl pana ce pe de de subí vorü fi brúñete, iara pe din löuntru mol. Le a^e^I calde in castronülü de compotü cu partea fripta bine de din josü ín susü, iara mustulü lorü ferbéndu-lü cu ceva apá ferbinte ’lü törni pe de asupra.Mere ferte inaburl. ín zacharü fértil po^,l pune cojí de alamáia saü de portocale saü o bucata de scorfi^óra saü o lingera de gelatina de marile. Merele mal miel le la$I intregi, dar le scofl afara casulla cu simburil saü le tal ca §i pe cele mar! felii saü bucafi cubice. Dupa ce le a§e<jl in castronü le imfrumse^e^ cu póme ferte saü pul preste ele gelee de mere. Saü infigl in ele pignoll, ce saü desfacutü in apa ferbinte, preste áltele a^edl fol de pistare, cócaze ferte ?. alt. Scofl déla merele bune micí cüsulia, le pul in apa, iarü cojile le ferbl, suculü strecoratü ’lü ferbl cu zacharü §i a apoi le ferbl in acestü sucü. Dupa ce scofl cojile, ferbl suculü sa se mal ingró^a §i ’lü tornl preste merele umplute cu gelatina de marile saü cu altfeliü de gelatina, dar sa fia rece suculü.Mere tai ate bu c a ti cubice, ferte cu zacharü, cu zama de alamáia §i cu cojí de alamáia, pana ce sö vede prin ele §i suntü mol, le in caserola de com­potü intr’unü cercü pentru törte §i mustulü celü grosü ’lü tornl preste ele. indata ce sö röcesce desfacl cer- culü cu cufitulü, ’lü iaí josü 91 pe de asupra imfrum- sefe^l ca $i o torta cu póme, pista^ee §i gelee.Mere curatite de cója le tal felií, seo# cüsulia cu simburil afara, ?i le ferbl in apa cu zacharü punündü in ele cojí de alamáia táiate ca táefeil, corinte ?i adaogl nifelü rumü $i apo'I le a^e^I in castronü in forma de cununa.Merele mal miel. Le curafl de cója $i le ne- tezescl frumu§elü sa fia pe tóte locurile asemenea, scoti cüsulia cu simburil afara §i le ferbl in apa de zacharü 



343cu zamá de alámaiá apói le a?e<JI in castronü. La mijlocü pul felil subjirele de mere cu zacharü, untü gelatina de marile fértá in aburl saü altü feliü de póme.Mere frecate. Gurami merele de cója, le tal, le ferbl in apa cu zacharü pana ce sö potü strivi $i le trec! prin sita. Mestecándü prin acésta bucata bóbe de strugurl o a^ecjll in castronü, presar! preste ea zacharü pisatü mal mare; zacharulü trebue sa ’lü prajesc! sa se rumenésca cu o lopá(icá de jumeri arsa in focü. Bucata acésta o da! la masa rece saü calda.Pere cu anasonü. Invalu! pere taiate in dona in fainá, le pul in unsóre ferbinte §i indata ce se vorü rumeni pe améndoua laturile, pul preste ele anasonü ín- tregü §i zacharü pisatü $i dupa ce va capata §i zacha­rulü fa^a torn! pu(inü vinü §i apa preste pere, ca sa aiba zamá.Pere fripte. Perele mustóse §i mol le curájl de cója, le despartí in douá, le a^I in unsóre de boü, le intorcí numal dupü ce se rumenescü pe o lature, le frig! páná ce sö rumenescü bine pe améndouá laturile, §i le pul pe masá.Perefertein aburl. Curá|I perele de cója, le impartí in douá, le scojl cásulia cu simburi! §i apo! le pul in apá rece. Perel e cópte le ferbl aco- perindü tingira saü óla, §i pul nijicá vanile; perele, care nu suntü de totü cópte, le frecl cu zamá de alámaia, nu acoper! vasul ü, in care sö aña, ferbl zamá de alámaiá $i cojile cu apa, cu zacharü §i perele le ferbl pripitü.A 1 á m á i 1 e. Le curá(I de cója, le tal feli!, scot! mecjulü §i le ferb! luandü la 3 bucá^ 8 lo^I (140 grame) de zacharü cu */4 de pátrariü (8 centilitro) de apá, a- daog! feliile $i le ferbl in aburl páná ce capátá unü feliü de lustru.Frag! ?i smeurá. Ferbl cam 6 lo|I (105 grame) de zacharü cu de pátrariü (8 centilitro) de 



344apa, Tü la$i sa se röcéscá pufintelü, amesteci 2 pátrare (70 centilitro) de fragi de padure álese, le púi la rö- córe, le a^etjl gramada intr’unü castronü de compotü torai mustulü acesta preste ele.S m e u r a. 0 bagl in apá próspöta, dupa vr’o cáteva minute o pul pe o sita, ápol in zacharü, o ferbl pana ce da in unda, §i o recescí.Mácese. Tal mácemele in doua, sco(í simburil $i par(ile aspre afara §i le ferbl in apa cu vinü §i cu za­charü. Dupa ce se röcescü le imfrumse|e(Ji cu pista(ee §i cu coji de alaináia; printre ele amesteci de jumatate bébe de strugurl.S o c ü. Culegi bobi(ele de socü §i le ferbl in aburl cu zacharü, scor(i$órá, cojl de al amala, saü ferbl fran- zele buca(i cubice prajite in untü saü o lingura de faina de intareala batuta cu lapte rece, cátva timpü, ^i le dal pe masa caldu(e.Cócaze. Bobine mari de cócaze le opörescl cu ni- (ica apa cu zacharü §i le la$i sa se röcésca. Acum storci mustü din bobine crude, Tü frecl cu zacharü pisatü pana ce sé topesce zacharü de totü, adaogi bobi(ele §i le a^eijl pe ghia|a.C e r e § e § i v i $ i n e. Le pul in apa cu zacharü nerécita áncá §i le ferbl incetinelü.M a r i 1 e. Le ferbl in aburü curante de cója $i despacito in doua cu zacharü $i ni|ica apa, dara sa nu fia pré mol.P e r s e c i i e. Le cur&|I de cója $i le tal in doua, le frecl cu zama de alámáia, ca sa r önián ü albe frumóse, ?i le ferbl la inceputü in apa, apol cu zacharü, preste care mal po$I turna zama de alamáia §i cojl, ni^elű rumü saü ?i vinü albü.Cócaze. Ferbl cócazele cu zacharü pisatü, aco- perindü vasulü cu ceva, in mustulü lorü cam 1 óra, le la§I sü se recésca adaogl ni^elü vinü ro^u, zacharü ^i scor|i§órá.



345Gr u t u i. Le trebue sa fiá fórte bine cópte státute. Spell gutuile, le stergl bine, le cur^I de cójá§i le tal felit. Cojile le ferbí in apá, carea apói o strecorl prin sita §i ferbí cu acésta zacharulü, cacl ast- feliü mustulü capötá faja mai frumósa §i sö íncheaga. Feliile le opörescl mai ín nainte, ca sá pérdá amaraciu- nea, dupa aceia le ferbí in zama de zacbarü cam 2 óre.A f i n e 1 e. Le ferbí in nijicá apa cu zacbarü sile la^I sa se röcéscá.Macere. Mácele venjl, care sa nu fia pré mol le bagl in apa ferbinte pana ce se urca in süsü, le scojl afará cu o lingura gaurita §i le bagl in zacbarü fertü grosciorü (jumátate a$a de greü ca bobijele §i ferte cu scorjisórá §i cojl de alámáiá), §i ápol le la§I sa stea a$a cátva timpü; suculü ’lü pojl ferbe ápol mai multü.Böbe de struguri. CurajI codijele ferbí bó- bele de strugurl in apa cu zacbarü. Dupá ce sö röco- rescü le imfrumseje^I cu pistajee cojl de alamáiá; de jumütate potü fi mácele.P r u n e 1 e. Le despicl in dona ^i le ferbí ín aburi cu zacbarü, cu apa cu scorji0rá saü le la$I intregl curájindu-le de cója. — Ca sa le pojl curáji mal bine de cója le bagl mai ántáiü in apa calda ápol in apa rece.Cum sö gátescü pómele sudice.M i g d a 1 e 1 e $i a 1 u n e 1 e. Sö intrebuinjéza mai cu séma curájindu-le de cója; daca nu sö vorü intre- buinja a^a, sö va aráta la bucate cum al sa le gatescl. Cu cója cu totü le spell in apa rece le ^tergl cu o cárpa. — Ca sa pofi cureji de pe ele pelifa, acea négra- bruná le puí sa stea in apa 24 de óre; de regula le pul in apa ferbinte jinándu-le acolo pana le pofi curáji de cója. Ápol le spell §i le $tergl sá se usuce. Cándü este sá le pisezí (sö piseazü intr’unü mojariü de pétrá cu pisalugü de lemnü de perü) trebue sá amestecl in 



346ele ceva sá nu sé uleiascá; vr’o cáteva picáturl de lapte, albu^ü de oü, apa, zama de portocale saü zacharü pi- satü, ce adicá sé potrivesce la bucata, ce voiescl a o gati. Cándü le tal cu cujitulü subfirele le strecorl prin sitifá saü priutr’o sita de pérü rara. Cele ce remánü in sita, le tal iarl §i iara^i le strecorl. — Taiate in forma de stilurl, se migdalele taindu-le de alungulü in bucáfl; taiate frundisü sé cándü le tai de a latulü. — Migdalele le prájese! a^etjéndu-le intreg! saü táiate stilurl cu zacharü intr’o fingirá de tinichea, mestecl in ele páná ce sé rumenescü. Le poji despartí u^orü in douá lásándu-le sá stea mal multe óre in apá rece §i taindu-le apoi cu cufitulü in douá. Al un ele le curá# de cója totü a§a, saü mal adeseor! le pr ájese! intr’o tigae saü le pul sá steá in apá rece 24 de óre. Nucile páná ce suutü áncá láptóse, le curáfl de cója cu unü cufitü bunü; iará nucile uscate le bag! in apá ferbinte, ca sá li se móiá póliza cea galbená, care apoi o potí curáfi u^orü. — Pignólele le spel! §i le sterg! cu cárpá grósá. Vréndü a le face sá se despico, ca sá impodebesc! compotulü cu ele, le pul in apá ferbinte. — Pistafeóle, ca sá le pofl curáfi de pelifa lorü cea bruná, le pul in apá ferbinte, apoi in apá rece. — Stafidele §i corintele le spel!, le usuel cu o cárpá §i le aleg!. — Stafidele cele marl le tal in douá ca sá le pofl scóte simburil afará. — P o r t o c a- lele le tal frun^óre subfir!, §i in forme asemenea (cum suntü frúncele) saü in formá de stilurl, saü in fine le tal cu strugulü.
Pomo ferte in aburl.Pómele trebue sá fia cópte pe de plinü, dar’ sá fiá totü de odatá $i tari $i fárá pete; nu sé spalá pómele ci numal sé stergü. Zacharulü ’lü ferbl ^i ’lü lámurescl páná ce prinde pelifá $i la 1 puntü (560 grame) de zacharü ’V trebuesce 3 pátrare (P/io lür0) de aPa; ca 



347suculü sa acopere de totü pómele, prin ceeace sé potü conserva mal bine. Umpli sticlele, in care ai sa con- servi póme, cu póme, adaogl zacharü pregátitu spre acésta pana sé acopere pómele. In póme musióse, bóbe 9. alt. pul zacharulü pisatü, legl sticlele cu be^icl in- doite saü cu hartia de pergamentü, invalul flecare sticla cu buca|I de pámja, §i le a^e^I pe fénü to caldare, des- par^ite una de alta ?i §i de caldare cu be^i^óre de lemnfl, ca sa nu sé clatine. Caldarea o umpli cu apa rece nu- mal pana la gátulü sticlelorü (apa nu trebue sa férbá pana ce sé formeaza be§icufe, caci altfeliü crépa sticla), o acoperl cu unü acopéréméntü §i pul in jurulü copéré- méntulu! o cárpa umetjita in apa. Astfeliü la$I sá í'érba apa socotindü de cándü incepe a ferbe 10 pana in 20 de minute, §i apol tragl caldarea déla focü. Dupa ce sé va fi récitü de totü, scoft sticlele din caldare, le stergl gi le pastret).! la locü uscatü. Decumva ar fi suculü pré pufinü pe de asupra pómelorü, le po(I ferbe a doua 4i iara§I. Daca sticlele suntü mal marl trebue sa le ferbl mal indelungatü, ca pe cele mal miel. ín locü de a pune sticlele ín aburl sa férba, le pul in gaura pla- tonulul; dar este mal de recomandatü a le ferbe in chi- pulü aratatü mal susü. Cándü destupl vr’o sticla saü borcanü trebue sa intrebuin^I tóte pómele din ea, cae! cele ce Téman ü neintrebuin|ate sé strica §i se mucezescü. Cándü legl sticlele e lucru principalü a lasa sa se stre- córe in léuntru fórte pufinü aerü, mal de parte sa legl sticlele bine sa nu póta strabate aerulü din áfara. Spre scopulü acesta ^inl bélica In mana stanga de asupra borcanulu! $i o inde$I in léuntru cu mána drépta, tragl peínela cu mana stanga de ea ?i infü^orl sfóra de mal multe orí strénsü imprejurulü gatulul sticlil §i apol o inoijl. ín chipulu acesta bélica, de$i o intin^I tare, sé enfunda nivelo, a§a ofere aerulul, ce sé intinde la caldura, spafiü, iara bélica nu crépa. Pana candü suntü besicile íntinse dreptü saü cova apésate in léuntru, suntü pómele din léuntru borcamüul bune; daca sé boltescü 



348sä sei cä aü inceputü sä férbá. In casulü acesta tre- bue sä ferbl pómele de noü sau sä le intrebuin^e^I.Ananasü. Le curä|I de cója le tal felil sub- |iri apol le a^I in borcane paturä de paturä presä- rändu-le cu zacharü pisatü (cätu ananasü atäta sä fiä zacharü), legi sticlele orí borcanele le la§I sä stea pänä ce sS topesce zacharulü, apol ferbl sticlele 15--20 de minute.Per ele. Pere de a le zacharulü, pere domnescl (cräiescl) §i alte pere nobile le curä(I de cója §i le im­partí in douä saü in patru, umpli sticlele cu eie ^i le acoperl cu zacharü fertü ferbändu-le apol 10 minute.Caise §i persecl. Despartí caisele §i persecile pe la mijlocü, le curä|I de cója cu cu(itü fórte agerü, le a$e$I in borcane, presar! pe de asupra zacharü le ferbl 15 minute.Gerede. Gele mal bune suntü cele marl mustóse $i negre; le tal codicie de jumätate, umpli sticlele cu cere^e puí preste ele zacharü pisatü saü lämuritü, §i ferbl sticlele in aburi 10 minute.Gerede (epe^e (Cornelius). Cópte bine dar sä nu fiä mol le preparl ca ?i pe áltele; dar le ferbl numäi 5 minute.Portocale. Pentru 4 portocale ferbl x/2 puntü (280 grame) de zacharü cu iyg pätrariü (53 centili- tre) de apä. Zacharulü ’lü frecl de cója pentru mirosü, ’lü pul apol cu feliile curä(ite de materia cea albä in stiele saü borcane $i le ferbl 10 minute.Gutuile. Le opörescl apol le bagl in stiele cu zacharü legatü $i le ferbl 20 de minute.Cocäze $i porumbele. Le alegl cele frumóse 9i le a?e()I in stiele cu zacharü legatü 0 apol le ferbl 10 minute.Vi^ine. Alegl vi^ine spaniole saü alte de réndü, tal cédele de jumatate, umpli sticlele mal de totü §i 



349pul zacharü legatü saü pisatü in ele $i le ferbl 10 minute.Prune. Sterge prunele bine, curata-le de cója, a?a4a-le cu códice cu totu in sticle, acopere-le cu za­charü legatü, si apo'í ferbe-le 15—20 minute.Póme strivite.Visine marl. Cur^I vi^inile de códice, le pul intr’unü castronü, le usucl ca si pe alte póme scotl sim- burii din ele, le usucl ca $i pe alte póme, indata ce suntü a^óse si fara mustü, strivesci 2 saü 3 in degete turtindu-le in latulü, le presar! cu zacharü, indata ce suntü calde saü le afundl mal ántáiü pe de o lature in mustulti lorü, le usuci pe deplinü si le püstrezi in cutií.Prune si claude reine. (Unü feliü de prune introduse si cultívate in gradiní; patria lorü este Cau- casulü). Din cele ce sS potü desface u$orü de simbure, le curafl de cója, ca ?i pe vi^inile, le usucl, le storci putintelü, saü le infigi mal ántaiü pe nisce nuele de rachite curante de cója si le usucl la sóre.Persecile. Le curütl de- cója, le despartí in dona si le preparl ca si perele.P e r e. Perele mustóse si mol le curati de cója, presarl zacharü preste ele, le asedl in castróne, iarü mustulü, ce s8 scurge din ele ’lü pofi intrebuinta ca muiatura. Dupa ce sS usuca de jumatate le tescuiesci punándu-le intre doua scandurele dar sa fi^ cam lata- rete, le usucl, le tescuiesci si lo mol in mustulü, ce iese din ele, dar numai pe o lature, care apol o ase«jl sa stea cu fata in susü. La inceputü poti presara preste ele añisü.Prunele. Le curatl de cója, le usucl si lo stri- vescl ca si po visinile.Claude reine, ferte in aburü; flindü cópte dar virtóse le intepi cu aculü cu deosebire in jurulü codife- lorü; pul preste 'ele zacharü pisatü saü legatü si le ferbl 15—20 minute (vetjí la póme ferte in aburl).



350 Póme uscate (cum sé mcá).Póme cópte bine anume: prune prune de cele miel, mirabele, cere^e, prinele, vi- §ine, le pul in castróne late, care suntü ánguste la fundü. Pe fundü a?et)i unü coperi^ü gáuritü de páméntü, ca sá se strecóre prin elu mustulü in loculü, ce mal rémáne deserto. A doua $i a§e<JI castrónele intr’unü cuptoriü de páne, ce s’a récoritü, §i le tini acolo pana ce sé sbárcescü nitelii pómele. Dupa aceia le a^í pe o gratia saü pe tinichea acoperitá cu hartia §i le pul a doua in cuptoriü caldutü, lásándu-le sá stea acolo pana ce sé va réci cuptoriulü. — Apol intorcl pómele barbatesce, le pul in mal multe réndurl la sóre, ?i in cuptoriü, pana ce sé vorü usca bine; apol le pastredi in sael la unü locü, unde strábate aeruíü. Merele $i per ele le curüti de cója le tai felií; de altminterea le usuel totü ca pe celelalte.P e r s e c i 1 e. Le despartí (tai) in doua, presari peste ele urezü §i le mjl numai de jumatate uscate cu suculü, ce sé scurge din ele.Cum sé usuel strugurl ca sai intrebuin- te<)I in locü de stafide. Struguril dulcí ^i bunl albl i la^I sá stea pe vita lorü (butuculü lorü); cándü vorü fi de totü coptl (rescoptl) cresteijl pufinü coditele strugurelul. indata ce sé vorü sbárci ceva §i sé vorü cam iuegri, i culegl, i a$e(Jí pe scándurl de uscatü póme §i apol i usuel deplinü la sóre. Cándü vorü fi uscatl, le scotl cotora^ele atará, i bagí in cutil apésán- du-I bine in léuntru, ?i i pástre^í Inchi^éndü cutiile ca sá nu strábatá aerulü.Pástrarea patlagelelorü ro?il (paradiselorü).Ferte in a hurí. Ferbele in aburl, pasézá-le §i le bagá in borcanele miel de stielá prepárate a ferbe in aburl; légá-le la gátü cu be^ici saü hartia de perga­men tü $i ferbele 15 minute in aburl.



351Pastrate în o^etû. Umpli borcane de fertû în aburï eu patlagele ro?il cépte dar’ si nu fii moi, tornï preste ele otetü pini ce së umplu borcanele; o|etulü ’lü amestecï eu nitica api, açetjï pe de asupra de unü degetü de grésil unsére topiti, si legï borcanele eu hir- tift de pergamentü.Patlagele rosiï uscate. Ferbï în aburï si strecorï guliile rosiï côpte bine ; strecorate le ferbï pini sS îngrôsi firi si le ar^ï, le lipeseï pe nisce scându- ri^e, si le lasï si se usuce la aeru pana ce vorü fi tari ; apoï le iaï de pe scândurï si le pastre^ï- Suntü bune pentru supi pana ce vinù cele nuoi.Perte în for ni il de saisi. Frângï în doui guliï rescépte, le ferbï si le strecorï si a treia parte din ele le asedl în zacharü pisatu si le ferbï grosciére, dari si nu fii la fafi pré îutunecate. Borcanele si nu le umpli de totû, ânsi le acoperï eu unü coperemêntü de unü degetù de grosü de unsére topiti, apoï le legï pe la gâtü eu beçicï saü eu hirtii de pergamentü.Cum sè usucà pômele confecte.Pémele ferte eu zacharü le verçï într’o strecori- tôre ; zacharulü së strecôri curatü, pémele le puï una cite una în castrône late lângi o lalti (saü pe nisce table de sticla saü de pétri) cernï preste ele zacharü Si le a§e<Jï la cilduri si se usuce. A doua <Ji l0 în- torcï si iariçï presirï zacharü preste ele. — Astfeliü purcedï pini ce suntü deplinü uscate, le ase$ï îndesate în cutiï si între fiecare pituri o féii de hirtii si l0 pistrefiï la unü locü rëcorosü si uscatü. Asa preparï marilele, persecile, perele, smochinele si prunele si apoï le asedl amestecându-le în cutiï.Candite (saü fiente în candelü). Daci adaogï la zacharulü din pômele ferte zacharü legatü, ’lü ferbï apoï pini ce di din éli a far a si pômele le ferbï îm- preuni. — Frecï maï départe, eu lingura de ferturi plini eu astfeliü de zacharü de laturea tingiriï, mereü 



352çi într’o parte în alta pana ce se albesce, apoï pise^I zacharulü çi ’lü ainestecï peintre celalaltü zacharü. Aça purcedï pana ce SÖ albesce totü zacharulü sô în- grôça. Acum scotï pômele afara eu furculita, le puï pe sita çi le usuel la unü locü caldü.A$a urmezï cu cojil e de por tócale, cu fe- liile de alâmâia, eu smochinele, migdalele verdï çi altfeliü de pôme.
Pôme în çlibovtyü (rachiü de prune, vinarsü de prune) spirtù de cereçe saù rumü.Taï ramurelele miel delà strugurï de soiü bunû eu fôrfecile, delà viçine taï codifie de jumatate, prú­ñele le curàtï de cója, persecile le curajï de cója $i le imparti în douâ, din pepene vîrtosü, taï bucatele çi le ferbï în apà eu zacharü.Açetjï pômele soiü de soiü saü amestecate maï multe soiurï la o lalta în sticle de fertü în ahuri, cam de jumatate sa fia flecare sticlà. La 1 puntü (560 grame) de pôme ferbï % puntü (280 grame) de zacharü, care-lü tornï preste pôme dupa ce së rëcesce çi tot-o-datà tornï çi % de patrariü (17 centilitre) de çlibovitü, de spirtü de cereçe saü de rumü, puï o bucata de scorti- sóra §i vr’o câteva garôfe-dresù. Legï sticlele bine §i le |inl la sôre 14 (jlile.Pôme eu otetü.Vi?ine, prune curante de cója saü persecï taiate feliï, le açetjï punêndü numaï de jumatate aUta zacharü în sticle de fertü în aburï, tornï în ele otetü de vinü nu pré tare çi legândü sticlele bine le puï sa stea la sôre. Dupa vr’o 8 çlile ferbï otetulü eu scorti- $ôra $i eu garôfe-dresù çi ’lü tornï preste pômele din sticla. Apoï maï tbiï sticlele vr’o câteva septâmânï la sôre.



353Póme ferte in aburl pentru ornamente (infrum^etare san impodobire).ín genere trebue sá fiá pómele deplinü crescute dará sá nu fiá niel pré virtóse (de suntü prea mol ferbü inte) §i sá fiá de soiü bunü, sá nu fiá jigüite §i sá le colegí próspete din pomü. Ca totu$ sá fiá destulü de mol le blandí, adica: le a^etji in apá ferbinte férta salí in apá de riu fárá sá mal ferbl apa §i le tini in ea pana ce le po(i strápunge nitelü cu unü gátejü saü cu o surcea. Apol le sco(I afará din apá cu o lingurá de spumá, le pul in apá rece, carea a fostü fértá $i dupá ce sö vorü röci pe o sitá ca sá se strácóre apa. Dupá acésta le cántárescl ?i luándü totü asemenea de multü zacharü rafinatü, 1 puntü (560 grame) de regula, sö ferbe intr’unu pátrariü (3 % decilitro) de apá, carelü törni dupá ce sö röcesce preste pómele, ce le pul in castronü; acoperl castronulu cu o cólá de hártiá ca sá atingá zacharulü ?i sá nu sö véqlá niel o pómá, in ge­nere acoperl castronulü bine. A doua (ji scurgl zacharulü, ’lü ferbl páná ce sö face a(osu, §i ’lü törni rece preste póme §i le la§í sá stea acoperindu-le. ín sfár^itu ferbl pómele cu zacharulü dinpreuná páná ce sö ferbe zacharulü bine; la?I pómele $i zacharulü sá se röcéscá §i umpli cu ele borcane tornándü pe de asupra mustulü saü zama lorü ca sá inóte in ea; leg! borcanele cu be?icl saü cu hártiá de per- gamentü, care trebuesce mal ántáiü muiatá in apá cáldufá. Decumva n’ar ajunge zama saü suculü mal adaogl zacharü legatü. Cándü ferbl zacharulü trebue sá ’M curá|I de spumá. Tot-de-odata sá curáfl §i stergi marginea tin- giril pe láturea din löuntru cácl pómele ferbü u$orü, dacá acrealá, ce sö a^ujá pe la marginea vasúiul, römáne intre pómele ferte. Cu tóté aceste le pofi cu ráfi de acésta acrealá (acidü) cándü bagl pómele in borcane, saü cftndü le espul la sóre. Semnu cá ferbü este indatá ce incepü a sö bolti §i durduca be^icile, cu care suntü acoperite borcanele. AtuncT ferbl pómele din noü cu zama lorü cu totü, picurl vr’o cáteva picáturí de amoniacü in löuntru, $i curáfl spumaCarte de bucate. 23 



354de pe de asupra. Daca ferbl zacharulü pré de múlté őri saü prea taré saü fárá sá mestert in elü, sö preface in candelü, adicá devine albü virtosü. ín póme, ce aü sá fia albe la fata törni nitica zárná de alamáia. Din pómele preparate in modult! acesta potl seóte vr’o cáteva bucatl afara, iara celelalte le potl pástra fara s4 se strice, cu lunile.Cere^e a mari $i vi^ine. AlegI aceste póme bine, le tál codifele de jumatate, le a$edl cu zacharü pisatü maré saü cu zacharü fertü in tingirá, le la^I sá stea pana ce sö topesce zacharulü. Ápol le pul sa fórba, le ferbl incetü, pana ce po|I sa te uitl prin póme. A doua d* ferbl iará^I zacharulü ’lü pul rece preste póme, care-le bagl in borcane.Ananasü. Le curá|I de cója, le tál feli! ca mu- chia cutitulul de gróse, le pul in borcane presarl chiar atáta zacharü pisatü máruntü, cáte póme suntü. Bor- canele le légi cu hartia, ápol preste acésta légi be^icl saü pergamentü §i le pul sa stea la sóre pana ce sö topesce zacharulü de totü, iara zama saü suculü lorü sö limpedesce.Porumbele saü §i cócáze alese, frumóse le ferbl ca §i pe vi^inile vr’o cáteva minute $i le la§I sá se röcéscü. A doua di ferbl zama lorü páná la 5 gra- durl ?i o törni iará^í rece preste póme.La 1 patrariü (3y2 decilitre) de bobite ti trebuesce 1 pátrariü (3*/2 decilitre) de apá §i 2 pátrare (7 deci­litre) de zacharü.Műre, smeurá ?i zarzhre. Le culegl páná ce suntü áncá virtóse, le pul in zacharü legatü care trebuesce fertü pánü da afarü, le la$I sa dea odatá in undá, le curátl de spuma §i le de^er^I in castronü. A doua di ferbl zacharulü püuá ce sö sleiesce, ?i dinpreuna cu acestü zacharü a$edl pómele in sticle saü borcane. Pentru smeurá ferbl mustulü storsü diu cócáze cópte bine cu zacharü de a douá órá, cárt astfeliü suculü sö sleiesce mai iute ^i e $i mai gustosü.



355Fel il de alämäiä. Alâmâile marï vírtóse le curial bine de cója, le taï în patru çi flecare felie o mal tal o datä in douä, le a$e$ï apoï feliile sä stea 24 de óre ín apá cu sare, schimbl vr’o cáteva dile apa bár- bätesce pänä ce numaï suntü särate. Ápol le pul sä fórba ín apä rece l/i de órá, le deçer^ï ín apä rece çi ápol pe o sitä çi sco^indu-le dupa acea metjulü (albü) afarä, — iarâ feliile le ferbï vr’o câteva minute eu zacharü legatü §i le pul la o parte. A doua ji ferbï zacharulü çi mal bine çi ’lü torn! preste alâmâï, dupâ 24 óre le ferbï eu zacharulü dinpreuna §i urmândü totü asemenea âneâ de vr’o douä treï orï, pänä ce po^ï videa prin ele, le açe^ï în borcane. Totü aça preparï çi feliile de portocale çi alámaile mal mâ- runte, care änsä trebue sä le strâpungï eu aculü çi sä le schimbï apa de mal multe orï.Smochine. Fiindü âneâ smochinile verçlï, ne- cópte de plinü le în^epï la capü eu unü penicelü, le în- ferbîn^ï în apä de rîu, pänä ce începe apa sä dea în undä çi apoï le deçer^ï în apá rece. A doua ^i puï preste ele o mânâ de foi de spenatü §i o mânâ de sare §i le ferbï pänä ce va puté strábate în eie gämälia aculuï cu gämäliä. Dupá aceea le a^eçU în apà prós- pötä $i le preparï maï de parte eu zacharü ca çi pe caisele. De vorü fi smochinile ceva mal cópte le ferbï numaï odatä în apà färä sä maï puï spenatu sare preparâudu-le eu zacharü totü ca maï înainte.Mácesele. Le culegï päuä ce suntn âneâ vír­tóse $i le taï în douä de a lungulü, simburiï çi afele le curaf! çi le referí codifie. Ferbe-le în zacharü legatü subfirelù pänä ce sö móiá çi lasä-le sä stea aça o nópte, apoï bagä-le în borcane, ferbe âneâ odatä zacharulü çi tórná-lü rece preste ele.C e r e ? e Repese. Le ferbï ca çi pe viçinele, sä nu fià ânsâ prea moï, dar cópte sä fiä.Marile (aprico se, caise). Dómele aceste vír­tóse çi íntregí le taï in douä, le curájl de cójá cu unü 23*



356cutitü agerú S’ ápol le pul in apX rece; dupa aceia le pul in apa ferbinte sa se acopere de totü si le lasl in apa aésta pana sö vorü urca in süsü; dupa aceia le pul iara?I in apa rece. Dupa ce le pul pe o sita sa se stracore apa, le cumpenescl cu totü atata zacharü ca ?i caise, ferbi zacharulü legAndu-lü pana la gradulü alü pa- trulea, si ’lü pul rece preste caise. A doua di ferbi zacharulü pana sö preface margele, a treia di pana de­vine atosü, ferbi cu elü pómele si le asedl in borcane dupa ce sö recescü. Sé potü prepara caisele si necura- |ite de cója.Caise necópte, reine claude (ringlote)si prune verdl, le culegl pana ce li suntü Anca simburil mol, le asedí in le^ia limpede, le ferbi pana ce SÖ inferbénta, le desertl in apa calda, le scofl din apa una cate una, le stergl si le intepl de vr’o cáteva orí cu aculü. Ápol ferbi apa cu nitelü otetü de vinü intr’o tingira, pul pómele in löuntru si le lasl sa stea la o parte pana ce sé móia AncAtü infepéndu-le cu acü sö cada indata josü. Dupa aceia le lasl sa se récósca. le pul in apa próspöta; a doua di le asedl pe o sita si le preparl cu zacharü ca si pe alte póme.P e p e n I. Coptl dar Anca fiindü de plinü virtosl i tal felil, curAtl feliile aceste de cója ?i scofl medulü celü mólé din ele, apol le tal bucatl lungArete. Ferbi feliile cu apá férta, pana ce sé móia bine, le pul in apa rece, le la§I sa se scurga si apol in zacharü ume- ditü. A doua d’ ferbi zacharulü si pul cam pe la sfArsitü si feliile de pepene sa fórba incettt cu incetulü cu zacharulü dinpreuna, a treia di ?i chiar si a patra le mal ferbi cu zacharulü acela pana ce daü in undá, Si le pul la pAstrare. Zacharulü ’10 ferbi luAndü la 1 % Puntü (980 grame) de zacharü, 3 patrare (l1/^ litre) de otetü de vinü. — Partea verde dintre medü SÍ cója déla pepenl coptl o tal bucatl ca degetulü de gróse si §i de lungl, si acestea le ferbi cu 1 puntü (560 grame) de zacharü, care-le trebuesce fertü mal An- 



357tâiü intr’unü pàtrariü (3’4 décilitre) de apa §i y2 pà- trariû (17 centilitre) de o(etü de vinù. — Sa le ferbï eu zacharü pànà ce po(ï videa pria ele.Prune galbene (mirabele), prune gra$e prune ordinare lungue^e. Curà^I aceste prune eu cu- |itulû, ce taià bine, fàrà sà le tal çi codifie çi le puï în apà rece, le açe^I apoï în apà ferbinte pe urma dupa ce se môià în zacharü legatü.Póinele de soiulü acesta, care suntü côpte n u m a ï de jumàtate le bagl în o|etü de vinü amestecatü eu apa în càtà(ime égala §i le ferbï pu^inü, càcï astfeliü §i pàstrézà fa^a lorü verde. Dupà acésta ferbï atâta zacharü câtü tragü pômele crude în % de pàtrariü (17 décilitre) de apà, pentru 1 puntü (560 grame), pànà ce sô urcà de pe fundü ca màrgelele; puï apoï scor(i$ôrà, cojï de alàmâià çi pômele §i le ferbï încetü, pànà ce începü a sô crêpa. A doua <Ji ferbï zacharulü ’lü tornï rece preste pômele açetjate în borcane.Nucï negri. în luna lui luniü culegï nucï negre côpte de jumàtate dar vertjï, le stràpungï eu aculü, çi le (inï 14 <Jile în apà, carea o schimbï pe <)i de treï orï. In chipulü acesta nucile sô faeü de totü negri. Dupà aceia le ferbï vr’o câteva minute în apà, le de- ^er^I iaràçï în apà prôspëtà çi le stergï eu o cârpà, le împêne<J.ï eu garôfe-dresù çi bucà(ï miel de scor(isôrà. Apoï le ferbï eu zacharü legatü pànà ce sô môià bine; apoï ferbï mustulü singurü, ’lü tornï presteInucï çi ia» ràçï ’lü ferbï întêmplându-se sà se sub^ieze.Nucï albe. Culegï în Augustü nucï côpte, dar côja lorü sà fià eu tóté acestea môle, le curà^I de côjà de totü §i le aruneï una càte una dupà cum le cura(ï de côjà, în apà, în care sà se fi topitù ni|ica pétrà acrà. Apoï le blan§e<jï in apà ferbinte, unde trebue sà puï ni- ficà pétrà acrà, $i ünnepi totü aça chiar çi cândü le ferbï, ca sà capete fa(a càtü sô pôte de albà. în(e- pându-le eu aeü cândü vorü cade din aeü, le de^er^ï în, 



358apa rece, §i dupa ce se vorü recori $i sé vorü scurge, le pul in zacharü legatü. Zacharulü ’lü ferbl vr’o doua trei <Jile iu flecare (ji c^te unü timpü apol ferbl $i nu- cile $i impreuna cu ele $i o bucata de vanile.P e r s e c I. laí persecl a carora me^ü nu sé ia de pe simbure, cácl suntü mal mustóse 0 nu devinü acatóse. Taiá-le cu unü cu|itü ascujitü bine, in doua, 91 tot-de- odata $i simburile, cura^e-le, pune-le in apa rece sá stea pana ce le po|I strapunge cu u§uratate cu unü be^orü; apol preparéza-le cu zacharü ca §i caisele.G u t u i 1 e. Gurami feliile de gutul de cója $i le pul sa stea iu apa rece timpü de o óra, apol le ferbl cu alta apa la focü mal domolü pana ce sé móia. Usu- ca-le apol cu unü $tergariü, $i adauge totü atáta de zacharü cáte gutul. Zacharulü ’lü pul legatü preste gutul, de altminterea preparéza-le ca §i caisele.Porumbrice. Culege-le cándü suntü cópte dar virtóse, strapunge-le de vr’o cáteva orí cu unü acü $i ferbe-le ca vi^inile.Acríbele (agripóle). Pana ce suntü ánca de totü virtóse $i verfjl le tal la o parte $i le sco^I sim- buril cu unü lemnu|ü micü. Le a^I sa stea o nópte in apa próspéta, apol le pul in apa ferbiute pana ce sé urca in susü. Dupa aceia le pul iara^I in apá prós­péta, apol pe o sita, le acoper! cu zacharü fertü, ansa de doua orí, 9Í dupa ce sS recesce ’lü tornl preste ele, $i apol a patra le ferbl cu zacharulü dinpreuna.Bobine de strugur! ver4l. CulegI bobi^ele de pe strugurele coptü dar' anca virtosü, le scotl sim- buril afará, le ferbl cu apa de riu, 91 apol le la$I sa stea acoperite in apa ferbinte pana ce le po^I strivi cu degetele. Ferbéndu-le cu zacharü pana daü afara le pul intr’unü castronü. A doua 4i ferbl zacharulü pana ce sé face margele, le ferbl cu zacharulü dinpreuna ?i lasándu-le sa se recésca le pastre^I.



359Pere miel de a le zacharulul. CulegI perele cópte dar’ áncü virtóse ?i dupa ce le curial de cója le a^e^I te apa próspéta cu zamá de alámáiá, ca sa pastreze fa^a alba frumósá; tal codita de jumá- tate ce mal remane o curají scobindu-o. Le ferbl in apa de riu cu o bucata de pétra acra le la§í sa se récésca in apa próspéta. In sfár^itü ferbl zacharulü pana la 5 gradurl, le ferbl §i perele cu zacharulü acesta $i le bagí in sticle dupá ce sé recescü.Pere nacavefe, craiescl (regesci) § i deSalisburgü. Le impartí in dona chiar codi- |ele, scofí casulia de simburí din ele, §i le preparl ca §i pe cele de mal in nainte. Merele bazarole le prepari ca §i perele cele miel.S c o r u § e. Le culegl din pomü áncá fiindü vir­tóse, le m|epl cu acu de vr’o cáteva orí, §i le ferbl in apa, apol cu zacharü, §i a doua adaogí sucü de mere storsü tescuitü preste zacharü §i ’lü ferbl pana sé in- gró^a cum sé cuvine.Marmelade, ?erbeturi saü muse.Pómele mol sé daü prin sita, cele virtóse sé ferbü. Zacharulü sé pune pisatü dar in aceia^I cantitate in cátá suntü §i pómele stracurate. La ^erbetur! de caise, de marile, prune 9. alt. lasamü se stea pómele curafite de cója §i presarate cu zacharü pisatü stratü de stratü vr’o cáteva óre, apol le ferbemü ?i le frecamti. Pentru ^erbeturl mal fine ?i mal mol ferbl zacharulü udatü cu apá pana sé |.ine, apol ’lü ferbl cu pómele stracurate. ^erbetulü ’lü ferbl in fingiré pentru spumü la focü mo- deratü, curüfí spuma cu lingura de argintü §i mestecl In §erbetü adeseorí sá nu sé lipéscá de fundü. Ca sá cerd de este §erbetu fertü de ajunsü picurí o picáturá din elü cándü incepe a face be^icu^e $i lucesce, pe o hartia de sbeutü, §i dacá nu trece prin hártia pul §er* betulü la o parte. Sá nu ’lü ferbl pió multü cüc! $ 



360perde colórea. Po|I sá ’lü a§e<J¡ úi sticle salí borcane ancá fiindü calda (§erbeturile gróse mal ferbinji), ca sa cápete pe de asupra pelija, caci sí tiñe mal bine. §i atuncl sé fine bine daca pul preste $erbetü o hartia de sbeutü taiatá potrivitü muiata in rumü. Borcanele cu §erbetü le legi numa'í dupa ce sé va reci ^erbetulü bine; le legi cu hartia de scrisü tare, care o gauresci cu unü acü grosü. Borcanele §i sticlele umplute le pastretjl la unü locü récorosü, uscatü §i espusu aerulul cercetándu-le adeseorí cum sé |inü. — Daca aü prinsü mucezeala, cura^I mucezeala §i ^erbetulü ’lü mal opérí cu ni^elu zacharü topitü; ce nu este curatü sé preface prin ferbere in spuma, care o lape^I. — Decumva ai pusü mal multü zacharü ca póme sé strica ^erbetulü chiarü §i la loculü celü mal potrivitü.§ e r b e t ü de mere. Curafl merele de cója §i le pul in apa, le ferbl in apa cu zaina de alamaia, le dal prin sita §i le mal ferbl cu zacharü 0 cu mirosü de portocale saü de alamáia.De c a i s e. Le dal prin sita crude saü $i opé- rite, apoi le cantarescl §i le ferbl cu zacharü pisatü saü legatü.De p e r e. Curaji perele de cója le jumata- tescl §i apoi le ferbl cu apa de zacharü, in care pul o bucata de vanile pana ce sé ingró^a.De fragi saü de smeura. Sé daü fragüe prin sita, apoi le amestecl cu zacharü pisatü, adaogándü zaina de alamáia, §i candü sé va fi topitü zacharulü, le ferbl.De macere. Le culegí cam pe la sfar^itulü luí Octomvre candü le a batutü bruma ?i le pul intr’o óla lasanduüe sa stea acolo trei <jile. Apoi tal flecare mácé§a in doua, o curafi de simburi §i de ate, le pisezi apoi tóte tornando in ele ni^ica apa $i le strecori prin sita. Acum amestecl in ele totü atata cantitate de zacharü fertü — legato — lindura de lingura, §i apoi ferbl 



361§erbetulü pana ce va fi de ajunsü supuindu-se probi arátate mal susü.De cere^e^aü de vi^ine. Curá# pómele de codi#, le seo# simburi!, presar! atáta zacharü pisatü cate póme stratü de stratü # le la# sá stea acoperite o nópte. Apo! le ferb! fará sá mesteci in ele. §erbe- tulü preparatü astfelitl sé numesce: carne de cere# saü de vi#ne.De cerote Cornelias (durlite). Aceste-le ferb! crude saü cu apá, le strácor! # le mal ferb! cu zacharü pisatu.Carne de pepene. Me#ilü déla pepene ’lü ferb! pana ce ’lü ve! puté strácora cu u#irinfá. La 1 punta (560 grame) # trebuesce % punta (280 grame) de zacharü pisatü # apo! ferb! ^erbetulü pana se va ingro?a de ajunsü.§erbetü de mirabele. Le da! prin sita # ferb! acecstü mustü cu zacharü pisatü.^erbetü de persec!. Cura# persecile de cója # le preparez! cu zacharü. Ca sá cápete ^erbetulü fa# mal frumósá ferb! impreuná cu persecile carne de pe­pene saü de prune.De gutuI. Cándü suntü gutuile cópte de ajunsü le cura# de cója, le tal feli! felií, le ferb! ín apá, le strácorl # apo! punándü in ele atáta zacharü legatü cáte gutu! le ferb! páná va fi ^erbetulü gata.De c ó c á z e. Curá# cócázele, le strácorl # le ferb! cu atáta zacharü pisatü cáte cócáze. — Pentru de a face $erbetü de c ó caz e nestrácurate, ferb! aceia# cantitate de zacharü cáte cócáze, zacharulü sé ferbe páná ce sS légá bine, apo! ’lü la# sá se recéscá, adaog! la elü bobifele de cócaze curá#te dar sá nu fiá pré mol # le ferb! bine fárá sá mal mestecl in ele. Astfeliü rümánü rotunde, ca cándü le a! ferbe # apo! le a! scóte una cáte una cu lindura lásándü zama sá 



362férba singura mai multü timpü. Dupa ce voru fi ferte le curàjl de spuma çi bagl çerbetulü ín borcane dar’ numaï dupa ce s0 va reci.De strugurï. Culegï bóbe de strugurï çi le ferbï (în aburï) ni^elü, apoï le stracorï çi ferbï eu zacharü pisatü.Marmelade de prune. La^ï prunele sa stea vr’o doua treï dile ca sa le po^ï curafi mal lesne de pele. Apoï le sco^ï simburiï §i iaï la 1 puntü (560 grame) de prime % Puntü (280 grame) de zacharü. Despicândü prunele in doua presarï preste ele zacharü pisatü, le laçï sa stea aça o nópte çi le ferbï apoï pana ce s0 vorü muia ca piftiile. Totü asemenea purce^ï §i atuneï cândù fací marmelade din prune necuràfite de pelifa, care-le ferbï frumu^elù §i le daï ca §i cândü ar 11 crude. Preste prune pul scorti^ôrà saü vanile §i la sfârçitü nifelü rumü. Çerbetulü de prune curante sS face galbenü frumosii. Decumva n’aï poté scote simburiï uçorü, le daï ferte prin sita.
T r i e t ü.De vinü. Pune într’unü castronü de compotü pesmefï çi felil de franzelâ cópta çi înainte de mâneare cu o jumàtate de órá tornï preste ele vinü zacharisitü ca sa se moià feliile, apoï înainte de a le da pe masa presarï preste ele scortiçôrà pisata §i adaogï çi nitela vint. Vinulü ’lü po^ï ferbe eu zacharü în apa, apoï ’lü deçertï rece preste felil.De s m e u r a. Stropescï pesmetil eu apà, açéija in castronü unü rêndü de pesme^!, preste care tornï sucü de smeura fertü în aburï apoï iaràçï pesme^ï çi sucü.De f r a g I. Kà^uescï cója de pe franzele $i o taï felil de o jumatate de degetü de gróse, presarï preste ele zacharü, le cocí, le pul în castronü ^i stra- corï printr’o carpa mustulu de fragï próspete, strivite 



363amestecatü cu zamà de alàmâià. Stràcurarea acéstà du- reazï ca la 2 óre de órece picurii numaï picàturï. Mustulü Tü îndulcescï eu zacharü dupa gustü.
Fesci ixiêmcarï d-in pesce.

Despre peseï in genere.Pescele de rîu §i de lacü (din apà dulce) nu este nicï aça nutritoriü nicï aça uçorü de mistuitü ca pescele de mare. Cu tôte acestea pescele diu apa curgëtôre este celü. mai bunü. Greù de mistuitü este pescele de lacü §i §i mal greü de mistuitü este pescele de baltà §i mocirlà.Pescele din apa dulce trebue sà ’lü cumparamü viü, daeà nu sô gàsescü viï sà te ui(ï celü pu^inü ca sà fia la urechï roçü çi ochiï sà-i fia limpe^ï. Pescele ’lu (inï în apà pànà cândü ’lü gàtescï; pesciï mal mari po(ï sà-i (il la recealà maï multe (Lile dar trebue sá-i curátl $i sa-i sari bine. — Trebue sá ne însemnàmü ca pes­cele próspbtü dupa ce l’aï desfàcutù çi l’aï tàiatü bucà(ï nu,trebue nicï de cum sà Tü mal pul sà stea în apà saü sà Tü spelï. înainte de a tàia pescele Tü curât! de solçll §i de materia smolôsà, ce së allá pe dônsulü spàlându-lü în maï multe ape. Pescele de lacü orï de baltà trebue sà Tü bagl în apà dulce de rîu sà stea vr’o câteva (lile,ca sà çi pérdà mirosulù de mucegaiü saü de tinà; saüsà Tü pu! sà stea câtva timpü în apa sàratà çi dupàce ’lü veï desface puï în apà càrbuuï aprinçï. — Dacátï trebue. sângele de pesce pentru supà saü sosü, jungiï pescele, iarà într’altü casu Tü omorï dânduï una preste capü eu unü pisàlugü.P à s t r à v i ï. Sà-i tiï cândü i omorï de aripile delà gâtü ca sà nu vatômï pelea. Taï pântecele pescelul de alungulü sootï intestine!.© cu bagare de samà ca 



364sa nu strivescl Aerea; acésta o fací cándü vrel sá ferbí pescele cu colórea si véneta, — saü punéndü pescele in ap;í saü pe o scándura udata cu apa, ca smóla sü nu stérgü de pe elü. — Fierea mácele le arunci, din celelalte máruntai, mal cu sama din maruntaile de c r a p ü , gütimü supanégra, in care sé pune §i capulü pescelul. In genere capulü, carele este cea mal delicata bucüturá déla pesce, sa nu sé arunce niel odata, ci sa se intrebuin^eze. Dealtmintrea faca cine ce a vrea cu elü. Cándü vreal a cura# pescele de sol<jl ’lü pul pe o scándura, ’lü #nl de códa # tragl cu teisulü cu- #tulul spre capü in susü pana ce al curü#tü pescele jurü imprejurü de to# sol^il- Pescil, care suntü aco­pen# cu nomolü saü smóla grósá i oper! cu apa fer- binte in nainte de a i cura# de soltjl.Décü suntü pescil mar! i cura# de sol(# cu unü ferü de rasü intoemitü spre a?a ceva$, saü operl pes­cóle n#elü # apol ’lü cura# de sol^I.Pescil, caril vreal sa i ferbí sa # conserve colórea lorü vénéta, nu i cura# de locü de solcjl» abiá sai atingí cu manile, ca sa nu sé stérgü smóla, care produce co­lórea albastra prin ferbere; — totü a^a facemü # cu pescil cu smóla, ca sa i po# conserva # sa le po# trage pelea de pe el. ln#penescl capulü, tal pelea din pre- jurulü capulul # o tragl u^orü püná la códa in josü. Saü pul pescele mortü in spmja ferbinte, ’lü invártescl pe tóte laturile, ’lü seo# afará cu o cárpá grósü # tragl pelea de pe elü.Vréndü a cura# pescele de intestino, i sfa#I pán- tecele de susü pana josü. De vreal a gati pescele in- tregü, tal máruntaele pe la códa, seo# (smulgl) urechile # seo# maruntaele prin copereméntulü. Sa aibl ansa grija sa nu rupl ficatulü # fierea. Pelea, carea este bine in#penita la spete o smulgl # spell sángele, ce sé aflü sub ea. Dupá ce vel cura# pescele ’lü spell u^orü, sa nu ’lü la# ansa sa zacü in apa, cid apa i scóte osmagoma # iugredien#le nutritóre afara.



365Péscele, care vreal sa ’lü ferbl intregü, ’Iti pul la focti cu apa rece, indata ce incepe apa sa férba, iaí óla déla focti, si o |inl acoperita bine pe vatra calda pana a'í sa dal pescele la masa. Pescele ceva mal mare trebue sa férba ceva mal indelungatü. Pescele taiafü bucafl ’lü aruncl in apa ferbinte si ’lü ferbl inte. Candil pul apa la focü baga in ea o bucata de untü; daca va ferbe, aruncl bucatile de pesce in apa, lasa apa sa férba anca odata, mal tórna niticO apa rece, lasandu-o sa mal dea anca odata in unda. Astfeliü ferbl pescele mal bine §i mal frumosü.Candü vreal o frige saü a ferbe pescele cu colórea sa albastra, pelea o la$I pe pesce, iara vréndü a marina pescele tragi pelea de pe elü. Del a heringl saratt tal capul ü ?i o parte din códa. Curatindn-I de sol di i la?I sa stea cátva timpu in lapte dulce, ca sa si pérda gus- tulü celü tare de sare, apol scofindu-I din lapte i spell.De pe sardele marínate tragi pelea si l0 curafl soldil cu cutitulü; le smulgl capulü, osulü spinaril pe la mijlocü si aripile; decumva suntü pré sarate le spell. Pescele afumatü ’lü pul in apa ferbinte, apol scofindu-lü i tragi pelea de pe elü.Pástrávil si s^iuce. Suntü pescií cel mal de- licatl pentru masa mare, si i po# gati in totü feliulü, de ora ce i pofl cura^i usorü de ése. Ficatulü de stiuca Si de mihal|ü este fórte delicatü.Pentru ca sa scobescl pelea de pe pesce potl sa-I pul sa stea vr’o cáteva minute in apa ferbinte, apol in apa rece. Pescií, cari vreal sa-I ferbl bucatl, sá-I sari SÍ asa sa-I til o nópte la récóre, ca sa nu li sé des­trame asa de usorü carnea.Pescií de mare. §i altfeliü de pescl, ce suntü curatitl si sarafl pentru unü transporto mal mare, tre­bue sa i finí cáteva óre in apa pentru al desara si al muía ca sa-I pof! curafi de soldl. — Candü vreal a tramite undeva pescií trebue sü-I ametescl. Pul medil de franzela orí de pane in rachiü (vintt arsü, tuica) si 



366’lü store! ni^elú, apol ’lü bagi ín gura pescelu!, leg! gura pacheteíjl pescóle in ceva móle. Sosindü pescóle la loculü destina^unil sale, i ia! nwlulü de pane orí de franzela din gura, apol pul pescele intr’unü ciu- barü cu apa multa de riu, ve! vedé ca sa desme^esce pescele, din 10 casurl in 8 casuri de sigurü. Acésta o potl face numal candü va fi anutimpulü récorosü, adicá tómna iarna.A ferbe pescele bine e o maestría. Apa trebue sa férba cu clocotü §i numal apol pul pescele in apa. Catü are sa férba pescele in apa te va invada pa^ania. Deo- sebitele neamurl de pesco trebuescü ferte in chipü deo- sebitü. Candü vrea! a ferbe pescele albastru, ce sé cere cu deosebire la pastrav!, mihal^ü $. alt. trebue sa pul pescele in apa calda de (30° R.). Acum inférbéntl apa pana mal incepe a clocoti (70° R.) §i mal tornl cate putina apa rece ca sa nu clocotésca apa. Pescele tre­bue tinutu in apa acésta pana va ñ fertü bine. Numal odata sa se intémple sa férba apa cu clocotü $i §i a perdutü pescele colórea albastra, prin urmare nu sé mal póte folosi ca fertü albastru.Pescil de mare suntü, dupa cum s’a (,lisü mal susti, mal nutritorl §i mal lesne de mistuitü, ca pescil de apa dulce. Fiindca li s’a inlesnitü transportulü lorü prin va­póre ^i drumurí ferate, sé folosescü pescil de mare totü mal multü ?i este speranta ca sé vorü intrebuin^a mal la tóte mesele álese. Pescil de mare trebuescü ferfí incetinelü la focü nu pré mare ca sa nu sé sfa^ia.Mihaltü. Mihal^ií suntü fórte greü de mistuitü; bun! de máncatü suntü din luniü pana in Augustü.S^iuca. Este unü pesco fórte bunü. Are carne tare, alba, gustósa u?óra de mistuitü. Capulü §i ficatulü i o fórte bunü. Icrele nu suntü bune de mán- catü cacl caluña durere de stomacü §i diaroe. Stiuca e mal bunü din Septemvre pana in Fevruariü.Morunulü. Este unü pesce de mare, caro sé urca §i in riurl. Icrele de morunü suntü fórte bune.



v 367Somnulü. Este de originea sa pesce de mare, dar intra in riurí, ca sa se sporiasca. Somnulü are o greutate de 50 punfl (28 chilo). Celü mal bunü somnü sé prinde in Rinü. Somnnlil sé póte ?i afuma. Este bunü de máncatü din luniü pana in Augustü.L o t a. Lota are carne alba, frageta , gustósa ?i u$órá de mistuitü; ficatulü el e o delicatesa pentru gastronoml (gurmani). Lota sé mañanea din Martie pana in Deeemvre.Crapulü. Este pesce fórte gustosü dar gréü de mistuitü. Bárbátu^il sé preferescü femeiuscelorü; laptil icrele suntü fórte delicate. Crapulü celü mal gustosü este celü cu dona réndurl de sol$I cu margine auria pe spate. Crapulü are carne móle $i deaceia trebue bine saratü.Pastravulü. Este pescóle celü mal delicatü de riu, carnea luí este tare u^óra de mistuitü, trebue ansa sarata bine. Pástrüvil din vaile de munte suntü cel mal gusto^I mal cu séma din Maiü pana in Augustü.Bibanulü. Este unü pesce frumosü §i fórte gustosü; carnea luí e u$óra de mustuitü, cu deosebire gustosü este acestü pesce din luniü pana in Fevruariü.Unü feliü de mor unü. Celü mal mare pesce de riu cu apa dulce; greutatea luí cantaresce la 200 pun(I (112 chilo). Elü are carne alba, grasa §i gus­tósa; ea este ansa groa de mistuitü.Pesce fertü.Fertü albastru. Cel mal bunl pese! d’a i ferbe albastru suntü: pastravií, somnulü, §tiuca, mihal(ü ?i altfeliü de pescl cu soldl fórte miel. Mal antaiü i pul sa stea in apa, $i nuinal caudü va incepe sa férba apa, in care al sa-I ferbl, i omorl. Pentru 6 bucatl de pas- travl de marime ordinara (I trebuesce cam 5 pairare (2 litre) de apa, V2 de cépa, (elerü taiatü potorel, 1 fóia de dafinü, vr’o cüteva fire de piperiü, ni(elü tamariscü



368trel liuguri de sare. PeseiI, care vreal ai ferbe ín moduli! arütatü, i omorl lovindu-I cu ceva in capü, ápol taindu-I le sco(I müruntaiele fiindü pescele áncü in apá; in fine i puí intr’unü castronü cu spinarea in süsü, torul preste el de pütrariü (17 centilitre) de o|etü de ¡vinü, prin ceiace sö invöne|escü; dupü aceia i strü- corl cn ofetü cu totü in apa, fara sa i atingl cu mána. La inceputü acoperi vasulü pana ce va ferbe apa, ápol la$I vasulü descoperitü ifi i ferbl püná le esü ochil ca nisce mürgele. Ciné nu scie, ca vréndü a face apa sá numal fórba, törni preste ea apa rece. Acum acoperi cu hartia de sbeutü punéndu-I sa stea cátva timpü la o parte. Sfiuca o curap de soltji cu unü cu- fitü témpitü, dar’ ápol sa n’o mai spell. La 1 pesce de 2—3 pun(I (1 cbilo 120 grame püná 1 chilo 680 grame) (I trebuesce, cam 5 lingurl de sare, apa atata ca sa fie pescele bine acoperitü cu apa. PeseiI cél micl trebue ferp numal vr’o cáteva minute, cél mari */2 de órá cam totatáta timpü trebue sa §i stea dupa ce aü fórtü. PeseiI mai mari i légi de dunga saü mánu^a ólel saü a vani! de pesce cu bucáfl de pánda subpre üde $i i la?I in löuntru, törni o(etü preste pesce püná sö va face albastru. La 1 pesce mai maré (í trebuesce 4—6 pátrare (lx/2—2 litre) de ofetü, dupa aceia törni apa fórtü cu rádücinl, dresurl §i cu vinü, strecoratá. — Dacü n’al vasü destulü de maré, tál pescele in mai múlté bucüfl, ’lü pul dupá ce a fórtü in castronü a^e- déndu-lü bucatü lángü bucatü, infigl nisce be(i$óre in elü ca sü se finá bucá(ile una de alta §i prin gáurelele, ce sö facü in pele a§edl pátránjel verdl saü dacá este pes­cele rece pul aspicü pe elü, care garnitúra o imparfl preste totü. PeseiI mai mari pofi sü-I despicl dealun- gulü in patru bucáp ca degetulü de gróse, ápol i sári §i i ferbl in apá amestecatü de jumütate cu vinü pu- néndü o bucatá de unsóre de vacü, 2 cepe, dresurl ne- pisate, 1 fóiá de dafinü ifi una de salviü. Dupü ce voru ferbe i mai (inl o jumütate de órü, ápol pul bucü|ile de



369pesce ín castronü, le stropescï cu o|etü §i tornï preste ele cu o lingura de fertura din zama, în care aü fertu pescele; çi adaogï çi unü feliü de sosü. Cândü ferbï pesciï de totü mari înfigï în cépa §i garófe-dresü çi a- daogï §i vinü precum nijelü magiaranü.Pesciï eu soldï. I ferbï în apà eu sare înücrita adaogândü râdacinï çi dresurï, saü i potï ferbe §i fara otetü, dar1 atuneï trebue sa le fací unü sosü de pesce caldutü.Pesciï de totü marï i daï la masa pe unü tasü saü pe o scândurà, pe care trebue sa întin$ï unü servietü.Ou o^etü §i eu untü de lemnü. Seotï pes­cóle din zamâ calda, ’lü açetjï în castronü eu spinarea în susü, ’lu garnezï eu foï de pütrànjeï §i daï lângü elü otetü, untü de lemnü, sare $i piperiü.Cu chreanü. Pul bucatile de pesce fertu eu la- turea pelósa în susü în castronü, tornï preste elü nitica zama de pesee §i presarï preste elü chreanü.Cu ardeiü. Numaï pesciï marï së potü gáti cu ardeiü. Pesciï i taï bucatï, nu-ï maï spelï, i sarï çi i puï sa stea la rëcôre vr’o câteva őre. Acum topeseï slanina tàiatà bucaturï micï cubice, prâjescï în ea saü çi în un sóre aü untü cépa multa pünà së va rumeni galbuiü, adaogï ardeiü, mesteeï inte §i adaogï bucatile de pesce, tornï apa sa se acopere pescele çi o laçï sa férba % de óra. Maï potï pune în acésta bucata ?i smüntâna acriçôrü.Cu sosü rece. Garnezï pescele caldü cu oua, eu sardele, cu feliï de alamüia ect. çi adaogï la elü sosü rece de oü, de verdemar!, de capere.Cu sosurï calde. Sco^ï pescele din zama calda, ’lü garnezï în castronü cu pàtranjeï çi eu conopide çi daï langa elü într’unü tasü sosü holandesü saü lângü sosü o^etti §i untü de lemnü. Preste pesce po|ï turna untü caldü, çi ’lü garnezï cu cartofï marun^ï, cu verdeur! saü legumï à la jardinière, cu mazere verde Curto de bucato. 24 



370prhjita în unsóre, cu códice de racï, cu çampinonï um- plujï ç. ait. çi maï adaogï çi sosü de untü à la maitre d’hôtel, saü sosü de verde^urï legatü saô çampinonü pasatu saü chreanü, saü sosü de racï saü francesü saü sosü de smântâmi çi de stridiï într’unü tasü deosebitü.Fertü §i apoï prüjitü cu unsóre. Pescele fertü Tü puï în castronü eu ni^icü zamü, presàrï preste elü rüsurï pütrànjeï taia^ï màrun^ï precum çi aiü çi apoï tornï preste elü untü ferbinte.Pesce de mare fertü.Pescele de mare ’lü curâfï de sol^f ?i de müruntàï, ’lü sarï ’lü ferbï în apâ eu sare eu rüdücinï; dar’ trebue sa ’lü ferbï maï multü ca pe pescele de rîu pünâ i esù ochiï afarâ carnea începe a sô desface.Ou sosü de ouü. Tornï preste pesce untü de lemnü ferbinte §i zamü de alSmâiü daï lüngü elü sosü holandesü saü francesü.Cu otetü çi eu untü de lemnü. Cândü daï pescele caldü la masü, daï lângü elü otetü untü de lemnü, apoï înfigï pesceluï în gura unü buchetü de pü- trünjeï venjï garnindü castronulü pe la margine totü cu pâtrànjeï ver^ï.Cu zamS de alümâiü. Ferbï untü de lemnü ferbinte cu zamâ de alümâiü ’lü tornï preste pesce adhogündü sare çi piperiü saü prâjescï pütrünjeï Uia|ï marunfelü precum çi cápa în untü de lemnü §i acésta o ferbï în zamâ de alümAia.Pesce de rîu prâjitü.Pesciï maï mari de 2—4 pun# (1 chilo 120 grame —2 chilo 240 grame) dupü ce i veï cur^i de solijï, i spelï, le sco# müruntaele çi i taï buca# de cate douil orï treï degete de gróse, i sarï çi i laçï si stea 1 ôrâ. Pesciï miel i la^i întregï, le faeï creste de amêndouü laturile, retejí aripile cu forfecile, i sarï çi laçï sa stea 



3711 óri. Apol invártescl pescil in faina, apol in oü saü numal in apa saü in oü cu api amestecati cu risurl i la?I si stea cátva timpü, ca si sS usuce, i prijescl apol in untü de lemnü, in untü saü unsóre de porcü orí de boü. Unsórea trebue si fia fórte ferbinte, deórace fiindü pescele grasü nu sé prijesce bine. In castronü i puní preste unü servietü, pistrivil i a^ecjí intr’unü castronü lungirefü §i presirí preste el pitrinjel priji|I adiogindü felii de alimáii saü silati acri.Pesce de mare prájitü.Curial pescele de sol^I ’lü spell $i i sco|I mirun- taele, ’lü tai bucifl, ’lü sari ’lü la$I si stea 1 óri, apol ’lü invirtestí in fiini, §i indati ’lü §i frigl in untü de lemnü ferbinte, in unsóre saü in untü. Sardelelorü próspete le tal capulü, le scofl miruntaiele, le tragl pelea josü $i murindu-le cu sare §i untü de lemnü le la?I si stea 1 óri. Dupi aceia le invártesci in fiini 0 risur! §i le prijóscl in untü saü in unsóre.Pesce de riu friptü.Mal intiiü curifl pescele de sol^I apol ’lü spell in mal multe ape, i scofl miruntaele, i tragl pelea, daci voiescl a ’lü impóna, tiindu-lü pe spinare i tragl pelea de améndoui liturile. Saü radl pelea cu unü cu^itü agerü. Acum sari pescele $i ’lü la^I si stea 1 óri, ’lü pul si se frigi in gaura platonuluí a^e^éndu-lü intr’o tigaie unsi cu untü saü cu unsóre; pofl si ’lü frigl §i in frigare la focü, saü pe gritariü incilfjitü §i unsü cu unsóre, dar’ si fii focü bunü, deórice pescele frigóndu-se incetü crépi §i sü desface. Saü infa^orl pescele siratü in hirtii unsi cu untü §i presirati cu cépi, pitrinjel $i felil de alimáii §i ’lü frigl apol pe gritariü saü pe cirbunl saü in cenará ferbinte.Mihal|ulü próspótü ’lü sari §i ’lü la^I si stea timpü mal indelungatü ^i apol ’lü frigl multü de- 24* 



372órace carnea luí este mal tare si mal unsurósü. TragI pelea de pe pesce, tal pescele bucaji ca degetulü de gróse, le a$e<jl lipite una lánga alta intr’o tingira, presarl preste ele patranjei taia|I manmfelü si törni in tingira vr’o dona linguií de vinü. Astfeliü frigT pescele acoperitü cu mustulü söü propriü pe améndoua láturile pana sö rumenesce frumosü si apol ’lü garnezl cu felil de alamaia.Cu rasurl. A?e<jl pescele saratü in forma de inv&rtita intr’o tingira, saü ’lü tal bucatl si ’lü infigl in frigare de paserl invArstándu-lü cu feliT de alamaia. Candü ’lü frigl törni preste elü, candü sö frige, untü $i zaina de alámáia si apol presarl pe de asupra rasurl, care trebue sa le rumenescl galbine, si dal alamaia langa elü.Cu untü si za ma de alamaia. TornI preste pesce untü si zama de alamaia si ’lü frigl in frigare; pescele friptü in hartia ’lü desfaci din hartia, ’lü a?edl in castronü si törni preste elü untü, carele l’al infer- béntatü cu patranjei si zama de alamaia.Umplutü. Sari pescele, sa fia mare si frumosü, $i i umpli pantecele cu farsa de pesce si apol ’lü cosí’ Dupa aceia törni preste elü zama de alamaia, vinü, untü de lemnü, presarl patranjei si cépa, ’lü acoperl pescele cu hartia unsa cu untü si apol i® gatóre timpü de o óra picuiAndü preste elü mustulü saü zama din elü. Acum scotl ata afara, a§e<jl pescele in castronü, ’lü ungí cu untü de racl amestecatü cu glace si ’lü garnezl cu nucsóre de farsa, cu racl intregl, cu pescisorl miel prajiti, si daI W elft sosíi de stridiLImpönatü. ímpénezl o bucata mare de pesce’ saü si unü pesce intregü, ’lü sari ?i ’lü la^T sa stea 1 óra, presarl preste elü piperiü si apol ’lü pul in tingira preste radacinl, hagímü, patranjei, remasite de carne de vijelü, nitica sunca tornándü si V» de pütrariü (17 cen- tilitre) de vinü si pujina apa, picurl zama candü sö 



373frige preste dénsulü, in fine ’lü dal la masa streco- rándü zama pe de asuprai.Cu verdesni! §i zama de alámáiá. Mari- nezl pescele cu untü de lemnü, cu zama de alamáia, cu pátránjel felil de cépá ápol ’lü frigi tornándü preste elü pana cándü sö frige marinada (muraturá). Dupa ce s’a friptü ’lü creste^I ni^elü cu cu^itulü pe spinare de alungulü, pul in löuntru untü de verde|url, iará in cas- tronü törni nificá supá brunetá.Cu sosü legatü de verde|url. Frigi pescele picurándü preste elü, páná sö frige, untü §i zárná de alá­máiá, §i vréndü a ’lü da la masá, pul intrunü tasü sosü legatü de verdear! pe lángá pesce.Pesce de maré friptü,Curáfl pescele de sol$í, scofl máruntaele din elü §i ’lü sári. BarboniI sö sará numal pe din afará. Sarde- lele sá nu le spell ci le creste^I nitelü dupá capü $i le stergl cu o hürtiá spre capu in süsü sco|indu-le márun- taele afará.Cu rásurl. Pul pesce intr’o tigae unsá cu untü de lemnü, §i presárl preste elü pátránjel, cépá §i vr’o douá rásurl, törni pe de asupra zárná de alámáiá §i untü de lemnü §i pe cándü ’lü frigi ’lü scuturl de vr’o cáteva őri ca sá nu sö lipeascá de tigae, ’lü intorcl pe dosü inainte de a sö fi friptü deplinü pe o lature. Sosulü scátjutü, ce sö formeazá aci, ’lü strácorl printr'o sitiéi preste pesce §i ápol ’lü dal la masá.Cuuntü de lemnü $i zárná de alámáiá. Sári pescele, törni preste elü untü de lemnü §i ’lü la$I sá stea 1 órá. Acum ’lü frigi picurándu-lü cu untü de lemnü ^i zárná de alámáiá §i vrőndü a ’lü da la masá adaogl la elü lámái. Cándü frigi sár dele pul in un- tulü de lemnü, ce mai remáue patránjel táiafl márun- |elü §i aiü strivitü, ^i törni untulü de lemnü preste pesce ’lü garnez! cu felil de alámáiá.



374 Cu sardele. Despiel pescele, ’lü sari i fací crestäturl adäncl, in care inde^I sardele särate písate. Dupa timpu de o óra stergl smóla de pe pesce, pul pescele in tigaia prove<|utä cu untü de lemnü, ’lü frigl, pul pescele in castronü, presan preste elü piperiü, ferbl untulü de lemnü cu zamá de alämaiä ’lü törni preste pesce. Pesce fertü (präjitü) in aburi.Cusosüde sänge. Cändü tal pescele primjl sángele in ofetü, pescele ’lü tai bueäfi tärä sá-lü mal spell ’lü sari läsändu-lü sá stea cátva timpu. Acum pul intr’o caserolá untü saü unsóre, morcovi, chilü, cépa, capere, sardele, aiü, fol de dafinü, tamariscü §i cojl de alämäiä pe de asupra bucäfile de pesce presárándü preste elü räsurl de cója de päne négrá, törni sängele cu ofetü precum §i zamä de mazöre in tigae ferbl pescele in aburi; sosulü ’lü strácorl printr’o sitifa.Blanchete de pesce cu fricase. Desfacándü carnea de pe osü §i curäfindu-o de pele tal din ea bu- cafl de cáte unü policariü de mar!, le sari §i le frigl in untü. — Remásifele le ferbl cu zamä de pesce, törni zama preste unü sosü deschisü, care-le ’lü legl cu zamä de alämaiä §i cu galbinu^ü de oü, ’lü amestecl cu car­nea friptä, garnezl cu gogo^ele din aluatü cu untü.Cu sosü brunetü. Curäfl pescele de sol^l, ’lü tal in mal multe bucäfl $i ’lü ferbl in aburi adáogandü o bucatä de untü, multe felil de cépa, felerü, o foiá de dafinü, cojl de alämäiä, fire de piperiü §i cuidóte. Acum scofl bucäfile de pesce afará, pul in unsóre nifelü za- charü §i fainä ?i indatä ce va capáta fafä rumenä törni in löuntru ofetü $i zamä de mazöre. Cu sosulü sträco- ratü ferbl bucäfile de pesce $i adaogl gäluscl de fran- zelä präjite in unsóre, cartofl saü grisü.Cu vinü ro§u. Bucäfl de crapü, de mihalfü altü soiü de pesce le präjescl in untü §i In vinü rofü 



375cu föl de dafinü, tamariscü, cojl de alámáiá, piperiü, cui^óre, ghimberiü §i flórt de muscatá, ápol cálescl in untü felit de cépá, presárl faina pe de asupra §i indata ce sö va rumeni faina, törni preste ea vinulü fertü, ni- tica zárná de pesce ^i zama de alámáiá, stracort sosulü indata ce va fi fertü bine, preste buca^ile de pesce a?e- (^ate ín castronü §i la mijlocü pul unü ragu de cépá marunta, ^ampinonü §i ficatü de mihal|ü 9. alt.Pesce afumatü.Cu ouá. TragI pelea de pe pesce, sco|I osulü din mijloculü spináril, púi bucáfile pe 0 farfuria §i printre ele pul ouá, le presárl cu sare §i púi bucáfl micl de untü $i púi farfuria in frigátóre pe nisipü páná sö va inchega albumulü de oü.Cu o|etü §i untü de lemnü. Curá|I pescele de pele §i ’lü tál feliére sub^irt, care-le a?e<JI in cas­tronü §i törni preste ele o^etü, untü de lemnü, presárl sare amestecatá cu piperiü.Cu chreanü. Ferbi pescele in sosü de untü, ’lü pul in castronü, amesteci in sosü zárná de alámáiá cu chreanü §i dupá ce vei ferbe sosulü ’lü strácort preste pesce.Cu smántáná acri^órá. Pul pescele in apá ferbinte páná sö va inferbönta bine sá-i sö ia pelea §i apói ’lü fölössel ca §i §unca cu gálusce, petece de $uncá ^i cu varzá acrá. Pul intr’unü castronü unsü cu untü ni|icá smántáná, apói bucáfile de pesce preparate cum s’a <J.isü mai süsü §i preste acestea iará^I smán- táná, presárl pe de asupra. rásuri §i pátránjel táia^I máruntü, törni preste ele unt i ferbinte §i punándü cas- tronulü in frigátóre ferbi bucata. Pe lángá ea adaogl cartofl saü varzá acrá.Cu sardele. Curá^I mai ántáiü pelea de pe pesce, ápol ’lü ferbi in sosü de untü, in care-le bagl pátránjel, sardele, zárná de alámáiá $i cojl de alámáiá.



376 Pesce fascinatü.Piftelu^e de farsü. Forme^í din farsa de pesce pe unü carpatoriü infainatü pifíele, fací forma de óse din rádacinl de pütranjelü; invartescl piftelele in oua ?i rüsurl §i le frigí.Carnaje! de farsa. Fací farsa de pesce san amestecl carnea de pesce afumatü muiata in apa caldufa ca laptele, ^i formezl din acésta carnafeT ca degetulü de lungl, care-i invártescl in oü §i rásurl §i i cocí in unsóre.Rui ade de pesce. Curaf.1 pescele de pele §i de óse ?i din carnea luí formezl piftelu^e de unü degetü de lungl ?i de dona degete de gróse, care-le le marinezl in sare, untü de lemnü §i zaina de alamaia finóndu-le in muratura 1 órü, apol le ungí cu farsa de pesce, le in- fasorl, a^e^I farsa in forma de cununa in castronü, la mijlocü pul o franzela rotunda ca sa nu s6 póta atinge una de alta, pul ruladele pe farsa $i le acoperl cu har- tia unsa cu slaniua saü cu untü, care o ial josü de pe ele dupa ce le al friptü dar §i franzela, in loculü cá- reia pul la mijlocü ragú formatü din untü de pesce.Friptura ovreiasca. Fací farsa de crapü §i punóndu-o pe unü carpatoriü prove<Jutü cu rasurl for­mezl din ea ca unü feliü de spinare de epure, a^e^I acestü carnatü pe o jumatate de cólá de hartia unsa cu untü, a?e$I preste elü sardele ca §i cum ar fi impénatü, ’lü ridicl cu hartia cu totü ’lü a^I in tigae, §i cándü ’lü frigl tornl preste elü untü §i smantana. So- sulü celü dal cu acésta bucata sa fia de sardele cu smantána. Pifíele de pesce.Tal piftelu|ele cu osulü din mijlocü cu totü de unü degetü de gróse, saü desfacl carnea pe améndoua láturile de pe osulü spinaril §i acestü fileü fiindü pes­cele mare ’lü tal felil ca degetulü de gróse, fiindü pes­cele mal micü tal bucafl de trel orí patru degete de gróse, 



377cari devinü lungâre(e çi în patru col(urî. Apoï le la§ï si stea sârate 1 órá.Cu râsurï. Afun^ï bucâ(ï sârate de pescï mari îu untü amestecatü eu gâlbinuçü de ou, le învârtescï îu rasurï çi apoï le frigl pe gratariü, picurï preste ele zamâ de alamâiâ saü adaogï feliï de alâmâiâ saü le garnezï eu mazëre câlitâ saü eu alta legumà aleasâ.Cucapere çi smântânâ. Le frigï în untü saü în unsóre eu cépâ, puï preste ele smântânâ, zamâ de alâmâiâ, capere, pâtrânjeï çi pe de asupra untü saü unsóre §1 le prajesci în frigatére.Cu smântânâ çi ardeiü. Frigï piftelele de pesce în untü çi unsóre cu cépâ tâiatâ mârunfelü çi cu ardeiü, adaogï apoï ni|icâ smântânâ acriçôrâ §i le ferbï îu smântânâ acésta.Cu sosü de sardele. Presârï preste pifíele sare çi piperiü, le frigï în untü saü unsóre cu pàtrànjeï çi cépâ tàiate mâruntu; înfaiuezï unsórea çi tornândû nificâ supá saü zamâ de postü o ferbï biniçôrü, adaogï zamà de alâmâiâ çi untü de raeï. Garnitura va fi ragu de pesce orï de stridiï.Cu sosü de trufle. Marinez! piftelele cu cépâ, pâtrânjeï, untü de lemnü §i cu zamâ de alâmâiâ §i cândù le frigï tornï preste ele mereü murâturâ çi le serveseï la masâ cu sosü de trufie fâcutü din remáte de trufle à la saint Marsan saü au suprême.Cusosü de piperiü. Gàtescï piftelele ca §i pe cele nemijlocitü de mal în nainte, le frigï çi daï lângà ele sosü de piperiü.Cu untü de raeï çi cu ragu. Taï bucâ(ile de pesce ovalû (în forma de oü), le sari çi le açeijï într’o caserolâ uusâ cu untü de pesce; apoï le acoperï cu hârtiâ unsâ cu untü de pesce, le frigï ^idü voieseï a Je da la masâ; la masâ le daï cu ragu de raeï.



378 Forme miel cu umpluturá de pesce.Din pesce friptü. PrajescI urezü in untü de racl $i ’lü pul tu capsule de hartia cu carne de pesce taiata bucaturl cubice; preste acestea a^edl ijampmonü prájitü in untü cu cépá §i cu patranjei §i iará^I urezü. Capsúlele le pul pe o tinichea, le ungí pe de asupra cu untü §i le cocí, apol le ungí cu glace.Din pesce crudü. Tal carnea pescelul desfa- cuta de pe óse bucaturl cubice ca degetulü de gróse $i le prajesci acestea in untü cu patranjei, cépa §i cu §am- pinoni. Acum fací farsa de pesce din untü de racl §i din verde^urile remase déla prájiturá, §i cu acésta umpli capsule de hartia, a$e(jl pe fundulü lorü bucaturile de pesce. In fine presarl preste farsa parmesanü, picurl preste elü untü $i le cocí cam x/4 de órá §i le dal la masa in capsule.Cu racl 91 ragú. Pul in forme miel de tini­chea unse cu untü códice de racl, le captu^escl de o potriva cu farsa de pesce, umpli mijloculü lorü cu ragú, le acoperl cu farsa §i apol ferbl bucata in aburl. Dupa ce vel scóte bucata din forme o ungí cu untü de racl.Pesce rece.Cu o|etü §i untü de lemnü. Ferbl pescele bine $i sco|indu-lü din óla ’lü a^e^I intr’unü castronü lungure^ü, apol ’lü ornezl cu buchetu|e (virstuje) de patranjei ver^I saü ?i cu oua ferte virtóse saü umplute, dandu cu elü in vase deosebite ojetü, sare, piperiü ^i untü de lemnü.Italienesce mal cu sama langa pesce de mare a- mestecl untulü de lemnü cu totü asemenea de multü ofetü cu sare §i cu piperiü, le ba^I acestea bine cu furculija pana ce sé ingró^a $i apol de^erjl acésta a- mestecatura preste pesce.Pesce friptü-réce. Sari pescele dupa ce l’al cura|itü §i ’lü la$l sa stea a^a cátva timpü; acum pi- 



379sezl cápa taiata maruntü, ptttranjel, tamariscü, basi- lice, cojl de alamáia amestecándtt in ele o bucata de untd. Cu acestü preparatü freci pescele pe din leuntru, ’Itt frigl tornándü preste eltt cándtt sö frige, unttt. Dupa ce sa fripttt ’itt la^I sa se röcésca, ápol pul preste eltt otetú, unttt de lemntt, capere, cojl de alamaia, sar- dele taiate ca taeteil tornándtt pritocindü sosultt de mai multeor! preste pesce, — ápol ’Itt dal la masa.Cu maionesa. Dupa ce al ferttt pescele de riu őri de maré ’Itt la^I sa se récésca $i punandu-lü in cas- tronü törni preste eltt maionesa (mayonaise).Cusosurírecl. Pe lánga pesce ferttt ^i rScitö, apói garnitü cu felil de alámaia, cu sardele, oua, cu capere §i scoicl, cu carne de pesce §i cu maionesa, dal sostt rece de oua, de verdesi, de capere satt de sardele.Cum sá murezl remá?i|ele de pesce.A$e<jl intr’untt vastt de porcelánt! satt de paméntü bucafl de pesce ferttt őri fripttt cam de pe la mijlocultt spinttri §i a pttntecelul desfacute de óse, satt gi pescigorl mid intreg! gi törni preste pesce unttt de lemntt ameste- catü cu o|etü, cu piperitt, capere §i cu cojl de alámáia dar sa ingrijescl ca sá se móia tottt pescele; acum aco- perl vasulü bine. Acesttt pesce marinatü ’lü a§e<jl in- tr’unü castronü (blidtt) ovaltt $i ’Itt garnezl cu patranjel, §i dal pe lánga eltt o(ettt §i unttt de lemntt satt sostt rece de verde(url. — Spre a marina (mura) pesce ferttt ferbl o(etulü amestecattt cu apa impreuná cu cépa, pi­peritt §i sare §i tornándu-lü caldtt preste pesce 'lü la$I sa stea acoperittt. Ca sa pastre^I pescele timpü mai in- delungatü ’lü tál felil felil, care-le frigl in unttt de vaca att de lemntt, satt legándu-lü cruji^ü cu scórja ’lü ferbl cu otetü §i cu vinü adaogündü §i ni(ica apa, cépa, cojl de alamüia, frumja de dafintt §i fire de piperitt; ápol ’lü bine in(epenindu-ltt intr’o óla de paméntttgatt de pótra, torul pe de asupra o^ettt ferttt röcitü, — 



380presan dresurile — ca sil se umple totü loculü, ce mal römáne de^ertü, o|etulü apol si §i sleiesce. De asupra pul untu de lemnü $i acopen vasúid.Pesco rece cu aspicü maionesá.A^e^atü in piftil (recl, catarigl). FerbI albastru pástrávl miel, dar sá nu i ferbí pré tare, ca sá nu crepe, §i-ila$I sá se röcéscd in zama lora. Acum toral piftil de pesce deschise saü ^i de carne intr’o forrná ovala, §i indata ce sö vorü slei piftiile, a^e^I pastravil unulü lángá altulü pe spinare ca niel uuulü sá nu sö atinga de marginea formel, apol umpli forma cu piftil, §i daca este forma destulü de inaltá mal pul in léuntru áncá unü réndu de pástrávi. Cándü de^er(I forma, pofi garai marginea cu piftil táiate dupá placd dar de colórea intunecatá. — Totü asemenea pofi baga in forrná bucáfl de pese! mal mari desfácute de pe osulü spináril, iará pe fundulü piftiilorü a$edl códice de rael, felil scobite de trufle, albu^ü de oü vir- tosü, pátránjel, cojl de alámáia tóte a^ate delieatü.A § e () a t ü in scoicl. Marinezl pescele táiatü bu- cátur! cubico miel dar friptü cu zamá de alámáiá, cu untü de lemnü §i cu piperiü; aceste bucáturl le pul apol in scoicl, grámüdescl pe de asupra maionesá, care o ornezl (impodobescl) cu aspicü.ímpodobitü cu piftil (recl). La^I pescele sá se röcéscá in zama, in care l’ai fertü, apol Tü a$e<Jl preste aspicü sleitü intr’unü castronü pusü pe ghiafá, §i dupá ce va fi fórte rece toral preste elü piftil des­chise, gróse §i red, ca sá se acopere de tóte párale cu piftiile de o potrivá. Indatá ce sö vorü slei §i piftiile, ornezl marginile cu aspicü de mal multe fefe ^i de forme, ce ’|I vorü placea. Cáudü Tü dal la masá dal tot-de-odatá ^i ofetü cu untü de lemnü saü vr’unü sosü rece.A$e$atü in piftil cu maionesá. Mol pes­cele fertü, táiatü bucüfl totü asemenea de mari dar 



381desfacutü de pe óse, infigéndü bucütile in furculitü, in maionesá amestecatü bine, $i la§I bucátile singuratice sü se sleiasca de asupra ghetil. Apol le a^e^I intr’unü castronü $i le ornezl cu aspicü.Batocü.Dupá ce l’al spálatü in mal multe ape i tragl pe­lea de pe elü josü, si ’lü presar! tare cu sare si lásán- du-lü sá stea astfeliü vr’o cáteva óre ’lü spell iara§T. Acum ’lü pul in apá ferbinte cu riídücinl si dresurl si ’lü ferbi numal nitelü pünü ce potl desface úsele de pe elü; apol ’lü desfacl in mal multe pAr|T $i ’lü gütescl.Batocü prájitü in unsóre. RumenescI cépü tAiata inele in untü saü in unsóre, le scotí abará si in loculü lorü pul pescele despicatü, ’lü prájescl putinelü si punéndu-lü in castronü presarl preste elü rásurl fripte rumenü, precum si inelutele de cépá ’lü dai la masa cu varzá acrü.Coptü. Spell pescele $i ’lü despol de pele, apol ’lü impürti in bucííjl frumóse, care siVrándu-le le lasl sá stea cátva timpü, apol le invártescl in oü si rüsurl si le cocí in unsóre. Cu acésta bucatü dai varzií acrá, saü prájescl pescele cu smántanü., zamá si cojl de alámáiü, cu pütránjel si cu untü de sardele.Friptü. Ferbi batoculü nitelü si i tragl pelea josü; ’lü impárti in bucátl, apol le frigl aceste pripitü, cu cépá, cu patrAnjeT, aiü, piperiü, untü de lemnü saü cu untü saü unsóre potrivindulü si de sare.CusmántftnH si cu sardele. Pul intr’unü blidü unü stratü de batocü opüritü, preste elü rlísurl prAjite in untü, smüntanü acrisórü, sardele, pütrünje! Uiatl marnntü precum si piperiü; apol iara unü stratü de pesce, in fine untü ferbinte pe de asupra rüsurilorü. Astfeliü preparatü ’lü ferbi in frigütóre.



382 Pesce de s X1 a t ä (p entr u sälatä),Heringï en papillotes.Jumätätile de heringï desfäcute le taï odatä si le moï in sosü albü eu verdeur! fine. Apoï înfà^orï cäte douä bucS^l intr’o härtiä unsä cu untü, încretesci härtia §i frigï heringulü preparatü astfeliü pe grätariu.Coptl. Tragi pelea de pe heringù, desfacï osulü delà mijloculü spinâriï, imparti pescele bucâ^ï, care le învârtescï în fäinä, în où cu apä saü numaï în apä cu râsurï, Tü cocï în unsóre §i Tü puï la masä cu varzä, saü Tü po|ï präji çi cu smântânâ.Fripai- Curâ^ï pescele de pele, i taï capulü §i côda de jumatate, sco|ï osulü mijlociü afarä prin ceia-ce së înjumâtâtesce heringulü, a^ï bucâfile iaraçï la lo- culü lorü çi punôndü pescele în lapte Tü laçï sä stea vr’o câteva (Jile, apoï Tü açedï pe o sita läsändu-lü sä stea çi aci vr’o câteva ôre, çi apoï Tü frigï în untü saü în unsóre.Red cu untü. Heringiï säraV, ce së împôrtâ la noï maï ântâiü së punü în lapte sä stea vr’o câteva ôre, apoï i sco^ï afarä, i taï, açe^ï bucatile iarâçï la loculü lorü $i i daï la masä pe o frun^X de vi|â de via, totü a$a ?i untulü prôspëtü.Sardele sárate.Aceste le spelï, le stergï, le curâ^ï de ôse, tornï preste ele sosü de verde|urï saü o^etü $i untü de lemnù çi le garnezï cu ouä tâiate în patru.Sardine. Le sco^ï dinpreuna cu sosulü lorü din tinichelele lorü, le garnezï cu pâtrânjeï vordiï çi le daï la masä cu alâmâiâ §i cu untü prôspëtü.Scrumbiï çî ^irLTragï pelea de pe ele, presârï presto ele sare çi piperiü §i le daï la masä cu pâne unsâ cu untü pros- pëtü saü picurï preste ele untü de lemnü.



383Tinu saü lacherda $, alt,Acestü pesce marinatü ’lü tal felil saü buca|I, le a^e^I pe o farfulla saü intr’unü castrón a §ü lungaretü törni preste elü ni|elü untü de lemnü.Pesce pentru sálatá in aspicü.Umpli forme miel de pasteturl cu piftil in piftil pul pütranjel, bucii ti de pesce, oua virtóse §. alt. le in- tenepescl cu piftiile pe de asupra törni maionesa din galbinu^url de oua virtóse. Dupa ce s’aü sleitü piftiile sco|I bucata din forma afara §i o garnezl cu aspicü.Sálatá de pesce,Salata polonesa. Ea consta din heringü §i mere taiate bucaturl cubice §i amestecate una cu alta, apoi prepárate cu cépa taiata müruntü, cu otetü, cu untü de lemnü §i cu piperiü. ín locü de mere po# pune cartofi fer|I táiatl bucaturl ca ^i merele.Pescil de salata, mihaltulü, heringulü, pe- tromisolü, lacherda, somnulü §i racil de maré sö taia bucüfi §i sé amesteca in untü de lemnü otetü cu cépa taiata maruntü $i cu tarhonü. Acuma pul salata intr’unü castronü rotundü, §i preste ea a$edi frumosü, felil de alümáiü, masline umplute, sardine, sar- dele (jumatatl) care-le incolacesc'í in forma de melcü dar la mijloculü la$I locü golü sa po|I pune oua ferte virtosü §i capere (unü réndü de oua unü réndü de capere).Salata de heringü. Curatl heringulü, i scofl de alungultt osulü spinüril, ’lü spell in vinü ?i apoi ’lü a^eijl iara§I ca §i cum ar fi intregü pe unü castronü ovaíü $i ’lü garnezl cu oua ferte virtosü, cu capere, cu crastavetl muratl in otetü, cu sfecle, cu feli! de cartofi saü $i cu pirea rece de cartofi. Langa salata dal otetü §i untü de lemnü.



384
.△.nlrnale de apa.

Cunosciin^P pregátitóre.Cum aü de a sé gáti stridiile.Stridiile suntü numal atuncl próspete cándü suntü bine |apénü incheiate in cátü trebue sa le desfacl cu cufitulü. Pentru sosuri, raguuri 9. alt. sS scotü din gaocea lorü §i apol sé ferbü nitela in apa lorü meste- cata cu zaina de alámáiá, iará barbile adica partea négrá sS departéza. Saü sé ferbü intregl in vinü, sé strácórá indata §i le táiámü barbile. Acum le spell frumosü §i le desfacl cu unü cutitü tómpitü; gáoacea saü scoica góla sé pune la o parte, iara gaocile cele pline sé a$a$á pe o cárpa, dar sá nu li sé verse mustulü. Pentru o singura persóna socotimü 8—10 stridil.Desfácute. íncáldesc! untü de sardele, pul in elü pátránjel, smántáná acri^órá §i 30 de stridil desfá­cute de gáóce adáogándü §i mustulü din ele; le presar! cu rásur! prájite ?i le pul sá férbá.Cu untü de lemnü ? i zamá de alámáiá. Le desfacl §i le pul pe grátariü $i preste flecare stridia picurl 4 picáturl de untü de lemnü finü, 3 picáturl de zamá de alámáiá, §i presárl nitelü piperiü; acum pre- sárl preste ele rásurí $i cu 5 minute in nainte de a le da la masá le prájéscl pripitü, apo! le a?e(JI pe unü ser- vietü §i adaogl lángá ele jumátátl de alámáiá. Mal cu samá dal la masá stridil crude $i ?i fripte de odatá.Crude cu alámáiá. Desfacl stridiile, §i pul gáócea de asupra la o parte, stergl frumosü marginile, pul stridiile intr’unü castronü pe unü servietü, saü pen­tru flecare persóná pe cáte o farfuria ?i adaogl felil de alámáiá.Cu untü de sardele. ín flecare stridie desfá- cutá pul untü de sardele topitü, presárl pe de asupra 



385rasurl, picurl preste acestea untü le cocí in gaura platonulul.Ragú tu scoicl. GatescI ragú de stridil 91 cu acesta uinpli scoicile, presan pe de asupra rasurl, preste care picurl untü de racl 9Í apándale pe o tinicliea le prajescl pana sS vorü rumeni.Lutre ?i castorü.Fripte. Carnea de la pulpa saü 9Í de aiurea de lutra murata saü 9Í de castorü se curaba de pele, apol o imptoezl cu sardele 9Í pana ce sS frige picurl preste ea barbátesce untü, saramura, smántána 9Í zaina de ala­maia, care sosü ’lü mal ferbl apol 91 cu capere.Prajite. Dupa ce curatl carnea de pele 9Í-0 tal in bucatl, o sari 9Í apol o prajescl in untü cu dresurl, radacini 9Í cojl de alamaia, din mustulü cárora fací unü sosü intunecatü, preste care tornl zaina de mazóre, ’lü inacrescl cu zama de alamaia, 9Í dupa ce ’lü vei stra- cora, ’lü mal ferbl 9Í cu carnea.Stárculü saü bátlanulü.Sb opbresce 9Í sS ferbe in apa cu o|etü, ?i dupa ce ferbe aruncl apa, ca sa 9Í pérda carnea güstulü celü neplacutü, apol ’lü gátescl ca 9Í pe rata Selbatica, iara sosulü ’lü inacrescl cu zama de alamaia.Picióre de brósce.Gatimü in cucna numal cópsele (piciórele) de din dórótü de brósce 9Í a mime de brósce verijl de apa. Carnea samana fiindü fórte frageta cu carnea de puiü de gaina, numal catü este ceva mal móle 9Í u$óra de minune de mistuitü. — Timpulü celü mal favorabilü pentru de a gati brósce este de la inceputulü luí Fe- vruariü pana la linea luí Martie.in sosü de untü. Spell cópsele de brósca 9Í le blandí, apol le prajescl in untü cu patranjel 9Í le ferbl in sosü de untü.Curto de bucato. 25



386 ín forma de coteletü. DesfacI carnea de pe 2 cópse o impreunl cu a treia, o sari, o bafl $i fád din ea cotelete, care-le invártescl in oü rasurl ápol le frigi in unsóre saü in untü. Le dal la masa cu alamaiá saü pe legumá, saü le ferbi in untü de sardele, in zamá de alámáiá saü in nifica zárná de carne, saü cu sosü de untü, zama de alámáiá cu smántáná.ín forma de fricase. Le gatescl cu sosü de untü §i le bafl in zama de alámáiá cu gálbinu^ü de oü.Prajite. Dupa ce le speli §i le sari, le la§í sá stea cátva timpü, ápol le mol in oü, le invartescl in faina §i rasurl §i le prájescl in unsóre ferbinte de porcü saü de vaca. Acum le a^I pe unú servietü presürándü pe de asupra lorü patranjel prajifl §i dal langa ele sa­láta saü le pul preste leguma.Fér te. Speli piciórele de brósca, le ferbi in apa cu otetü, adaogi sare, cápa §i tamariscü, $i le dal la masa cu acésta zama scá^utá §i stracorata, apói presárl preste ele rasurl §i patranjel ^i törni pe de asupra untü topitü ferbinte.ín forma de ragu. Prajescl cópsele de brósca in untü cu cépá, cu §ampinonl $aü cu murile, le ferbi in sosü de untü §i le garnezl cu conopide §i cu codito de racl.Cu sosü §i cu cartofl. Ferbi cartofl márunfl, i prajescl in untü cu cépá ?i cu morcovi, scofl cartofil atará, indata ce vorü fi rumenifl, infáinezl rádácinele ?i torul preste acésta supá de postü. La$I acestü sosü sá fórba bine ?i ’lü strácorl prin sita preste cotelete, care- le garnezl cu cartofl ce i finí catyl.GamarI saü racl de maré.AcestI racl sé potü mánca preste totü anultt. Vréndü al ferbe i aruncl in apá sáratá tare dar’ ferbinte sé clocotéscá mestecatá cu ofetü, intrefinl tot-de-odata unü ferü arsü in apá, ca apá sé remáiá mereü in ferbere.



387Gamarulü trebue fertő % de óra. — Se potü cumpöra §i din bolta murafl.Recl. Marinezl gamarulü apol desfacl carnea de pe óse, o a$edi iara^I laolaltá, saü o pofi taia frun- (Ji^óre frumji^óre. Pisez! acum untura luí cea bruna, bucafile cele miel de carne precum §i óuale §i galbi- nu?urile de oü ferte virtosü; stracorl ?i frecl sosulü acesta cu nifelü mu$tariü francescü, cu zama de ala- máia, cu untü de lemnü, cu sare §i cu piperiü formándü astfeliü unü sosü cam grosciorü, care-le ’lü de^erfl preste carnea de racií. ín locü de mu^tariü pofi pune ofetü de tarhonü precum §i verdefurl taiate marunfelü capere, iara castronulü, in care pul racií, ’lü garnezl cu felil de franzela unse cu icre.Cu maionesa. Pisez! ouale marunfelü ?i le a- mestec! cu maionesa alba, prin ceeace sö face maionesa ro^ietica (deschisa), o intim]! preste carnea de racü a§e- data pe aspicü sleitü, mal pul finca unü réndü pe de asupra indata ce sö va fl sleitü celü dintaiü a^edatü adica pe ghiafá. Pe din afará a$ed! oua injumátafite ferte virtosü, afjedl in jurulü lorü aspicü táiatü subfire, iara pe maionesa din döretulü óualorü a?ed! códice de racü, masline, sardele incolacite ca melculü.Cal di. FerbI patranjel, cépü, haglmá ?i piperiü in untü de lemnü cu zama de alámáiü, despiel racií de alungulü in dona (cu cufitulü) ?i törni acestü sosü preste laturea lorü cürnósá.Orevete (caridachl).
(Pací de mare de altü soiü.)Acestü feliü de rael de mare miel, care sö má- nanca cu cója cu totü pana le este acésta móle i ferbl ca §i altfeliü de rael, dar’ sö transpórta mal cu sama férfi, $i n’al de catü al gati cu ofetü $i cu untü de lemnü presürándü ?i nifelü piperiü, saü i da! la masa cu sparanghelü, cu pane cu untü, saü ca garnitúra pe carne.

25*



388 Rae! de riu.Racil de riu suntü mal bunl din Main pana in Augusto, saü in lunile fara r cum e vorba.Cum sa ferbi racil. Ferbi apa cu felil de cépü, cu patrünjel, chiminü, cu piperiü §i cu sare §i o stracorl fiindü ánca ferbinte, preste racil spalajl frumosü, apol in apa acésta ferbi racil la focü bunü pOná li sö va inro^i frumosü cója.Cum conservi racil gra?I. Racil i tini in- tr’unü reservoarü (lacü) de pesce §i i nútrese! cu tri- foi próspötü, cu cresonü, cu lubeni^e, remane de carne déla mücelariü, cu sango $i alt. cu pasörl mór te, sin- gerü, cürui-i radü cója, cu tarádé de gráü, §i vréndü ai ingrata iute cu jumerl de oua. Ca sa-i po|I |inea $i alara din apa cátva timpü i pul intr’o corfa (co§ü) provetjutü cu trifoiü, cu ursicí saü cu muschiü, care-le stropesci in tóta (jiua cu apa próspéta punándu-le racilorü de máncare oua, franzele muíate in lapte §i alt. Corfa o legí cu pánzOturO $i o a§e$I in pivni|a pe nisipü próspötü.Raci un$I. Ferbi in apa amestecata cu vinü cépa, pütranjel, chiminü, sare §i piperiü (tire intregl), §i stracorl apol apa preste racil spála^I §i i la?I sá dea de vreo cateva orí in unda in pripa. Apol stracorl apa, pul preste raci o bucata de untü ?i acoperindü vasulü ’lü scutur! de vreo cáteva orí pana sö va topi untulü de totü. Acum a$e<jl racil pe unü servietü in forma de piramidá (sö in jelege in castronü) to# cu fórfecile in susü.F e r 11. Spell racil anca de vil, apol i pul intr’o óla ?i i operl cu apa ferbinte, adaogi sare, chiminü §i patrünjel taia^I müruntelü, acoperl vasulü $i ferbi racil cam 10 minute pana ce face apa spuma, iara racil ca­pota faja ro^ia deschisa. Apol a^e^andu-i intr’o farfuria, carea o coperl, saü intr’unü castronü acoperijl cu unü servietü i da! la masa.



389Carne de raci in scoicl rece. Pofi face sosü saü maionesá atátü din raci de riu cátü de mare cu óuá písate, ca la gamari $i amestecl printre el carne de raen táiata cubicü, umpli cu ea scoicl garnezl cu aspira, carne de racü, cu sardele galbinu^url de oü tócate.Calda. Fací hachisü de raci, umpli cu elü scoi- cile saü cojile de raci, pul preste el rásurl §i untü de raci §i i finí vr’o cáteva minute in gaura platonulul.Cu smántáná. Scofi racil din cója áncá fiindü ferbinfl, §i tot-de-odata topescl §i prajescl in untü de lemnü, in untü de vaca saü §i in unsóre rasurí §i pa- tránjel, ferbl sosulü cu smántána, cu vinü, piperiü §i potrivescl de sare, ápol ’lü törni ánca ferbinte preste carnea de raci. Curmale de mare.Scoica de curmale 9. alt. scoicl mal mar! de mare le spell frumosü §i le pul intr’una tingirá, törni preste ele nifelü vinü §i acoperindü vasulü ’lü a^I in gaura platonulul pina vei putea desface gáocea. Acum scofl carnea din scoicá cu furculifa, o curafl de cruspela din mijlocü, ce SÖ póte cunósce, cad are unü virfü negru. Totü pe unü timpü ruinenescl in untü cépá taiatá má- runtü, o infainezl ni^elü, törni apa, ce ese din scoicl, zamá de alámáiá §i adaogl §i piperiü; in fine ferbl car­nea cu acésta.Páianjinil de mare «Jaracatifá, Grancevoli).Ferbl caracatifa, ca $i racil, in api sáratá páni incepe apa si facá spume; ápol sco^indu-o din óla o a^edl pe unü cárpátoriü, $i i smulgl piciórele, desfacl carnea de pe incheiáturile de din susü, §i o rupl bucáfl miel. Trupulü ’lü scofl intregü din gáóce §i adaogl mustulti, materia galbená §i carnea cea buná la cealaltá carne, arunel ánsá ouále, peril §i materia cea négrá.



390Daca umpli gáócea caracati^ii cu caruea el, o sari, o piperedi, apoi presan preste ea rasurl §i patranjel, care trebue sa le amestecl una cu alta, toral preste ea zama de alamaia untü de lemnü rece ca sa fia mustósa, $i punóndü bucata in frigatóre o ferbT cincl minute, a^edándü gaócile pe tinichea saü pe grataría. Numal candil este luna pliná suntü caracatitele a$a de grase, ca sa poV umplé cu carnea unel caracatife gaócea ei; dealtadatá ’|I trebue spre scopulü acesta carnea déla 2 caracati^e. S c o i c I.Cum sé prepara scoicile. Spell scoicile in apa, §i ferbi scoicile incheiate in viuü cu patranjel §i cu Cépa, pana sé despica, apoi deslaci cate o jumátate de gaóce, iara gaócea plina o pul in sosü. Scoicile cele mal frumóse le alegl pentru garnitura, iara celelalte le pul in sosü.Cum cura^I scoicile góle pentru bucate mal marunte. Alegl astfeliü de scoicl de stridií, care suntü bini^orü de adáncí, §i cari po|I sa le a$e$I sa stea dreptü in susü, le spell frumosü in apa calda §i le stergi bine. Pentru únele bucate (mancar!) suntü scoicile latare(e albe mal potrivite ca áltele. Aceste-le spell cu sapunü, §i le clatesci bine. Acésta pojl face de cate orí le intrebuin(ezl pentru ca sa fia cúrate. Dar sS gasescü §i forme de scoicl de portelanü.Scoicl umplute cu sardele, recl. Gátescl maionesa alba cu sardele, amestecl in ea capere taiate marun(elü, carne de racl cu sardele taiata bucaturl cu­bico 91 cu acésta umpli scoicile §i le ornezl (ImpodobescI) cu códice de racü, cu sardele, capere §i galbinu^url de oü tócate.Cal de. Ba(I 4 lo^I (70 grame) de untü §i 3 lo(I (52 grame) de sardele písate in patru gálbinu^url de oü, adaogl la acésta 2 lo(I (35 grame) de parmosanü 



391rätjuitü, vr’o dol pätränjel, haglma $i spuma diu 4 al- bu^url de oü. Cu acésta urapli scoicile, le cocí apo! le dal la masä a^e^ate pe unü servietü.
gestóse.Cunosciinje pregátitóre.Cum sö omórá testósele? Pulpe pavä^a lorü de pe spinare unü ferü arsü, ca sä intin^ä $i scó^á atará capulü labele indatä le tai capulü, labele 91 códá. Cändü le uci$l primjl sängele iutr’uuü vasü ca sä gätesc! cu elü. Acum spell destósa 0 ferbl in apä pänä ce i pojl desface cója de pe ea, ceeace trebue s’o fací indatä ce o sco|I din apá. Pelea el precum §i mácele §i ferea le aruncl. Aflándu-se in |estósá nisce ouá miel galbine, le desfael $i le pul in sosü, dará acésta trebue sá o fací in momentulü din urmá, cacl altfeliü suntü prea tari.Testó sá in sosü de sänge. Fací ránta^ü gal- binü cu untü, din fainá §i din rásurl, toral preste elü zárná de mazére, pul sare, garófe-dresurl, magiáranü, cojl de alámáiá §i sángele ce l’al prinsü in o|etü; in acestü sosü pul carnea, plománile §i ficatulü gestóse! $i o ferbl.Testósá-Confiturá. Fací sosü de untü des- chisü tornándü preste elü apä de pätränjel, in care sosü pul carnea |estósel $i o ferbl in sosü vr’o eätva timpü. Acum fací gáluscióre de rásurl, care rásurl sá le picurl cu sáugele de Jestósá cándü o uci(¡ll, pul §i ficatulü de ^estósá táiatü máruntü, ?i cocí aceste gáluscióre in un- sóre, $i cu putinü ín nainte de a da bucata la masá, le bagl in sosü dinpreuná cu ouále de testósá. Fárá gá- lusce pojl iuácri sosulü cu zamá de alámáiá.Testósá-hachisü. Ferbl carnea ^estósel, o tal márun^elü, ?i apol o prüjescl (saü ferbl in aburl) in 



392untü cu patranjei, cu sardele cu smantána, dar catü se póte de pripitü.^estósa-ragu. ín confitura mai pul mazére, saü sparanghelü, conopide, piciére de brósca §i §ampinonl.destósa cu sosü devinü. Prajescl saü mai bine <|isü calescl in unta rasurl, törni preste ele supa, in carea al fertü carnea, §i adogl vinü de Cipru.Melci (bourel).Melcil bunl de máncatű sö gásescü prin gradinl §i in vil. In multe locurl sö (inü melcil in nisce cutil saü lü^ll $i se nutrescü cu föl de varzá §i cu verdear! pentru cucna, §i se ingrata. Melcil suntü bunl de mán- catü din Septemvre püná in Martié.Bunl de máncatü suntü melcil páni ce römánü in- chisl in casulia lorü. Mal üntáiü i spell 0 i ferbl cam 2 óre in apa sárata, pana ce i pofi scóte afara cu unü acü cu gamalia, dar’ trebue sü-i sco(I pana ce suntü anca cal^I. Dupa ce iai scosü din casulia lorü, le tal capulü, céda §i petrile.RecI cu o|etü §i cu untü de lemnü. Tal melcil fer(I §i cura^I in forma de tae^el; sardele, ouá ferte virtosü §i cépa o tal márun(elü ^i mestecündu-le cu melcil i preparl cu o^etü, cu untü de lemnü §i cu piperiü.Umplu(I. La 25 de melcl, care-i ferbl sco(I din gaocl, ial cam 3 lo(I (52 grame) de untü, 4 sar­dele strivite, topescl untulü, pul o mána de rasurí, pa- tranjel, piperiü, uucsóra (de muscata) §i doua lingurl de smantána. Din acesta pul cate ni|elü in fiecare casulia saü gaóce, care trebue sa le spell frumosü, §i pe de asupra cate unü melcü curá(itü, acoperl cu rasurl §i a?e^andu-i intr’o tingira i pul íu gaura platonulul sa se prajasca.ín casulia. Dupa ce i ferbl stracorl apa §i i pul ín castronü pe unü servietü adaogaudü langa el 



393chreanü inácritü cu o|etü, saü untü ferbinte cu zamá de alámáiá.Cu aiü. In flecare afundáturá a formel de gá- lusce pul cáte nitelü untü de lemnü finü cate o bu- cáticá de untü, nitelü aiü cáte 3 melcl fer|I sco§! din cásuliá, i presar! cu rasuri, picur! preste ele unsóre ^i i ferb! in frigatóre, apo! i da! la masa cu varza acra.Cu sardele. Grátese! melci! in forma de gal use!, dupa ce le a! taiatü capulü §i petricelele in locü de aiü cu patranje! §i cu sardele taiate mürun|elü.
ZvCemcári din ©na.

Cunosciinte general! despre oua.Cum sé pástrézá ouále.Cója oulu! este fórte porósa; aerulü strabate prin aceste gaurife fine in oü §i ’lü strica. — Ca sá pof! pástra ouále trebue sá ingrijesc! ca sá nu strábatá aerulü in léuntru oulu!. Pentru iarná suntü a se considera 2 feliur! de ouá: 1. Ouá, care-le intrebuin|ámü intreg!. 2. Ouá, de la care trebue sá se separeze albumul ü de gál- binu^ü. Pentru sorta dintáiü ia! ouá ouate primávara §i vara §i le a?e<j! in a^a numitá apá de varü (lapte de varü) ca sá fia acópente de totü cu acésta apá. Pentru sorta a doua ia! ouále ouate déla 15 Augustü páná in 8 8eptemvre-le vir! in bucate (gráu, cucuruzü, orzü, ovésü) saü in cenu§á cernutá saü in pravü de cárbun! cu vir- furile in susü, dar’ sá pácese! sá nu sé atingá una do alta sá le tü la récóre dar’ sá nu inghefe. Orice oü sánátosü sé fine próspétü unü anü de dile daca ’lü ve! muia in stielá de apá fluida (sé gásesce in bácáni!) ?i apoí ’lü la§! sá se usuce. Totü asemenea pul ouále intr’o solutiune subtire de gelatina, seo}! din 



394ea ouale unulü cáte unulü §i le rostogolescl in pulbere de gipsü.Oua. íntrebuin^ümü ouále de curcanü, de ra^i, de gásca dara mai cu sama cele de gaina, care din causa frage^imil lórii suntü cele ma! bűne. Ouale suntü pentru cucna totü a^a de trebuincióse ca sarea unsórea. Bűne suntü ánsa ouale numal próspete. Dar’ chiar intre cele próspete sunü de acelea, care mirósa a fénü. Só potü cunósce dupa mirosü, dar’ sa te férései sa nu pice in vr’o máncare nicl bar emu o picatura de astfeliü de oua, cacl mirosulü §i gustulü lorü röü nu sö póte delatura prin nicl unü feliü de dresü, ancatü intemplándu-se sa pul in vr’o bucata astfeliü de oua trebue sa o aruncl. Vröndü a sci de suntü ouale prós­pete, pul capetulü latare^ü (curu sit venia verbo) alü oulul pe virfulü limbil $i de va fi caldu este oulü prós- pötü, dincontra statutü. Saü. Cpinl oulü catra lumina; de este próspétü albu§ulü trebue sa fia fórte limpede, iara galbinu^ulü rotundü ca sa se póta deosebi bine. De vrel sa te convingl de sö afia §i oua stricate intre ouale bűne, le pul tóté in apa; cele bűne sö eufunda la fundü, iara cele stricate nóta pe de asupra.Oua ferte,Fér te (mól). A§e4l ouale in apa rece, le pul la focü 0 le la§I sa dea odata in unda, sco^I acum unulü cu lingura ?i ’lü pul in máná. De va fi oulü ferbinte, ca sá nu ’hl po|I tinó in palma suntü ouale ferte de ajunsü §i trebue sa le scojl indata afara.Mól ca simburele. Aceste le ferbl ceva mai multü ca cele de mai in nainte, ca sa se curaje de cója, galbinu^urile sa fia ánsa mól.Ferte virtosü. Aceste le ferbl 10 minute ?i le scotl din apa. §i galbinu^ulü trebue sa fia virtosü.De voiescl ca sa po|I cura^i ouale de cója cu mju- ratate, le seoft din apa ferbinte ?i le aruncl in apa rece, unde le la$I sa stea catva timpü.



395Ouá perdute. Sö numescü acelea oua, care-le ferbi sparte pana ce sé va face albu^ulü albü, dara le sco(I atara din apa ferbinte pána suntü gálbinu^urile anca mol. (Daca nu suntü ouále próspete sö desfacü.) Le la$I frumu^elü din cója sá se strácóre (saü mal bine $isü sá alunece) in supa ferbinte saü in apa sarata, ce o ferbl intr’unü vasü látáre(iü. 8 a ü pul oulü in lingura de cucna provecta cu ni|icá supa, $i Tü (ini a^a in supa ferbinte, apol ’lü pul pe bucate §i a^a mal de parte.Ouá cópte. Po(I sa le cocí mal mol orí mal virtóse. Le pul in spuijá ferbinte ^i le acoperl cu ea; preste spmja mal pul vr’unü copereméntü de páméntü.Ochiurl. Pul intr’o tigae unsóre ferbinte saü §i intr’o forrná de ochiurl, §i bagl ouhle in flecare afun- daturá saü le bagí unulü cáte unulü in tigae, presárl preste ele ni|icá sare, dará nu trebue sá le prájescl pré multü, cácl gálbinu^urile trebue sá remáná mol.Ouá de chibi(ü. Acestü feliü de ouá de$I mi- rósá a paie suntü tare cántate la dineurl. Suntü mal bune in Aprile §i Maiü.Ouá de gestóse. Se considera de cátrá unil ca unü feliü de delicatesá.Ouá umplute.Cu aluatü cu untü. Gálbinu^urile de oü ferte virtosü, metjulü de franzelá muiatü in lapte, gálbinu^urí de oü próspete, carne de pesce, sare, flóré de muscatá, smántáná acrisórá tóte acestea le pisezl bine §i jumátate le a^e^I pe o farfuriá de tinichea, preste care pul ouále umplute cu ragu §i le acoperl cu ce mal remáne din ragu, dar’ mal ántáiü a$e<Jl imprejurulü marginil unü cercü prajitü din aluatü de untü, care 'lü acoperl cu hártiá, cándü cocí máncarea de ouá.Cu ragu. Tal de alungulü 6 ouá ferte virtosü §i sco(I gálbinu^urile afará, in loculü lorü pul ragu sleitü de posee saü de momi(e, do ^ampinonl ?i de limbá.



396Acuin ba|I untü cu gálbinu^url próspete de oü, strivescl galbinu^urile cele ferte virtosü le mestecl cu celelalte impreuná cu smántáná cu pátránjel, tóte acestea le pul intr’unü castronü, apoí pe de asupra ouale umplute le cocí.Cu sarde le. Tai 6 ouá ferte virtosü de alun- gulü $i pisezi gálbinu^urile cu frauzelü mulata in lapte $i stórsa bine, care apoí le pase^I le amesteci cu 2 lofl (35 grame) de untü batutü intr’unü oü 1 galbi-nu$ü de oü, adaogl la acésta sardele taiate bucaturi cubice, presar! sare piperiü umpli cu acésta ouale gurguiü, picuri pe de asupra lorü untü presar! rásur!. Ce mal rémáne o amesteci cu smántána acrisórá, preste care a^e^I ouale umplute le cocí.Oua umplute cópte. Sco|I din ouale ferte virtosü galbinu^urile, iara ouale injumátáfite le ungí pe din léuntru cu albu^ü de oü §i apoí le umpli cu ragú acoperindu-le cu bucá|I ca de oü, ce o al taiatü josü, acum infa^orl ouale in bulinü unsü cu albu^ü de oü, le invártescl in oü §i rasurl §i le cocí in unsóre.Ouá in forme.Ungí nisce forme miel de jumatate rotundo cu untü, presar! in ele rasurl ?i pul in flecare cáte unü oü prós- p6tü, presar! nificá sare, apoí pul fórmele pe vatra calda pana ce sé va inchega albu^ulü de oü. Scofi máncarea din forme §i o dal preste leguma, preste linte, burefl, hachisü saü ragú.Ouá umplute cu ragú de pesce. Ba(I 2 lofl (35 grame) de untü cu dona oua §i cu 6 gálbinu^url de oü ferte virtosü, adaogl la acestea pátránjel, sare §i o müná de rásur! muíate in lapte dulce. Totü prepa- ratulü Tü pul intr’o forma provecta cu rásur!, adáo- gáudü $i ragú de postü; cocí máncarea §i o de^er(I din forme.Cu carne de racl. Ba(I 3 lingurl de untü de racl cu 5 gálbinu^url pline de be^amelü de pesce.



3975 gálbinu^ur! de oü §i 5 lingurl de smántátó, adaogl spuma déla cele ciucl albusurl de oü si carnea de racl táiatá bucaturl cubice cocí intr’o formá unsá cu untü de racl. Jumerl de otó.Cu m o m i | e 9i §ampinonl. BajI ouale cu sare, cu piperiü si cu pátránjel táia|I maruntelü, adaogl sam- pinonl prájijl si momi^e ferte tálate bucaturl cubico dar reci si apol amestecl otóle in unsóre ferbinte.Cu hachísü. PrájescI carne de vijelü friptá si táiatá ca táeteil in unsóre déla friptura si in smántáná amestecándü cu acésta nijicá brónzá de Pama (parme- sanü) frecatá. Tot-de-odatá fací jumen din 5 ouá cu 1 lingurá de fáiná, cu lapte, cu sare si cu piperiü prá- jindü jumerile páná ce se vorü ruineni la fundü, presarl pe de asupra brónzá, ungí cu hachisü de tóte laturile SÍ pul bucata pe o farfuriá.Cu racl si cu sparanghelü. Amestecl in ouá potrivite de sare sparanghelü si carne de racl táiatá bucüturl cubice si pul bucata preparata astfeliü in untü de racl ferbinte.Cusürdele si cu heringü. Bajl 8 ouá cu 2 lingurl de smántáná, 1 linguri|á de cafea de fáiná, cu piperiü si s^re adáogándü la acestea sardele si he- ringü tálate lungárete precum si haglmá si i0 tornl in unsóre ferbinte si fürá si mal amestecl le |inl la focü páná sü vorü rumeni la fundü. Fiindü ancá bucata pe de asupra móle o deserví in strachina (blidü, castronü) si o si dal la masá.Cu suncá. Bajl cu sare 6 ouá, adaogl nitelü lapte dulce, haglmá si suncá táiatá máruntelü, si deserví máncarea in unsóre ferbinte, mestecl in ea cu furculija páná sé va ingrosa dar’ sá fiá áncá totü móle, dal in- datá bucata la masá si pul piperiü preste ea.



398 Ouá in unsóre,Batí 8 oua, le sári le de?ertl intr’o tigae látá- reatá provéijutá cu unsóre ferbinte de vácit saü de boü; ridicl de pe fundü cu o furculitá bucata lipita pana ce sé va cóce intrégá, dar’ cu tóté acestea sa fia móle. Acum o de^ertl intr’o farfuria presari preste ea hagl- má saü piperiu. Cu acésta bucata dal la masa §uncá saü salamü, po|I sa le frigl nitelü impreuna cu ouale; saü pul máncarea pe Unte, pe varza saü pe spenatü (spenacü), Oua in scoicLCu morunü ?i cu trufle. O trulla 6 lo|I (105 grame) de morunü afumatü táiatü bucaturl le ca- lescl in untü, adaogl ni(icá glace, care o mestecl in 3 lofl (52 grame) de untü ferbinte ca jumerile, ?i in­data ce sé va invárto?a nitelü adaogl §i trulla cu mo- runulü. Acestü preparatü ’lü a§edl grámázul in scoicl, §i le dal la masa.Cu sardele saü cu heringü. Pul in ouale batute heringü harlechinü (bouffon) saü sardele, umpli cu acésta scoicile presarándü pe de asupra haglmá.Holandeza. Spell heriugulü §i ’lü tal buca(I, care-le invártescl in faina ?i le cocí (prajescl) in unsóre. Laptil de crapü se taia, sé presara cu rásurl $i sé pra- jescü totü asemenea ca ?i heriugulü; 6 oua ferte virtostt, flecare oü tSiatü in patru, sé adatja invírstatü cu bucá- tile de pesce intr’o strachina unsa, in care trebue sa fi pusü 3 lingurl de smántánü ^i cartofl taiatl frum)i?ü; pe de asupra pul smántáná ?i untü, a^edl strachina in frigatóre qí la?I sa se inferbénte bucata.Oua de economía. PrüjescI in untü patranjel §i dupa ce sé va reci batí untulü cu doua oua, adaogl 6 oua ferte virtosü taiate maruntelü, o lingura de smántana §i m'tele rásurl. Din acésta formezl cu manile infáinate ouá, care-le dal prin oü $i rásurl ?i apol le cocí in unsóre.



399Ouä in ragu. lnfä$orl ouäle próspete in härtiä§i le frigl in spu^ä ferbinte, pänä ce vorn fi fórte fer-bin^I, prin urmare mol ca simburele. Acum curäjl ouäle de cója le pul intr’unü blidü. Preste ele pul ragude pesce a$a cätü abia sä se va^ä ouäle §i le ferbl bine.Ouá in halatü. Ouäle sparte, ferte in apá sá- ratá le sco(í cu lingurä, pänä ce le suntü äncä gálbi- nu^urile mol, le a^e^I in apä rece. Dupä acésta pul pe nisce petecu^e de bulinü unse cu albu^ü de oü, cäte o lingurä de ragu rece, preste care pul 1 oü, inválul col^oril bulinulul §i invärtescl acosté pachetu(e in oü ?i rasur!, apol le cocí in unsóre.Omletü de ouá (nemtescü).Din lapte. Ba|I 5 ouá cu y2 de pätrariu (17 centilitro) de lapte §i cu 2 lingurl de falná potrivindü de sare, §i de§er(I mäncarea in unsóre ferbinte din tigaea lätärea(ä. índatá ce sé va rumenl pe de o lature, pul omletulü in strachinä, iuferbin(I din noü untü, rume- nescl omletulü $i pe cealaltá lature §i ’lü dáí la masá.Din smäntänä. Baji % pätrariu (17 centilitro) de smäntänä cu 3 gálbinu^url de oü, o lingurä de fäinä §i ni(icá sare, mestecl cu acésta spuma déla cele trel albu^url do oü, ?i umpländü cu acésta o formä unsá cu untü, cocí omletulü §i ’lü dal la masá cu linte, varzá acrá §. alt.Omletü francesü. Ba(I in spuma déla 6 ouá (albuíjurl) cele 6 gálbinu^url de oü, 2 lingurl de lapte ntyicá sare, nucirá de muscatä, piperiü albü $i pá- tränjel. In tigae tópese! intraceia 4 lo^I (70 grame) de unsóre de porcü orí de vaeä läsändu-o sä se inferbönte bine, $i de^erj,! ouäle in ea, clátin! mereü tigaea ca sä se amestece ce s’a invärto^atü cu ce a rémasü mal móle adica cu ouäle. Cändü nu vei mal observa nimicü fluidtt, mal adaogl in omletü untü limpe^itu ?i le cocí omletele pänä sé vorü rumeni la fundü dar’ a$a de pri- 



400pitü ca me^ulü s<í rÖmAná mólé in forma de crema. — Acum de^erfl omletulü inte intr’o farfuria pul pe la- turea rumenita nitica glace topita. La margine incovai nifelü omletulü cu cufitulü apói ’lü garnezl cu pirea de macri^ü saü de linte, cu spenacü, mazöre de sparan- ghelü saü cu burefl prajifl, cu §unca taiata mürunfelü subiré, saü cu morunü, saü cu rörunchl de vi(elü praji^I, care-i gat esc! cu vinü in locü de ofetü.Cu ragu saü hachisü. Cocí omlete, presarl preste ele hachisü de carne de vifelü őri de racl saü cu ragu finü de pasöre sölbatica saü de racl, saü de carne frageta alba cu trufle, ?i ápol le ínfűkor! una preste alta, le ungí cu hachisü §i le tal bucafl de doua de- gete de late.OchI de boü. Tal franzela inele ?i o cocí in unsóre ferbinte. tndata ce sö vorü rumeni le pul intr’o strachiná unsá cu untü, pul preste ele nificü smAntAna buna §i in flecare inelü cáte unü oü nefertü. Preste oua pul sare §i smántána, acoperl castronulü, care Tü pul in gaura platonulul lAsAndu-lü acolo pana sö va in- vArtó^a albu^urile, dara galbinu^urile trebue sa römAna Anca albe; saü cocí ouale §i le pul in inelele de fran­zela, care trebue sa le fi prAjitü cu smAntAna.Oua taiate. CalescI in untü patránjel §i rásurl, apol le amestecl cu smAntAna §i cu sare, mal prajescl in aburl acésta Anca odata, pul in ea oua táiate potorel dara ferte virtosü §i dal indata bucata la masa.Oua a?e4ate. Ungí strachina (blidulü, castro­nulü) cu untü §i pul in elü % pAtrariü (17 centilitre) de smAntAna, batí in löuntru 6 oua a^efll preste ele sardele taiate taefel, presar! pe de asupra haglma (har- pacica), rüsurl $i buca^ele de untü, $i pul strachina in cuptoriü, $i cAndü sö vorü fl invArto^atü de jumatate le dal la masa.
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TTn/tti, emántáná, lap te, ^rénzá 

si zárvi.

Cum se sara untulü.A pástra pentru iarna untü din Inna lui Maiü e fórte bine. Spre scopulü acesta speli untulü, mai múlté portiuni singuratice dar’ mid, in apa rece, pina ce apa va rémáné de totü limpede. FramántI ápol untulü intr’o covata cu sare bine bine. La 20 puu(i (11 chilo 201 • grame) ti trebuesce 1 puntü (560 grame) de sare de masa pisata maruntü. Untulü sáratü sá stea in covata (tróca, molda) o nópte. Acum iái o óla de pótra, o speli de o potriva cu o|etü ?i cu sare §i pe fundü pul unü stratü de sare pisata maruntü, apói bagi untulü cu incetulü in óla, ’lü inde^I bine ca sa nu römüiü de locü spa(iü la mijlocü. Óla o umpli cu untü püna din josü de marginei locü de unü degetü de grosü, púi preste óla panda subtire, o bagi in óla de tóté laturile pe la margine §i presarl preste panda sare. Óla acésta o pul sa stea in celariü (piynita) 24 de óre, apói törni preste ea apa de sare taré, ca sa se acopere panda cu apa de sare, §i a^edl preste óla unü acoperemóntü, care sa se potrivésca bine pe óla. Din timpü in timpü trebue sa mai törni apa cu sare, ca panda sa fia totdeuna umeda.Untü cu aiü. Strivesci aiulü, ’lü dal prin sita ’lü mesteri in untü, spre a sö intrebuin(a la friptura pe gratariü, la sosur! ?i alt.Untü de verdeturl (pentru sosuri, piftele 9. alt.) sö face: blan^ezi patranjei (foi^e) $i fői de cherbelü in apa cu sare, i storci §i 4 tál maruntü dinpreuna cu §alote, ?i amesteci in ei piperiü, sare §i zama de ala- máia Ó apói le ba(i tóté acestea cu 0 bucata de untü.Untü de raci. Prajesci in untü cojile pisate de racl fer(i, la 15 raci (i trebuesce cam 1/i puntü (140 grame) pina ce sö inro^escü, dupa aceia törni apa fer- Carts do bucate. 26 



402binte preste ele, stracorl prin sita désa. — Dupa ce sé va récl ial unsórea sleitá rosiá josü intrebuintejl dupa placü saü daca nu va fi curata de totü o tópese! ánca odata $i o stracorl.Untü de sardele. Pisez! sardelele curante, le da! prin sita, le amestecl in de doua orí atata untü.Untü topitü. Pul untulü intr’unü ré^variü (cra- tifa) a^etjéndü cratifa la focü, ferbl untulü la inceputü ceva mal tare apol mal domolü. Candü va fi unsóre de pe untü galbina $i limpede, ial spuma, pul untulü la o parte; ’lü la§I sa se récésca, ’lü stracorl íncetinelü intr’unü vasü de püméntü saü de pétra §i pana sé ré- cesce mestecl in elü de vr’o cateva orí. De cáte orí toral de noü untü topitü trebue sé sgtadarl ni|elü un­tulü celü vechiü sa se póta lega cu celü de noü turnatü. Untulü ’lü sari punandü in elü candü ’lü topescl (sa nu fia saratü de próspétü) la 3 pun(I (1 chilo 680 grame) o lingura de cafea de sare $i o lingura de gráu de cucurucú sa se segregeze.Ácidulü de untü. (Acestü acidü ’lü folo^escl la prajiturl din aluatü de totü de réndü. Daca un ferbl untulü destulü de bine, unsórea face spuma indata ce o inferbénfl. Untulü care-le confine in sine acidü, ’lü ferbl intr’o óla cu apa $i ’lü Ia$I sa se récésca In óla cu apa) ’lü sco|I afara ’lü usuel stergéndulü, ’lü inferbén^I intr’unü ré^variü $i ’lü tornl in vasulü de pastratü untu. Déca are cumva untulü gustü neplacutü candü ’lü ferbl pul in elü 1 bucata de pane, vr’o cateva felil de mere felil de cépa. Smántaná.Smantana de pe lapte (sm&nt&nü dulce), s man tan a batuta, smantana acra. Candü pul lapte mulsti próspétü sa se pringa pe de asupra-I sman- tana, sa ’lü pul la unü locü, unde nu strabate pulburea $i fara mirosü neplacutü, §i sa aiba o caldura de 12 



403grade, cácl curá|enia mare §i o temperatura potrivitá suntü condi^iunl neaparate pentru facerea smántánil. Ca sá se faca saü priuda mal u$orü smántána pe lapte, törni laptele strácoratü in castróne 1 aterete catadme numal de dóul policarl; castrónele sa nu fia vétámate la glasurá. (Castrónele trebue sa le spell totdeuna cu apa ferbinte, une orí cu le$iá sa le dátese! cu apa calda, sá le usuel la sóre saü la vatrá le la§! sa se récéscá iará^I.) Dupa ce la^i laptele 8—12 óre sa stea fara sa se atingí de elü, iái smántáná ródicándu-o cu unü cutitü de lemnü latü, iará laptele ’lü de^ertl frumu^elü íntr’altü vasü. Acesta smántáná o poti subtia pentru cafea saü pentru alte bucate cu lapte mulsü próspötü. — Vréndü a bate smántána saü a face spuma din ea §i a o pune pe de asupra laptelul rece, nu tre­bue s’e amestec!.S mán tima batuta. Laptele trebue sa ’lü la§I sa stea timpü mal multü, pana ce s’a prinsü saü inche- gatü bine, ceace potí cunósce daca atingí cu degetulü laptele §i smántáná nu sé lipesce de degetü ci sé mi^cá numal; luándü nitelü smáutána de pe lapte, laptele sé pare a fi albastriü, dar’ cu tóte acestea este dulce §i ’lü potí ferbe.Chiarü §i pentru smántánü acrá ca sa ferbl cu ea saü sa fací untü din ea, este de a sé lúa smántáná totü ca §i cea de mal in nainte, cacl astfeliü contine iu sine numal unsóre, iara brénzá nu contine, ceeace s’ar intémpla sa fia dacá al lesa sá stea laptele pentru de a sé smántáíii timpü mal indelungatü. Smántánü luatá de pe lapte, dulce fiindü s’o la§I sá stea intr’o ólá 12— 18 óre ca sá se ingró^á $i sá se ínacréscá potrivitü.Lapte.Lapte acru. Törni laptele intr’unü vasü adáncü §i ’lü la$I sá stea liniscittt páná sé va ingrata bine. La cáldurá §i la aerü sé inücresce laptele §i mal cu- 26*



404réndü ?i este mal gustuosü, niel nu se smántánesce a§a de tare. Vréndü a ’lü deserta in borcane de sticla trebue sá ’lü scuturl ca sá se imparta smántáná de o potrivü in tóté borcanele.Ca sá po(I pástra laptele $i smántáná dulce saü ca sá nu sö inchege, ’lü ferbl laptele indata (saü §i de repe|iteorl). Dupa ce l’al fertü s’a röcitü bine sá nu la$I sa strabata aerulü la dönsulü, sa ’lü (inl la rö- córe saü sa ’lü improspötezl in apa rece. — Spre a püstra laptele nefertü timpü mal indelungatü dulce (d. e. pentru copii mid) ’lü de§er(I intr’o sticla, carea o as- tupl bine cu dopü de papura, o ínváluiescl cu bucátl de panura vechia punándu-o in apa rece de mal multe orí.Daca fací smántáná pentru untü s’a ingrijescl sa fia cáldura de ajunsü, de a ceea iarna púi mai ántáiü smántáná la cáldura, iará vara o improspetezi ca astfeliü sá aibá celü pufiiul 15 grade de caldurá. Putineiulü, in carele prepari untulü ’lü elütései cu apa calda §i §i rece §i ’lü pul la aerü sa se usuce bine. Cándü e cal­durá maré pul putineiulü, cátü (iné smántáná, in apü rece, cándü e rece, ’lü a^e^I in apü caldá. — Pünü se incepü a sö deosebl párfile de untü din lap te, trebue sá ’lü bafl de o potrivü ?i ineetinelü, saü sá ’lü intorcl, dupá aceia ápol ’lü bafl mal inte, páná ce sö formézá grunjurl mari, ápol törni preste elü nificá (pufin ü) apá rece, strftngl untü, ’lü spell §i ’lü storcl páná ce iese apá din elü. Ca sá nu sö lipésca untulü de máná, mol máná in apü caldá cátü pofi de caldá §i ápol In apü rece.Pofi face untü chiarü §i din smántáná mai pufina (1 cofáíP/g litrá) de smántáná grósá dá 1 puntü (560 grame) de untü). Baji smántáná intr’unü putineiü saü óla saü §i altü vasü mai micü, saü o scuturl intr’o sticlá páná sö alege untulü. Ca sá pofi pástra untulü prós- pötü sa aibl grija sá nu se strábatá aerulü la elü; ’lü inde^I bine, intr’o óla saü intr’unü borcanü de pétrá §i ’lü acoperl cu o bucatá de pámjá muiatá bine in apá



405saratü, légi óla cu hartia de pergamentü. Spre a ’la pástra timpü mai indelungatü 1lü sári.Lapte grosü. Vréndü a faee din laptele sman- tánitü lapte grosü, ’lü la$I sa se inchege bine §i sa se inacrósca potrivitü, ápol ’lü incálijescl la focü (’lü pul pe vatra pana se íncheaga de totü). Ápol mestecl in elü ’lü de^er^I in saculete de pántja §i aceste-le atarní ca sa se scurga zara din elü.Lapte grosü fórte gustuosü §i bunü din s m a n t a n a. Laptele acesta grosü ’lü storcl de totü bine ?i vréndü a ’lü intrebuin^a la fertura ’lü frecl. Daca mai ferbl odata zara, o frecl candü ferbe, §i ápol o stracorl, römüne urda in vasú, care o usucl, pul in ea sare §i chiminü, $i facl supa de urda din ea; va fi §i mai buna dacá ferbl cu ea dinpreuna §i lapte de untü. Acestfeliü de urda o pojl pástra indesandu-o in óle §i tomándü pe de asupra unsóre.Pástrarea brénzel.Invalul brénza intr’o bucata de pántja, care trebue sa o fi muiatü in apa taré cu sare, §i o pul in pivnifa pe o scandura. Totü la 3 saü patru $ile u<jl bucata de pánza cu apa sarata. Buca(I mai mid de brénza le pastre^I in camera de bucate subt unü vasü de sticla.Zárü pentru bolnavl.Gátescl din lapte prospötü amestecatü cu unü feliü de acidü vr’o cáteva picaturl de zama de alámáiá, saü o lingura de cafea de pótra de vinü, cu care só in- cheagá laptele, mai bine inchegl laptele cu cheagu. Torul in lapte cam o lingura de cafea de pótra de vinü la 2 patrare (70 centilitre) de lapte, mestecl in lapte, ^i ’lü pul sa fórba in aburl (in caldare de aburl) saü pe flacara. íncepéndü laptele sa se inchege iái vasulü de la focü, ’lü la^I sa mai stea ánca J/g de óra, $i ’lü stracorl prin panda §i ’lü dal la boluavü sa ’lü bea cal- du|ü saü rece.
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E-acate de alnatia si prajituri.

Despre a 1 u a t u r I,Cunosciin^e pregátitóre.Ce va sé ica a bate? Á bate insem- neaza a amesteca cu o lingura de fertura untulü, ce l’al pusü íntr’unü castronü, pana ce se va frage^i, dupa acésta tornl saü pul in elü galbinu?ü de oü saü oua íntregl dar’ incetü cu incetulü, ca ceeace al pusü mal tu nainte sá se amestece bine.Daca cere trebuinfa a pune in bucata zacharú, §i acesta sé pune incetulü cu incetulü. Daca amesteci spuma facuta din albu?urile de oü, o fací acésta mal pe urina apol numal mestec! in máncare. Daca sé va intómpla sa nu sé bata untulü, ci unsórea sa se sleiascá, iara oulü sa sS aleagü la o parte, a$edí castronulü la caldura, ca sa se móia untulü §i mestecl bárbütesce in elü. Dreptü aceia iarna po|I incal^i ouale in apa calda. Daca ba^I bine untulü cu ouale sé face máncarea buna; dincontra rea!Ce va sé 4 ic & a mesteca 9i a face spuma? Scopulü, la care (intimü prin acésta este a face máncarea mal u§órá ?i a lega §i intr’uni parale (ingredien(ele) singuratice a le máncáril mal strónsü una cu alta. $i la pregütirea máncarilorü trebue sa predominezé unü planu; cea dintáiü idea pentru o mán- care trebue sa o ducl in deplinire.Prescriü o receta despre o prajitura ?i (Jicü: »Bate x/3 puntü (280 grame) de untü pana sé albesce*, acésta va sé 4ic&: »Mesura x/3 puntü (280 grame) de untü frumosü ^i próspétü, taia ’lü buca(I, pune le Íntr’unü cas- tronü, ia lingura de fertura saü de frecatü, bate mal ant&iü aceste bucap, pana sé vorü muia, apol incepe a mesteca in untü pana ce sé móia untulü ^i sé preface íntr’o materia smolósa.



407Nu mima! din capri^ü s’a prescrisü, ca sa te ocupl cu untulií 1¡i de óra, ci deórüce sé cere ca prajitura sa fia u$órü, aérósa, trebue sé pregatescl untulü de ast- feliü, a fi adica subiré aerosü. — Acum continuezü receta in modulü acesta: „mesteca in elü 12 oua.“ Trebue acum sa indeplinescü idea espresa la inceputü, ?i batü in untü 1 galbinu^ü de oü, ’lü mestecü cu untulü; apol altü galbinu^ü, mestecü iara a^a pana la sfár^itü. Acésta o fací pentru ca tóta bucata sa rémána móle.Regula de capetenia este: indata ce al inceputü a bate o bucata, a amesteca in ea spuma, orí ce mal adaogl sa adaogl cu incetulü mestecándü inereü ca sa §i pastreze bu- cata faja spumósa. Spuma trebue s’o pul mal pe urma, dar’ sa nu mestecl mereü, ci s’o amestecl u$orü cu ce alalta massa, ca spuma sa se |ina; s’o fací acésta cu luare a minte §i cu dibácia. Spuma din 1—6 oua póte face orí cine cu u^orátate, a face spuma din 6—12 oua e ceva mal rarü. Pentru a face spuma pentru o torta spaniel a trebue sa observl regula ce urméza aci: la oua próspete — oua puse ln varü nu suntü bune — taia cu bagare de sémá albu^ulü de pe galbinu^ü, cacl spuma nu sé intaresce daca s’ar intempla sa se ames- tece in ea vr’unü grun^ü de gálbinu^ü; pune albu^ulü intr’o caldaru^a de arama saü intr’unü castronü de ti- nichea, ia maturi^a pentru spuma, o furculifa de |elü (drotü) saü o nuié de mestécanü, bate albu^ulü mal in- taiü incetinelü iinéndulü frumu^elü pe locü fara sa se misce; apol bate mal iute §i totü mal iute pana ce sé va intari spuma bine de totü. Vara fací spuma in piv- ni^a (celariü) §i cándü va fi pe gata picurl in ea dona picaturl de acidü de o|etü, prin ceeace sé intaresce spuma.Despró cócere.Üócemü multe máncarl in tigae cu untü, cu unsóre de vaca §i cu cea de porcü. Aci trebue sa fia unsóre ferbinte sa iasa fumü din ea; aci numal calda. La re­cete sé va arata acésta deosebi, Cócemü in cuptoriü 



408(gaura platonulul, frigátóre), care trebue sá se inferbinte páná la gradulü de ferbiutalá de flacura trecéndü prin celelalte gradurl de ferbintalá, daca voimü d. e. ca zacharulü care-le ’lü punemü pe prájiturá, sa se topiasca astfeliü prajitura sa cápete glasura saü smatyuitura aceea lucia de zacharü.Cócemü §i la ar^i^a de josü saü de süsü. ín ca- sulü acesta iái uuü cuptora^ü portativü, pul tingira pe cárbuul áprilisi, acoperl tingira $i pul pe coperemöntü cárbuul aprin§i. Daca n’al cuptora^ü portativü pul ja- raticulü pe tabla cuptorulul de ferü (pe platonü). Curn trebue sa cocí in chipulü acesta sö va arata mai des- lu$itü la recete. Mal bine po|I cóce dacá al in cucná unü cuptora^ü cu teve (sulurl) proveijutü cu 3—4 sco- cule|e, in care po^I baga tinichelele. Astfeliü de cuptóre sö afla pe la confetarí §i placintarl.Pofi cóce in forme, modele, inele, pe hártiá §i pe tinichea.Vröndü a umplea o forrná cu aluatü ca sá se cócá intrönsa, trebue sá ungí forma mai ántáiü cu untü, cu unsóre saü cu unsóre de vaca, dar s’o ungí preste totü, a deseorl o infainezl dupá ce o al unsü saü presárl in ea §i rásurl fine (márunte). Acésta trebue sá o fád ca sá poV deserta u$orü prajitura dupá ce sö va cóce fára sá mai römáná §i in forrná, lipitá.Dacá vreal a cóce mal multe föl de tortá saü stra- turl de tórtá, a^e^I pentru flecare stratü c&te o cólá de hártiá albá pe tinichea, puí pe acésta inelulü tortel cátü de maré vreal sá flá, §i acá^l de inelulu tortel frumji- $óre de hártiü (pantlicl de hártiá) dar’ mai süsü de cum are sá se umfle tórtá. Cu ajutoriulü acestorü ^u- vi|e de hártiá po^I desface torta u^orü de pe fundü, $i o ?i apará sá nu sö ar<)á. Dacá s’a coptü torta la fundü, iái inelele de pe ea, desfacl ?uvi|ele de hártiá, le intorcl §i depártozí §i cóla de hártiá, carea a státutü la fundü. Multe prájiturile cócemü flindü fundulü tini- chelel vácsuitü. Spre scopulü acesta, stergl frumosü 



409tinicheoa, o pul la cuptoriulû ferbinte läsändu-o sä se înferbênte. Apoï o sco^ï din cuptoriü çi o ungí sub- lirelü cu cérâ alba orí galbenä o laçï sä se rëcéscâ, prin ceeace sö sleisce çi céra pe ea ín|epenindu-sé. Ca sä aibä präjiturä fa^a frumósa çi sä-i po|I da lustru, o ungí cu oü bàtutû, saü cu g ä 1 b i n u $ ü de oü frecatü san cu a 1 b u 0.Oum së cocü ÿi se präjescü franzelele?Taï franzela feli! lungäre^e, saü bucàturï cubice saü frankóié $i o pul spre a sö cóee (práji) pe tini- cbeoa açë^atâ la cuptoriü, saü çi íntr’o tingirä latáreafa, carea o bagï ín cuptoriü saü o pul pe flacárá saü pe càrbunï, carï nu daü cäldurä mare. Pofi täia feliï mal marï, carele pràjëscï pe grâtariulû de telü. Franzela së präjösce de régula într’o tigae eu ni^ica unsóre. Cândü voimû a cóce franzele luàmü de cele próspete, le tâiâmû bucâturï cubice, care-le punemû în unsóre ferbinte çi le cócemü päna sö îngâlbinescü çi indatä le deçer- tâmü din tigae. Pentru zámurl dulcí putemü presàra preste feliile de franzelà saü de altä präjiturä fragetä zacbarü càtü de multü §i apoï le pràjimü în cuptorü pe tinichea, saü frigemü zacharulü de pe felil eu unü terű arsü.C u m cócemüîn cuptorû §i îngaura platónului? Cum trebue sä fia cuptoriulû de caldü sö póte sei din pä|aniä. — Pipál cu mâna saü pul în mijloculû cuptoruluï o bucatä de härtiä alba. Daca se va îngâlbini härtiä prea curêndü, este cäldura prea mare. Atuncï röcorescl cuptorulü (’lû laçï sä se recésca) saü pul in elü bucà^I de jigle saü de càrâmi<|ï ?i a$e$I pe eie ceeace voieseï sä cocí, dupä ce sö vorü ft încâltjitû ; de asupra prajituril acoperí cu härtiä. Po|ï a?e(Ja mán- carea mai süsü orí mai josû. Cândü cocí aluatulû în- tr’unü castronû, açe<|ï castronulû pe tinicheoa acoperita de unü degetü de grosü eu centra saü çi cu sare, 



410Cándü coci prajiturl fine, máncarl de gri^ü saü törte nu deschi^I cuptorulü pré de timpuriü, prajitura sa nu o mise! de la loculü el. Cándü coci la vatrü pe jaraticü, a^I jarulü jurü imprejurü de asupra de desubtü, ca sá nu sö ar$á máncarea la mijlocü.C u m c ó c e m ü in unsóre? Pulin tingira atáta unsóre (pentru máncarl de carne unsóre de porca, pentru aluaturí unsóre de vaca) ca sa-i sö acopere fundulü cu ea dupá ce sö va fi topitü, o la^I sa se inferbinte incetti cu incetulü. Vatra §i vasulü ’lü presárl cu cenu§a, ca sarindü unsóre afara sa nu ia flacara ?i ápol sa se apriuda unsórea din tingira. Intim pl ándu-se sa se aprinda unsórea, acoperl iute vasulü, cácl indata sö stinge flacara. Daca aerulü de deasupra vasúiul cu unsóre incepe sö tremure la pürere sa sci ca unsórea este destulü de ferbinte ca sa coci in ea. Daca fumega unsórea e pré ferbinte, §i trebue sa tragl vasulü cu uu- sóre de la focü $i sa törni ni^ica unsóre rece. Totü asemenea facl §i candü gatescl cu untü de lemnü. — Cándü facl prajiturl (aluaturí) cári trebue sa se umfle ni(elü, scuturl vasulü cu unsórea; fácéndü gogóse cu drojdil acoperl vasulü §i ’lü scuturl acoperitü.Cándü sco|I prajitura din tingirá cu liugura gáu- ritá (cu gaurl) de copturl, la^I sá se stracóre unsórea §i pul prájitura pe hartia de sbeutü, de comunü a?e(jl aluaturile in castronü de asupra unul servietü.
Despre faina.Trebue sä IngrijescI a avé totdeuna fäinä uscatä stätutä, cäcl e §i mal cu sporiu §i mal bunä pentru a gáti únele mäncärl, ca cea pröspötä. E de lipsa sä te provisionezl cu mal multe soiurl de fäinä. cäcl pentru prajiturl ?i aluaturl cu drojdil |I trebuesce fäinä fórte ñirá, iarä pentru aluaturl de tóte dilele (ordinäre) trebuesce $i fäinä mal de röndü, saü celü multü amestecl faina fina cu cea ordinarä, cäcl mäncarea a$a gätitä e 



411mal buná mal gustuósá. La ránta^ü tare deschisü pul faina fina, dealtmintrea faina de grisú §i de tran­zóle. Faina o pastrezl la récóre, sá nu sé atinga de pravü; trebue sa mestecl adeseorl in ea §i cándü voiescl a o intrebuinta o da! printr’o sita. Cándü pul faina nona in vasulü, in care pastrezl faina, trebue sa cnrá^I remáti^a din vasü. Pane de casá.La 12 pun^I (6 chile §i 721 grame) de faina de gráu ’|I trebuesce x/2 de pátrariü (2 decilitro) de aluá- |elü (acru), care ’lü mol in 2 pairare (7 decilitro) de apa calduda, §i ’lü Stracorl in faina, ce trebue sa o fi a^edatü in covata (trócá, molda, copaita) cu vr’o cáteva óre mal in nainte in cucna calda, presarl din faina preste aluatü ca sá se ingro^e, mal adaogl nifica faina ?i acoporindü covata la$i sá dospeascá preste nópte. Di- mineata desde dimineatá mestecl in fainá sare, chiminü §i anasonü saü ^i fincenü orí coriandru intregü saü pisatü, apol pul apá cáldu|á ca laptele §i incepl a frá- mánta cu améndoué mánile, páná sé ia aluatulü de sine de pe mánl $i sé intinde. Acum acoperl covata §i a$e- (Jéndu-o aprópe de focü la$I aluatulü sá dospiascá bine umflándu-sé cam de douá orí atáta, cátü a fostü mal in nainte, apol ’lü pul pe unü cárpátoriü caldü infái- natü, §i fací vr’o 4—6 páni^óre. — Cándü fací páni- ?órele mal frámántl aluatulü, ca sá se facá cu gaurl, pul páni^órele intr’unü co^ü prove<)utü cu bucá^I de pán^á infámate, le acoperl ^i le la^I sá mal dospiascá.Páná cándü se dospesce aluatulü ar<)I cuptorulü cam timpü de 1 órá; apol curáV ceñuda ?i carbunil din elü stergí cuptorulü §i pe de asupra ?i de desubt cu pámátufulü (mátáhusulü) muiatü In apá. Ca sá Corel de este cuptorulü arsü de ajunsü ial cátü po^I |iné in trel degete, fáiná saü ?i o bucatá de hártiá albá ?i o pul in gura cuptorulul; de sé va inegri brunetü indatá, e cuptorulü arsü de ajunsü; daca sé va práji negru de 



412totü e cuptorulü pré arsü; de nu sé va inegri (faina hirtia) de locü, nu este cuptorulü arsü de ajunsü; prin urmare ín orlce casü trebue si-i mal dal focü saü si ’lü la$ü si se récorésci. — Vréndü a biga aluatulü in cuptoriü ’lü pul pe lopati 'lü ungí cu api rece, cindü sco|I pánea cópta din coptorü o umetjescl cu api cal di. Dacá astupl gura cuptorulul trebue si astupl gaura de fumü saü hornule(,ulü. — Pánile, cum s’au descrisü mal susü, trebue si se cóci 1 órá. Cándü scofl pánea din cuptorü ba(I cu degetulü pe cója de desubt §i din tonulü, ce di pánea po(I cunósce de este cópta saü ba. Sé in(elege de sine ci cu aluatulü te orientezl dupi marimea cuptorulul. Pánea négri trebue cópti timpü mal indelungatü, pánile marl mal multü ca jimblele (buburuzele). Daci nu sé dospesce aluatulü destulü saü cáldura de asupra este mare de totü, pánea capiti pe subt cója gáurl; daci ai frimántat-o pré umedü este nesanitósi ?i sé mucezesce curéndü. Nu trebue si fací páne din fiiná micinati de curéndü, dar’ niel nu e bine a minea pánea cópta de curéndü, cid nu nu mal ci nu este sinátósi, dar’ niel nu jine atáta. Indatá ce scojl pánea din cuptorü, o a^e^I una lángi alta si nu sé atingá iusi una de alta §i s’o pástrezl intr’unü locü uscatü. Din aluatü la§I unü alui(elü, ’lü infiinezl, pul pe unü telerü de lemnü ’lü pistrezl la unü locü ré- corosü ?i uscatü. Alui|elulü pré acru nu mal este bunü pentru dospitü. De aceea ial ni(elü aluá(elü ’lü pul in api si se topiasci ?i ’lü stricorl preste fiini, carea apol o pul ín covata cu faina. — Saü ial din aluatulü dospitü, inainte de a-lü frimánta, ’lü amested cu faina d ’lü la$I si se usuce la aerü, apol vréndü alü intre- buin|a ’lü disolvezl in api calduda ca laptele; saü po|I pune in locü de alui^elü.Pane din fainá urluitá de a luí Liebig.Ial 2 parjl de sicari §i o parte de gráu urluiti (petezati), sé in|elege Píri aluatü $i fací pine fira 



413áluátelü (acru). ín 3 pun^ (1 chilo G80 grame) ames- tecl 1 lotü (17 grame) de natronü de acidü carbónica dupla 2 lo(I (35 grame) de sare pisatá máruntü máruntü. Apol pul in 2 puntl (1 chilo 120 grame) de apa calduda 4 lotl (70 grame) de acidü de sare cu- ratü subtiatü $i amestecl cu acésta apa 4/5 de urlui- éla intr’unü castronü formándü unü feliü de aluatü, care-le punéndu-lü pe cárpátoriü cu y5 ce a mal rümasü ’lü frámántl bine, §i ’lü desfacl bucátl de 1V4 punta (de 700 de grame) saü §i de 2 puntl (1 chilo 120 grame) din cari formezl pánl. Acestea páni le cocí in cuptorü timpu mal indelungatü ca altfeliü de pane de aceia?I marime, $i inainte de a-le baga in cuptorü trebue sá le tal ni(elü $i sa le ume^escl cu apa. Din cantitatea de mal susü fací 4^ pun(I (2 chilo 250 grame) de páne. Din faina de sacara amestecata cu cea de gráu necer- nuta, In carea rémáne firesce faina amestecata cu táre­tele, framántandu-o cu aluátelü acru po(I face páne fórte nutrítóre. — Ca sa po|í a te folosi de materia cleiósa din tárete, cátidü vel a face páne din fáiná cer- nutá, tornl preste tárete apá ferbinte, strácorándu-o, o pul in aluatü.
Aluaturï diverse.Cunosciinte generale.Cum sö cuptu^esce o forrná cu clátite?Cocí clátitele numal pe-o lature $i lásándu-le sá se röcéscá le cu laturea necóptá in forma unsá bine cu unsóre punöndu-le ceva^I una preste alta, iará de asupra una cu laturea necóptá in susü.Cupti^irea formil cu o gratie de aluatü fragetü. Ungí nitelü cu untü o forrná planá, látá- reatá, apol tal aluatulü intinsü ca muchia csitulni en­vite ca degetulü de gróse, le a$e$[ mal ántáiü numal 



414pe o lature lasândû locü golü de o potrivá de multü, apoï açefjï aluatulû de a curmedisulû çi ’lu imparti la partea de laturï în susû în distante égalé.Acedarea aluatuluï în forme micï. Fór­mele rèsgaiate rotunde saù fórmele ovale micï, numite vàniçôre (banitiére), saù strachinele miel le pro vedi cu o bucata de aluatü care-lü retejí de asupra pe la mar­gine de o potriva.Acarea in forme, cruste 'de aluatù çi pasteturï (paçcheturï),Cum açedï fructe în forme? Candû vreal se açedï într’o forma fructe ferte, (citronatü, migdale ç. ait.) açedï mai ântâiù pe fundulü formiï unse eu untü o bueata de hàrtià taiata dupa forma, o ungï si acésta eu untù, puï pe ea fructele în rêndù frumosü, în forma de sté si altfeliü, umpli forma eu coctulü lingura de lingura si dupa ce va fi fertü si l’aï desertatû din for­ma redicï hârtia încetinelû sco|indu-o afara.Pràjiturï,Aluatù cu b ere. Bafï 8 lotï (140 grame) de faina eu % de patrariü (17 centilitre) de bere, cu 1 lingura de mâneare de untù de lemnù de celü maï bunü, saù unsóre de vaca topita, eu sare si eu piperiù, adaogï spuma de la 2 albusurï de où si cocí aluatulû îndatâ.Aluatü de jumërï. Bafï 1 patrariü (35 cen­tilitre) de fâinâ eu 4 gùlbinusurï de oü, ni^ica sare, zacharü, mirosû de alâmâia saü nuca de muscata çi eu lapte formândü astfeliü unü aluatü môle—fluidü—gros- ciorü çi adaogï la elû spuma de la 4 albusurï de oü.Aluatü cu vinü. Batí 1 patrariü (35 centilitre) de faina fina cu 1 patrariü (35 centilitre) de vinü bunü albü çi începï îndata a cóce. Sô prajesce aluatulû ast­feliü maï bine ca eu spuma de oü.



415A lu atü präjitü. Pul îutr’unü pätrariü (35 cen­tilitre) de lap te, 3 loft (52 grame) de untü çi 2 lo|ï (35 grame) de unsóre de vacâ, ’lü la?ï sä férbâ çi de§er|ï în elü deodata 1 pätrariü (35 centilitre) de fäinä, tragt acum tigaea delà focü, mestecï bine în ea §i o put iarâçï la focü. — Acum mestecï în tigae pànà së va face unü aluatü fragetü, grosü, sä se desfacä çi de pe lingurâ çi de pe tigae. Dupâ acésta deçer|ï aluatulü într’altü vasü ?i spargï în elü încetü eu încetulti ouäle. Daca este laptele bunü, nu tï maï trebuesce unsóre, ci maï bine tornï în aluatü vr’o câteva picâturï de rachiü orï de rumü, câcï astfeliü nu sbea aluatulü atâta unsóre çi së côce maï bine.Totù asemenea faeï aluatü präjitü dintr’unü pätra­riü (35 centilitre) de apâ saü de vinü zacharisitü, din 2 lo^ï (35 grame) de untü çi 1 pätrariü (35 centilitre) de fäinä. Ouäle, ce vreaï a le bâte în aluatü le puï maï ântâiü în apâ cabin^a socotindü pentru cantitatea de maï susü 3 ouâ întregï §i 4 gâlbinuçurï saü $i 6 ouâ întregï. Deôrâce acestü aluatü fi indu fórte fragetü së întinde eu anevoiâ, pofï sä ’lü $i ba|ï.Aluatü de râ()âturï pentru tűrte duld (patiseriï). 1. Taï frumjiçôre sub(irele 8 lo|ï (140 grame) de untü în 12 lo|ï (240 grame) de fäinä, stri- veseï untulü în fäinä eu sucitorulü de tâeteï, ’lü mai fârâmi §i eu degetele, mestecï în elü 6 lo(ï (105 grame) de zacharü eu mirosü de alâmâiâ çi nijicä sare çi adao- gândü 2 gâlbinuçurï de oü formez! iute unü aluatü, care ’lü frâmânfï numaï ni(elü, ’lü întimjï ?i ’lü cocï, saü punôndulü la rëcôre ’lü acoperï $i laçï sä stea 1/2 de ôrâ.2. Ba(ï 12 lo|ï (210 grame) de untü, eu unü gâlbinuçü de oü çi impreunâ eu 16 lo|ï (280 grame) de fäinä, eu 6 lo|ï (105 grame) de zacharü, 1 lotü (17 grame) de migdale pisate çi eu ni|icä sare främänfl iute aluatulü, care ’lü întimjï câtü de subtire.3. Fârâmi 8 lo(ï (140 grame) de untü în 8 lo(ï (140 grame) de fäinä, adaogï 8 lo(ï (140 graine) de 



416zacharü 8 lo^i (140 grame) de migdale främän|I aluatulü cu 2 gälbinu^url de oü.4. Preparl u^orü aluatü din 8 lo(I (140 grame) de untü, din 8 lo|I de föinä, din 2 gälbinu^url de oü ferte virtosü ?i strivite, cu 4 10^1 (70 grame) de zacharü, 1 gälbinu^ü de oü próspötü, cu 1 lingurä de zamä de alämäiä, 1 lingurä de smäntänä §i cu nificä sare, §i a§e$endulü pe ghiaja ’lü la^I sä odichnésca ca §i pe aluatulü din untü.5. Fad aluatü din 16 lo(I (280 grame) de fäinä, din 8 lo(I (140 grame) de untü, 6 lo(I (105 grame) de zacharü, 3 gälbinu^url de ouä ferte virtosü ?i stri­vite, din 2 10(1 (35 grame) de migdale duld vr’o cäteva amarl pisate märuntü, tóté acéste le främän(I cu unü oü §i cu ni(icä apä.6. Vréndü a face aluatü färä ouä iäi 16 lofl (280 grame) de fäinä, 8 lo(i (140 grame) de untü §i 8 lo|I (140 grame) de zacharü.
Aluatü c u untü.Cunosciinfe generali.La acestü aluatü (I trebuesce fäinä cea mal bunä, care sä fiä de totü uscatä; untulü cätä sä fiä dulce, unsuroßü, tare $i netedü; aluatulü trebuesce preparatü intr’unü locü röcorosü (in pivni(ä). (Persónele cu má- nile calde nu potü face atare aluatü).Mal äntäiü de tóté främänO 1 puntü (560 grame) de untü pe unü cärpätoriü cu ambndouä mänile, fad din elü unü pätratü (cuadratü) ca degetulü celü mare de grosü §i ’lü pul in apä férte rece saü pe ghiatä punöndü de asupra coperis-iulü caserolel saü unü copere- möntü de härtiä §i totü a?a §i de desubtulü lul.Acum ial 1 puntü (560 grame) de fäinä §i o pul pe cärpätoriü, fad o grop^óra in mijloculü el, pul ni- 



417tica sare, 2 lo|I (35 grame) de untü, 1 oü mare saü 2 mal miel, pu|iná zamá de alámáiá, saü vinü cam 1 pátrariü (35 centilitro) de apa rece apol o frámántl cam 1/i de óra bine bine. — Cándü va fi aluatulü fra- getü de totü §i subiré §i sS ia de pe máná, ’lü adunl la olaltá dándul forma de páni^órá §i acoperindulü cu unü servietü ’lü la$í sa stea V4 d0 órá. ^uPa acésta ’lü intinfjl formándü din elü 1 pátratü, pul pe elü un- tulü stersü bine cu servietulü, impáturl preste elü alua­tulü ca $i coverta une! epistole $i ’lü bafl cu sucitoriulü pana ce s8 va intinde nifelü ca un tul ü sa se imparta in aluatü de o potriva §i sa nu mal rSmána in elü acru.Acum ’lü íntin^I incetinelü formandü o frunza saü fóia din elü ca l1^ cóla de bártiá de mare, dar’ sa te abfini alü presara cu faina pana ’lü intin^í, áncátü va fi cu putin^a.Acum ’lü impaturl de douá orí ancátü vine de trel orí impáturatü, ’lü mal intimjl ánca odata, ’lü mal im- páturl ca §i mal in nainte §i inváluindulü intr’o cárpa ’lü la$I sá stea % de órá (vara $i mal multü). Dupá Va de órá iará trebue sá ’lü intimjí ?i ’lü impáturl ca ?i mal in nainte de douá orí una dupá alta §i ’lü la$I sá se odichnéscá iará 1/i de órá, dupá aceia ’lü intimjl §i ’lü tal dupá cum vreál. De va fi untulü tare de totü §i aluatulü trebue fácutü tare §i vice versa.Dacá aluatulü va fi, frámántándulü, pré móle ’lü tal bucáfl, care-le u<jl (stropescl ni|elü) cu apá prós- p0tá, le inchel una cu alta §i la$I aluatulü inváluindulü intr’o cárpá sá stea pe güi^á timpü de 6 óre. Dacá cocí aluatü in tinichea pul pe tinichea vr’o cáteva bu- cá(I de hártiá saü ’lü mol in apá rece. Tinicheoa saü forma nu o ungí cu unsóre. Suprafafa aluatulul o ungí cu oü cu pámátufulü saü cu o péná de coco^ü dar cu bágare de samá, ca sá nu sS scurgá oulü pe la margi- nea aluatulul, cácl nu sfi umflá aluatulü de o potrivá cándü ’lü vel cóce. Trebue sá fací focü bini^orü deCurto de bucato. 27



418multü. — Cója saü crusta de pe fundulü pröjituril, ce este négra o po(I departa. Cándü nu va mai da alua- tulü spume, sí! sci ca este coptü.
AluaturI cópte.AluaturI pentru supá $i prájiturl.Freca|el. Pul intr’unü blidü (castronü, stra- china) 1 patrariü (35 centilitre) de faina; $i ba^I in 1 oü §i törni vr’o cáteva lingurl de apa rece (apa póte ?i lipsi, cacl astfeliü aluatulü sö face mai taré), potri- vescl de sare, aceste le ba(I cu o furculi(a cu 2 córne intr’o olicica, ápol de$er(I incetinelü in faina, ameste- cándü fáina hite cu oulü batutü cu furculi(a pina ce sö va face faina farmiturl.Cum sö a§ea<Ja aluatulü pe forma. Din ahiatü de rasurl saü cu untü tál o §uvi(a ca forma de inalta $i de lata (latimea este de trel őri a§a de maré ca fundulü formil), o ÍnfÉ§orI de sine $i preste sine, ápol in forma lipindu-o de marginea formeí de o potriva, capetele le lipescl una preste alta cu oü. Pe fundulü formeí pul o patura dreptü ca fundulü de maré, §i o lipescl jurü imprejurü de aluatü. De regula sö acopere bucata a^edatü in forma cu o frumjá de aluatü.De voiescl a impodobi forma planá cu aluatü a$e<)I aceste bucát! in forma unsa cu acu cu gamália saü a?a ceva, le lipescl bine, le ungl pe din löuntru cu albujü de oü §i cAndü bagl aluatulü in forma sa aibl grija sa nu le miijei de la loculü lorü. Pentru taiatü facl unü aluatü finü din ni^ica faina cu ni|elü untü, cu galbiuu- jurl de oü, cu sare §i flindü máncarea dulce, ^i zacharü, saü decumva va fi aluatulü, care-le ’lü a§e<JI pe forma, facutü totü din aceste materi!, ’lü intimjl mai sub^ire ?i ápol ’lü tál spre scopulü amin^itü.



419Aluatü coptü gavftnosü pe din löuntru, Boinü. Dupa ce al alatti pe forma aluatulü in mo- dulü aratatü mai süsü, loculü de?ertü dm löuntru ’lü cuptusescí cu hartia curata de scrisü ?i ípol ’lü umpli cu mazöre uscata §1 fasole alt. apói cocí aluatulü la focü stömpöratü. Acum scofl umplutura din forma mal finí forma catva timpü la focü ca sa se rumenésca aluatulü po din löuntru. Decumva aluatulü nu va fl cu fa(a frumósa, pofi unge crusta (cója) scósa din forma cu oü §i o la?I sa se usuce la cuptorü. — Pe fórmele in forma de püharü po$ pune de asupra umpluturil co- peremóntü de aluatü, ápol ’lü ungí cu oü $i ’lü cocí.Coctü pentru copil. Ba(I 3 lo^l (52 grame) de faina in 1/2 de patrariü (17 centilitro) de lapte rece dulce §i o ferbl mestecandü mereü in ea intr’unü patra­riü (35 centilitro) de lapte ferbinte, mestecl pünáce va clocoti ^i ápol mai ferbl máncarea incetinelü ánca y4 de óra.CununI din aluatü de untü ca pasteturl (parchetúri). Scofl saü tál cu marina de gogó§e frunce asemenea de mari, le ungí cu oü §i le a§edi in forma de cununa de jumatate una preste alta saü pe tiniché pe hartia saü preste o patura de aluatü de untü unsa cu oü §i o cocí, in fine pul in pasteturl carne prajita brunetü, vénatü alt. xCruste de aluatü fragetü saü farama- t u r I. Paturile de aluatü cu marginea incovoiata le fací cam ca tinicheoa de törte de mari, saü cum este marina de gogó§e cea maré. De vorü fi mari incovol marginea aluatuhil de unü degetü de grosü, $i ca aluatulü sa stea in forma candü ’lü cocí ’lü infa^orl de doua orí cu o $uvita de hartia tare, carea o cleiescl la capote cu cleiü de faina.ín löuntru pul hartia §i fasole §i a?e»,ll aluatulü pe tiniché preste hartia. — Dupa ce sö vorü cóce crustele §i red, le rumenescl, dar’ sö nu le finí pré multü in cuptorü sa nu sö usuce.
27*



420 Cruste din aluatü de untü pentru tűrte $ i pasteturl. Íntindí aluatü ca 2 sau 3 muchl de cu^itü de grosü tat dupä tinichéoa de tortäne saü alt. o päturä rotunda cum vreal sä fad crustele de mari; din crustä tal unü cercü ca degetulü celü mare de grosü, intimjl pätura sä üä cum ati fostü mal in nainte. Acésta o pul pe tiniché preste härtiä, o ungí cu oü a§e<)I cerculü preste ea indesändulü ni^elü $i ’lü ungí cu oü. Acum tal saü creste^I aluatulü pe la margine de o potrivä cam de 2 saü 3 degete ca sä se umfle aluatulü apol ’lü cocí la focü bunü pänä sö va ru- meni (cu fa^ä galbenä).Aluatü fragetü cu drojdil. Färäml pe cär- pätoriü 8—12 lo^I (140—210 grame) de untü in 16 lo|I (280 grame) de fäinä uscatä dar’ färä sä o incäl- (JescI, potrivescl de sare, facl la mijlocü o gropi(ä, in carea pul 2—4 gälbinu^url de oü, 1 lotü (17 grame) de drojdil in 3 lingurl de lapte läsändü sä dospiascä, 2 lingurl de zacharü §i 2 lingurl de smäntänä dulce acri^örä saü lapte dulce de bivoli(ä. Cu acösta mestecl fäina cu unü cu|itü, främän(I aluatulü cu mänile bine, ’lü intim)! ’lü impäturl iarä, ceeace o pot! repeta de trel orl; apol acoperl aluatulü cu unü vasü caldü ’lü la§I sä se odichnöscä ?i ’lü pul sä dospiascä la vaträ caldä, §i apol ’lü intrebuinte4l dupä placü.Cunosciinte generali despre aluaturl bätute cu drojdil tescuite.Fäinä trebue sä üä aldsä (finä) $i uscatä; untulü dulce §i unsurosü saü unsóre de vacä bunä. La Va—2 pätrare (53—70 centilitre) de fäinä |I trebue 1 lotü (17 grame) de drojdil bune tescuite (de ve! pune drojdil pré multe aluatulü sö face cu gaurl mari, de aceia vröndü a face aluatü fórte finü pul drojdil mal pu(ine, dar’ la$I aluatulü sä dospiascä mal indelungatü), saü o lingurä de drojdil de bere, de vorü fi tarl, dinconträ §i 



421mal rnultü de o lingurá. Fací proba cu drojdiile: mes- tecl drojdiile cu lapte calduda §i cu ni^ica faina $i le pul la cáldurá. De vorü e$i be^icufe din acestü alua- (elü, suntü drojdiile tari. Finesa aluatulul depinde déla cuantitea neegala a ouálorü §i a unsórel, cacl po(I pune in aluatü incepöndü déla 1 oü pana la 5 galbinu?url de oü pana ín 5—6 lo|I (87—105 grame) de unta saü unsóre. Nu sö póte spune cátü lapte trebue sa pul in aluatü, cacl acésta atarna déla faina cum va fi de uscata. Tóte ingrediente pentru aluatü trebue sa fia calde a^a d. e. faina o incál^escl pe vatra. Drojdiile le mol in lapte cáldu(ü paná sö vorü disolva, apol ames- tecandu-le in faina forme^I unü feliü de terein, care-le ’lü pul pe vatra sá dospiasca. Cealalta faina o pul intr’unü blidü adáncü incál<Jitü, o sari ni(elü §i ba^I gálbinu^url, topescl unsórea §i apoí pul atátá galbinu^unie cátü §i unsóre §i drojdiile (aluá(elulü, terciulü) in faina, törni lapte cátü va fi de ajunsü §i mestecl in faina cu lingura cea maré de feriara paná sö va face aluatulü molecelü; de va fi pré móle mal adaogl ni(icá fainá. Dupá acésta baji bine aluatulü: ial nijelü din aluatü ’lü ape^í cu dosulü linguril de ferturá de marginea castronuluí, celü til in pólá saü pe masá lipitü de tiñe §i de cáte orí batí cu lingurü mal ial cáte nitela aluatü totü cu lin- gurá spre tiñe páná ce va fi totü aluatulü de partea unde stal tü, ápol intorcl castronulü, baji aluatulü camal ín nainte páná va face be^icuje, §i sö va lúa de pe lingurá redicándu-o acésta in susü. Acum pul alua­tulü sá dospiascá la cáldurá acoperindu-lü cu o cárpá incal^ita $i infáinatá saü rlü a$e$l numal de cátü in forrná §i 'lü intrebuinjeijl dupá placü. Aluatulü trebue sá dospiascá páná sö va rödica de douá orí a^a de tare cátü a fostü la inceputü d. e. de va fi vasulü de jumá- tate, dospitü sá se umple vasulü páná la gurá. De voiescl a táia aluatulü cu drojdii cu instrumentulü de táiatü e mal bine sá ’lü desfael cu mána infáinatá apösándu-lü apre marginea vasulul; cácl scojindu-lü cu sucitoriulü 



422sö apasä pré taré in josü sö lipesce u^orü. In alua- turl, ce vreai a le cóce cu unsóre törni ni(elü rumü ori rachiü ca sä nu fiä a^a unsuróse.Aluatü cu drojdil tescuite bätutü.Ba|I 8 lo|I (140 grame) de untü satt 6 lo(I (105 grame) unsóre cu 4 gälbinu^url de oü 2 lo^I (35 grame) de zacharü cätü sö póte de bine; cu acöste a- mesteci 2 pätrare (70 centilitre) de fäinä, y2 de pätra- riü (17 centilitre) de lapte §i aluäfelulü dospitü fäcutil din iy2 lotü (25 grame) de drojdil; acum ba(I aluatulü timpü de 74 de 0rä, mestecl in elü spuma dela 2 albu- $url de oü, la$I aluatulü sä se umfle ’lü folo^escl dupä placü.1. Aluatü de untü cu drojdil. FacI aluatü bätutü taré din 15 lo^I (280 grame) de fäinä, 1 lotü (17 grame) de drojdil, 2 lofl (35 grame) de untü to- pitü, 2 lofl (35 grame) de zacharü, 3 ouä, 1 gälbinu^ü de oü $i ni(icä sare. Acuma ’lü främänfl bine pe car- pätoriü, ’lü intin(jl atata ca sä po|I bäte in elü (ca §i la aluatulü de untü) 5—8 lo^I (87—140 grame) de untü främäntätü fragetü sä se intin^ä §1 tinä, tutinál iarä aluatulü $i ’lü impäturl ca $i celü de untü färä sä ’lü mal la$I sä odichnöscä. In fine intinde-lü sub(irelü, intrebuin^zä-lü dupä recetä, dar’ sä nu ’lü la$I sä dos- piascä fiindü caldü or! la cäldurä.2. FacI aluatulü din fäinä cu lapte cäldu|Ü, cu drojdil, zacharü, sare, 2 ouä, flóré de muscatä, cojl de alämäiä (mólé ca aluatü pentru gogó^e) ’lü ungl cu unsóre §i acoperindmlü ’lü la$l sä stea cätva timpü la röcóre. Acum ’lü sco^I pe cärpatoriü, ’lü intimjl ca muchia csitulni de grosü, ’lü ungl cu untü topitü saü cu unsóre, ’lü tnvärtescl unu preste altu, ’lü intinjl de 3 ori ?i ’lü ungl de fiecare datä; acum ’lü impäturl impätratü ?i ’lü la^I sä stea % de óra. Dupä acésta ’lü mal Intim)! ancä de 3 ori ’lü ungl, ’lü invartescl 



423ceva mal grosü, ’lü la?I sa dospiasca si inainte de a ’lü cóce, pul in elfl $erbetü saü stafide si ’lü ungí cu oü si cu unsóre.Aluatü dospitü in apá rece (cu drojdii tescuite).Dacá n’al locü caldü, unde sé póta dospi aluatulü cu drojdii, cuín s’a (jüsü, atuncl purcedl asa:TornI intr’o óla % de patrariü (17 centilitro) de lapte, pul 6 lo(I (105 grame) de untü topitü saü 4 lo(I (70 grame) de unsóre, 5 galbinusurl de oü si ni|elü zacharü, le ba(í bine si fací cu pujina faina sáratü si x/2 de totü (25 grame) de drojdii unü aluá(elü ca alu­atulü de gogósele de grosü, ’lü ba(I bine si ’lü intintjl pe unü servietü unsü cu untü si infainatü, care-lü legl apol siábanogü si aca(I servietü intr’unü ciubarü cu apa próspéta. Indatá ce sé va amfia aluatulü ’lü sco|I afara, ’lü pul pe unü carpatoriü presaratü cu faina si fací din elü colacl (cosonacl) s- alt. care i bagl indata in cuptorü.Aluatü pentru freca(el. Deserví pe cürpa- toriü 1 patrariü (35 centilitro) de faina si o sari nifelü, fací la mijlocü o gropi^á, in carea spargl 1 oü si tornl ni(ica apá, si mestecl cu acestea faina cu unü cu(itü páná sé va invártosa aluatulü sá ’lü po(I framánta cu münile; ’lü fráman(I bine adüogündü faina (o presárl pe carpátoriü) cata va priimi aluatulü. Fiindü aluatulü gata ’lü frecl pe reijuitóre, si rasurile le imprástl pe carpatoriü lasándu-le sa se usuce ni^elü si apol le pul sa férba.Aluatü pentru ta’etel, sé face totü a$a ca si celü de mal in nainte, dara ceva mal móle; de aceia pe langa oü pul apa cu deosebire pentru táe(el mal de réndü, cárl al sá i prajéscl in unsóre si pentru gogóselé (güluscl de faina). De voiescl a face táe(el de totü finí pentru supa orí laptaril, pul in faina numal galbinusü de oü. Din aluatü formezl panisóre miel, care-le aco- perl cu ceva si le intin<)l una dupa alta. De s’ar lipi 



424aluatulü de cárpátoriü infainezl carpatoriulü $i suci- toriulü. Pentru supá trebue si intindí aluatulü cátü sS póte de subiré; vréndü a face din aluatü táe^el práji^I in unsóre ect. intindí aluatulü ca muchia cu^itulul de grosü. Frúncele intinse le la?I sa stea catva timpü pe o carpá, ca sa se usuce. — Tae^eil i tal sub^irl (só in- telege infa^orl frunza), lungl cu unü cu|itü bine as- cu(itü. Tae(eil práji^I sa fiá taia(í mal ántai in dungi, care-le tal mal márunte cam de 2—3 muchi de cu(itü de gróse.Aluatü fragetü pentru patiseril (turte) §i pasteturi. Füráml 12 lojl (210 grame) de untü in 16 lo|I (280 grame) de faina ca §i pentru aluatü ce trebue a ’lü praji in unsóre, $i fací unü aluatü u$orü cu 3 gálbinu^url de oü, cu sare $i ni^elü lapte saü apa §i inváluindu-lü intr’unü servietü ’lü pul sa odichniasca la rücóre y2 de óra; vara in pivni(a saü pe ghia|a apol ’lü iatrebuintezl (’lü a^eiji pe forme). De vreal a face patiseril dulcí adaogí la aluatü §i ni(elü zacharü.2. Faráml 12 lo^I (210 grame) de untü cu 16 lo^I (280 grame) ue faina §i fací aluatü u^orü (móle) cu 3 galbinu^url de oü cu ni^ica sare ^i cu o lingurá de vinü saü de zaina de aliimaia adáogándü §i smüntana, infa^orl aluatulü acesta de mal multeorl unulü preste altulü ’lü la^I sa stea % de óra.Pasteturi gavanóse. Pul pe o frunza saü patura de aluatü rotunda intinsa destulü de subiré o hartiá invalita in semiglobü (jumatate de globü), ungí margiuea jurü imprejurü cu oü a^e^I preste ea o paturra ceva^I mal mare, desfacl marginen fara sa i fací cre|iturl, ungí tóta suprafa^a cu oü §i apol a$e()I pe la margine unü cercü (saü inelü) din aluatü, care-le trebue sa ’lü tal de pe marginen paturií celel mal miel; acestü inelü ’lü ungí cu oü. La mijlocü garnezl cu a- luatü taiatü figurl §i pe la margine ’lü crestetjl, ca sa se ridice (umíle). Dupa ce vel cóce pastetulü tal cope- 



425remén tulü, sco# härtia afarä, pul in locu-i carne a^e^I coperemöntulü la loculü lul.Aluaturl pentru pläcinte, clätite o- meleturl. Pentru supe $i pentru a a?e<Ja aluatulü in formä ia! la 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte, 2 ouä ^i V2 de pätrariü (17 centilitre) de fäinä, ni#cä sare # le ba# bine bine! Pentru präjiturl, cum suntü: plä- cintele §i omeleturile ial 4—5 öuä la 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte, 4 lo# (70 grame) de faina, 2 lo# (35 grame) de zacharü, ni#cä sare §i din albu^uri fad spuma. Din aluatulü de feliulü dintäiü pui in tigaea ferbinte umeijitä cu o lingura de unsöre numai atata, ca aluatulü sä se lä(öscä in tigae de o potrivä de sub- #re. De vei fi pusü aluatü pré multü, ’lü de^er# din tigae. Tigaea o #nl pe flaeärä saü pe vaträ caldä bine panä sö va präji aluatulü, la fundü sä fiä rumenü bru- netü, apol intorcl pläciuta pe cealaltä lature §i mal a- daogl ni#cä unsóre; unsöre torul in tigae de cate orl pul aluatü din noü. — Dacä aluatulü va fi fácutü din ouä mal multe, cocl pläcinta mal grösa.Aluatü pentru bucate cöpte in unsöre. Pul pe carpätoriü 10 Jo# (175 grame) de fäinä, ni#cä sare, 2 lo# (35 grame) de zacharü §i 2 lo# (35 grame) de untü; tal untulü frum)i0re, Tü amesteci cu celelalte pär#, Tü strivescl cu pisälugulü orl sucitoriulü ?i Tü färaml cu degetele. Dupä acösta ial 2 gälbinu^url de oü, ni#lü lapte, vinü §i zamä de alämaiä §i fac! aluatü nu pré tare, care-lü intim# sub#relü.10 lo# (175 grame) de fäinä cu 2 lo# (35 grame) de untü farämatü, 3 gälbinu^url de oü, ni#cä sare # smäutänä precum §i o lingurä de vinü de vrea! sä fia fragetü. Astfeliü fad aluatulü, Tü latinul, ’lü impäturl iarä, §i dacä va fi mal statü cätva timpü, Tü intrebuin- |ei#. Pentru mäncärl duld pul in aluatü 2 lo# (35 grame) de zacharü cu mirosü.



426 Aluatü pentru invártita. La 1 patrariü (35 centilitre) de faina fina ial 1 oü intregü, ni(ica sare atáta apa rece orí calduda, ca sa se formeze a- luatü móle, ce la inceputü sS lipesce de mána de cárpatoriü. Candü incepe aluatulü a sS deslipi ’lü a$e<jl pe o parte infainata a cárpatoriulul cura^I manile, le infainezl adeseorí framün(I aluatulü pana va da be- §icu(e, apoí stropescl apa preste elü ’lü acoperl cu unü castronü incal^itü. Dupa y2 de óra intimjl o pán- ^atura pe masa, o infainezl, intimjl pe ea aluatulü róta cu améndoua manile pana po(I vidé prin elü. Daca ’lü intinde aluatulü numal o persóna, e bine a pune pe aluatü sucitoriulü, ca sa stea aluatulü. Pe la margine tal aluatulü, caci nu se póte intinde destul ü de sub(ire. Daca intindü aluatulü douS persóne ducü mana infainata pe de desubtulü aluatulul §i in chipulü acesta ’lü intindü totü mal tare pana ce va fi la mijlocü destulü de sub­iré; acum sS pune aluatulü pe pán^atura ?i marginea sS intinde sub(irelü cu degetele. Dupa ce vel unge saü pune preste aluatü umplutura la o lature cu amóndoua manile in susü, ca sa se infasóre, dupa aceia ’lü invár- tescl pe tingira intocma dupa forma acesteia saü §i in forma de melcü. De vreal a taia din frunza intinsa bucaV, mol lingura de fertura cu códa in faina §i ape$I cu ea in intrespa(il cam de 3 degete de latü füctodü nisce gaurl, din care tal aluatulü cu cutitulü. — Spre a cóce aluatulü saü alü praji ’lü intr’o forma unsa bine saü intr’o tingira dar’ a?a ca sa nu sS rupa. La Invártitele, ce vreal a le cóce trebue sa adaogl o buca- |ica de untü saü de unsóre, saü indata pul in faina chiartt 2 lo# (35 grame) de untü saü unsóre, care-le trebue^ce mal in nainte topitü in lapte caldu(ü fara oü, dar’ sa nu fia pré móle, §i apoí ’lü sco(I din aluatulü in chipulü aratatü.Aluatü pentru pástete de trufle. Alua­tulü, cu care vreal a umplé cerculü pentru pástete, care-le are mal multe ?arnire saü este rSsgaiatü saü 



427compresü, ’lü fací din 1 puntü (560 grame) de faina, 16 lo(I (280 grame) de unsóre, 2 lingurl de o(etü, 4 galbinu^url de oü ?i cu smantana. Astfeliü de pástete de trufle sé (inü timpü mal indelungatü.Pástete (pa^cheturl) [Vol-au-vent]. Spre acestü scopü intin^í aluatulü ca degetulü celü micü de grosü, ’lü tal rotunda dupa forma unel tinichele de torte a^éndü pe tinichéoa pentru prajitü hartia, mal multe fol pul aluatulü pe de asupra. AmSsuratü marimil frumjil de aluatü creste^i aluatulü pe la margine in forma de semicercü latü cam de 1—2 degete de cele mar! ^i in adáncime de o jumatate de degetü; cándü se cóce alua­tulü §i capata o gaura cu capacü cu totü. Dupa acésta desenezl cu virfulü cu(itulul la mijloculü aluatulul unü ornamentü (forma de stelu(a alt.) brezdezl ?i pe la margine figurl ?i crestei)! marginea aluatulul de o po- triva, ungí suprafafa u^orü cu oü, ?i cocí aluatulü in cuptorü cu caldura stOmpárata; trebue sá se cóca cam de óra. Cum sé va rumeni pe fa(a trebue sa aco- perl pastetulü cu hartia fara sa scojl tinichéoa afara. Daca va ñ §i aluatulü bunü $i caldura amésurata sé umfla pastetulü. Dupa ce vel scóte pastetulü din cup- toriü sco(I capacelele fórmate prin crestaturl, aluatulü celü móle cu lingura, pul pastelulü in cup- toriü sa se svénte, ’lü umpli le a$e$I copacelele la loculü lorü.Pástete micü (Vol-au-vent). Le formezl din aluatü intinsü de o jumatate de degetü, in|epl frun- (Ji^órele cu unü instrumenta de poentatü de jumatate, ungí suprafaja cu oü 51 apol le cocí 10 minute, le sco|I afara le umpli ca §i pe cele marl.
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A1 u a t u r I o r d i n a r e (de t ó t e fílele).

GAlusol.GáluscI de cartofl,Cu rásurl. RájuescI 6 cartofl de mijlocü dupa ce sé vorft fi récitü, amestecl in ele unü oü atata faina cata trebue sa se faca unü aluatü móle, ’lü ré- sucescl ca degetulü de grosü. De odata prájéscl cépá $i rasurl in untü, ungí cu acésta aluatulü, résucescl in forma de invártita, tal bucafl din ea, incovol in léuntru cápetele $i le dal forma rotunda. Dupa ce le vel ferbe in apa sarata le prajescl in untü cu rásurl.De cartofl ro^il. RáduescI 6 cartofl crudl, curante de cója §i spála(I §i cam 8 cartofl ferfl ase- menea de marl ?i le amestecl cu 2 oua cu sare §i faina formandü astfeliü unü aluatü móle, din carele fací gá- luscl miel, care-le ferbl in apa sarata $i le prajescl apol in unsóre cu cépa §i cu rasurl.Cu $uncü. RáduescI cartofl maridóte ferte, rume- néscl in untü o máná de rásurl, ba(I 71 de patrariü (8 centilitro) de smántáná acri^órá cu 1 gálbinu^ü de oü ^i cu 1 oü íntregü §i tal máruntü carne afumatá fértá, care-le amestecl cu Ingrediente de mal in nainte ^i fací gáluscl, care-le bagl in unsóre ferbinte §i le cocí in smántáná. Gáluscl de grisú.Prajescl intr’unü pátrariü (35 centilitro) de lapte ferbinte unü pátrariü (35 centilitro) de grisü, ’lü la?I sá se récéscá, apol ’lü pul intr’unü castronti prové- (Jutü cu 3 loV (52 grame) de untü §i ’lü ba(I. Dupü ce sé va reci ba|I in elü 2—4 ouá, fací 15 gálusce, care-le ferbl in apá sáratá. PofI sá le prajescl presá- rándu-le cu rasurl saü cu parmesanü saü po|I da cu ele piperiü do prune.



429Fára oua. Frecl intr’unü pátrariü (35 centi- litre) de lapte ferbinte atáta grisú, sa devina grosü ca coctulü pentru copil §i ’lü pul de o parte. Acum in- galbinescl in untü ferbinte cepa §i amestecl cu acésta atátea rasurl cátü grisú. Dupa ce s6 vorü cali le ames­tecl tóte la olalta, fací din acésta amestecatura galuscl, le ferbí in apa cu sare, le prajescl cu rasurl, §i le da! la masa cu carne afumata férta.Cu cartofl. Ferbí cam 3 cartofl marí ?i le frecl. Apol ferbí pana la clocotire in lapte ferbinte 1 patrariü (35 centilitre) de grisü, ’lü la§I sa se récéscü, amestecl 2 oua, sare §i adaogl cartofl; fací din acésta galuscl, care-le ferbí in apa sarata. Galuscile le pra­jescl in untü cu cépa prajita §i cu rasurl.Galuscl cu prune.Baji in unsóre ferbinte saü in 4—6 lo^I (70—105 grame) grasü de boü, 16 lojl (280 grame) de franzela taiata bucaturl miel cubice, le prajescl pana sé vorü in- galbini, le la§í sa se récésca, apol amestecl cu acésta 3 oua batute §i sárate cu V2 de patrariü (17 centilitre) de faina ?i dupa Va de óra V2 de patrariü (17 centi­litre) de faina. Galuscile ferte le desfael in dona cu dona furculije, le pul in rasurl rumenite intr’o fingirá §i le dal la masa cu prune crude prajite in aburl saü cu piperiü de prune, saü cu lictariü disolvatü in apa §i vinü.BoemescI de faina. BajI 1 oü ?i 2 galbinu- §url de oü in apa ya de patrariü (17 centilitre) rece, niested cu aceste §i frecl 2 patrare (70 centilitre) de faina sa se formeze unü aluatü §i amestecl cu elü 6 lo|I (1°5 grame) de franzela prajite in untü dar’ red. Pin acestü preparatü fací galuscl marí lungarefe, le ferbí V2 de ór3’ le desfací pe la mijlocü in dona, pre­sar! preste ele rasurl galbine prajite §i le dal cu prune ferte.



430 GáluscI de prune.Faráml 4 lotl (70 grame) de faina §i preparl unü aluatü molcujü din doua ouá, nitica sare $i lapte rece, ’lü intimé grosciorü, §i tal din elü bucá(I in patru col- turl, pul in flecare cate o pruna cruda prové(Juta la mijlocü ¡n loculü simburelul cu cate o bucólica de zacharü §i impaturl aluatulü frumu^elü rotunda preste prune. Acum ferbí prunele in apa cu sare $i tot-de- odata rumenescl in untü rasurl, adaogl galuscele stráco- rate, le scuturl §i índata le dai la masa.Boemescl. Preparl aluatü cátü sé póte de vir- tosü din 2 patrare (70 centilitro) de faina, 2 lo$I (35 grame) de rasurl de franzela, 1 lotü (17 grame) de untü, 2 orí 3 ona ?i cu lapte. Résucescí aluatulü in forma de carnatü, ’lü tal bucájl asemenea unel alteia de marí, infa?orl in flecare bucata cáte o pruna cruda fara simbure §i ferbí acestea galusce in apa sárata. Dupa ce vorü fi ferte le redicl cu lingura frumu^elü sa nu sé lipiasca de fundü, $i dupa ce vorü ferbe le sco(I afara cu lingura de coptü, le prajescl in untü pre- sarl preste ele lapte grosü saratü.Nuc?óre (gáluscl mititele) de cartofl.Cu cója bruneta. StrivescI vr’o cativa cartofl marí ferfl §i i la§I sa se récéscü, apol amestecl in el sare, 6 gülbinu?urt do oü ?i 4 lingurl de smántánü dulce ?i faina pujintica, pana sé va forma unü aluatü ca §i pentru numérele din aluatü. Din acestü aluatü for- mez! nucióte maricile §i le a^I intr’unü caserolü, in care al inferbéntatü 2 lingurl do unsóre cu 6 lingurl de apa, acoperl vasulü bine sa nu póta strübate aburulü afara $i ferbí pünü vel audi sfür&indü; acum descoperl vasulü, te uifl sa nu fia pré brúñete ?i indatü ce vorü fi capatatü faja le pul in castronü §i le dai la masa.Cu rasurl. Cartofl curafitl de crwjl i ferbí intr’o óla de 4 patrare (P/2 litre) dar’ sa nu umpli óla tocma 



431de totü. Dupa, ce le vel ferbe de jumátate, scurgl ni- tica apa, si pul in locu-i % de patrariü (17 centilitre) de faina de gráü alésa si ferbl cartofl de ajunsü.índata ce sé vorü muia stracorl tóta apa si frecl cartofl bine cu 2 lo(;I (35 grame) de untü §i lapte cáta va trebui sa se faca ca piré o a.Cu macü. Galusciórele prepárate ca §i cele cu rasuri le presar! patura de patura cu macü pisatü $i cu zaharü $i torn! preste flecare patura untü.Nuciré de fáiná.Cu rasuri sau cu grisü. Fací galusciórele ca Si vrabiile saü cu apa, inferbtap pana vorü ferbe ga­lusciórele, 4 loj.1 (70 grame) de grasü de bou $i rume- nescí ín elü rasuri, saü x/2 de patrariü (17 centilitre) de grisü, adaog! vr’o cáteva lingurl de lapte si cándü sé va ingalbini bagl in léuntru nucsórele stracorate si le mestecl una cu alta.Cu oua. Fací nucsórele ca si vrabiile, le ferbl, stracorl si le bagl in unsóre de boü ferbinte, apol bafí 2 oua cu 1 lingura de smántámí acrisóra saü cu lapte, tornl preste nucsóre, mestecl si le pul la masa indata ce sé va ñ sleitü materia cea galbina.Cu 1 i c t a r i ü. Ferbl lictariü cu apa saü cu lapte, adaogl nucsórele stracorate, le mestecl una cu alta; apol le prajescl in untü si le dal la masa.
T a e i e I.Macaróne cu carne.Cu p ec i a de m u s c h I. Tal sub|ire Témale de pecie de muschl, o prajescl in aburi cu cépa calita in unsóre si cu patranjel, amestec! cu acésta macaróne pre- sarate cu brénza si le daí pe masa.



432 Cu $uncä. BagI macarónele ferte, preste care al tornatü apä rece le a! sträcoratü, in untü ferbinte pänä ce vorü fi äncä ferbintl, adaogl nificä smäntänä acri^órá §i §uncä täiatä märuntü, la?I sä férba, apol sä se récéscá, in fine amestecl in ea parmesanü frecatü umpli cu acésta o forma de cercü prové<Jutá cu rásurl le cotí.Präjitl in unsóre. íntincjl aluatulü de täetel fäcutü din 2 pätrare (70 centilitro) de fäinä ca muchia cutitulul de grosü, tal din elü täetel ca dona muchl de cu(itü de latí, i ferbl in apä säratä §i i strácorl. Dupa acésta i pul gurguiü in castronü, i presärl cu rásurl prájite galbinü §i tornl preste el unsóre; saü presärl preste el rásurl saü parmesanü saü macü, §i tornl preste tí untü ferbinte.Täetel de cartofl.F er ti cu zaharü. PreparI aluatü sfármiciosü din 16 lotl (280 grame) de cartofl friptl strivifl, din 16 lotl (280 grame) de fäinä, 8 lotl (140 grame) de untü, 5 lofl (87 grame) de zaharü $i 1 oü; tal aluatulü bucáfl ca nucile de marl, sucestí acestl täetel ca degetulü de lungl asenta la virfü $i bagl in unsóre ferbinte. Acum i prSjestí píná ce sé vorü ingálbini, §i báténdü V2 de pátrariü (17 centilire) de lapte cu 2 gälbinu^url de oü §i cu zaharü de^ertl preste täetel, §i acoperindü vasulü i pul in cuptoriü. Cándü vreal sä-i dal la masä presärl preste el zaharü ^i scorti^órá orí vanile.De hiri^cá cu umpluturá de lapte grosü. Sari fitina de hiri?cá, o opéresci cu apá ferbinte, $i preparl aluatü molcutü, care-le ’lü tal bucátl, ce le in- timjl foife ovale ca mäna de marl §i le umpli cu umplu- turá de lapte grosü.Cu si an in á. Ferbl o bucata de carne de porcü grasá §i próspétá, o dumicl máruntelü §i mestecl in ea



433rasurl de franzelá oü. Cu acésta umpli globurl ca nucile de mari, care-le prájecsl in slániná próspötá cu rásurl. Táefel de carintia.Batí 1 oü cu 1/2 de pátrariü (17 centilitro) de apa rece §i cu nificá sare §i amestecí intr’unü castronü cu 172 de pátrariü (53 centilitro) de fainá formándü ast- feliü unü aluatü mólé fragetü, care-le ’lü frámánfl pe cárpátoriulü infainatü bine bine ca §i aluatulü de táefel, ’lü válutácescl in forrná de cárnatü, care-le ’lü tal felil. O atare bucatá o Intimül cu sucitoriulü pe de o parte formán dü o foia lungáreafá, o a?e^I pe mana stángá ?i pul pe o liugurá de umpluturá, impáturl aluatulü $i ’lü ape§I pe K margine, ?i astfeliü sé formeazá o gogó^á. Ácum incheiü aluatulü §i mal bine §i ’lü incovol pátu- rele miel, sá nu lasá umpluturá a fara apucandü aluatulü cu 2 degete, ’lü intin<|I ni^elü, ’lü incovol inderetü a$a mai de parte feapönü unulü lángá altulü páná la capötulü celalaltü. Dupá ce vei umplea astfeliü tóté bucáfile de aluatü, ferbl táefeil (pungulifele) in apá sá- ratá §i i prájescl cu untü presárándul cu rásurl.Cu umpluturá de pere 0 de mere. StergI bine perele mustóse nu pré mol le tal fárá sá le curáfl de cójá máruntü máruntü. Ápol adaogl la ele rásurl prájite in untü cu záharü $i cu scorfi^órá, umpli ca $i táefel de Carintia §i presürl preste tüe^el férfi rá­surl saü macü §i záharü pisatü ?i törni preste el untü ferbinte.Cu umpluturá de lapte grosü. Prájescl in untü pátránjel, cherbelü $i rásurl, adaogl lapte grosü frecatü, proparí mistura bátöndu-o cu gálbinu^ü de oü $i cu smántáná aeri^órá páuá va fi mustuósá, sári, §i prájescl táefel férfi in untü cu rásurl.Cu umpluturá de prune. Tal márunfelü prune crude $i le amestecí cu scorfi^órá ?i cu rásurl cálite. Prunele uscate le tal neferte §i le amestecí cu záharü Curto de tucaté. 9Q



434acordóla cu rasurl muiate iu smáutáua. Lictariü pul buca^í ca nucile de mari.Polenta (márnáiig!).Cubrénzá. Tal felit de mamaliga mólé le a$e(JI intr’o fingirá unsa cu untü presar! preste fle­care felia brönzá de oü virtósá táiatá frun^óre subji- rele pana sö va umplé tingira (castronulü őri altü vasú), preste felia din urma törni untü, §i cocí mamaliga pe flacara pana prinde cója galbina, ápol o dal la masa.Cu zaharí §i cu scor(,i$órá. Precum s’ara- tatü la garniturl fací mamaliga $i sco^I cu 1 ingura gá- luscióre §i presárl preste flecare strátuletü din castrón! züharü §i scorji$órá $i törni pe de asupra untü.Mancárl cu spumá.Ca sá imul^escl prájiturile a nume sufleurile saü sa le dal o fisionomía frumósa, le ungí pe de asupra cu spumá zaharisita saü de salsa §i le cocí. Spuma o pul saü in forma de cununá saü o grámadescl gurguiü de asupra sufleulul saü de asupra cremel ?i ^otoulul sári, ungí coctulü de o potriva.Spuma zaharisita. Ba|I spuma cátü sö póte de virtósa din 3 albu$url de oü, frecl 4—6 lo^I (70— 105 grame) de zaharü, adaogl vanile saü alta aróma de zaharü ungí cu acésta prájiturá gramadita in cas- tronü cópta numal de jumatate saü cópta de ajunsü §i de^ertata din forma, o a$e(jl in cuptoriü $i o cocí de- plinü. Albu$ulü ’lü po|I colora, inainte de a face spuma din elü, cu sucü de acármesű, cu ciocolata frecata saü cu spenatü ?i cu Hitelű zaharü §i la fine amestecl o aróma acomodata.Spuma de salsa. Acésta o fací din salsa de marile, de mácese, vi^ine saü de smeura $i iái la 5 lotl (87 grame) de salsa, 2 lotl (52 grame) de zaharü $i spuma dela 3 albu$url. Coctulü unsü cu spuma ’lü pofi presara cu migdale tócate §i cu zaharü saü cu pistare 



435çi cu inigdale, ’lu ornez! eu gustü. Preste coctü po^ï pune lingurà de lingura spuma de diverse color!.Mere cu spurn a. Ferbï în aburï mere miel, le umpli cu salsa de marile, vàlutacecs! fiecare màrü în spumà bine zaharisità, le a^ï una preste alta saü lângà alta în castronû §i le cocï.Coctü cu gurguiü. 1 pàtrariü (35 centilitre) de smântânà, 8 gàlbinuçurï de où, zaharü cu arômà, 3 loti (52 grame) de fàinà le ba|ï bine formândü o cremà, adaog! dupa ce së va rëci spuma vîrtôsà din 4 albuçurï, açe^I în castronû de desubtü pe bulinü, prin- tre care aï unsü eu salsa de marile §i coci. Din cele- lalte 4 albuçurï ba(ï spumà vîrtôsà cu 12 lo(ï (210 grame) de zaharü çi vanile amestecata çi o açe(lï gur­guiü preste crema, çi cocï de ajunsü.Biscuitü cu spumà de salsà.Cu biscuité ferte în aburï. Prove^ï forma unsa cu untti §i presàrata cu zaharü, cu biscuité, o umpli cu spuma de salsà gàtità cu saü fàrà gàlbinuçurï de oü, o acoperï cu biscuité çi ferbï în aburù.Cu z am a de portocala. Mestecï % de pà- trariü (8 centilitre) de vinü cu zaharü çi zama de la o portocalà, delà o jumatate de alàmâià, 1 lingurà de rumü, mol în acésta biscuité, prove«)! eu ele unü cas- tronü, tornï ce maï rëmâne pe de asupra, ungï cu spumà de salsà çi cocï.Cuvinù saü licuiorü cufructe. Moï biscuitele în vinü zaharisitü.or! în licuiorü, açe^ï pe de asupra fructe ferte çi ungï cu spumà.Urezü fertü în lapte cu spumà.Cu biscuitü, salsà çi rumü. Puï pe unü cas- tronü urezü grosü cu lapte, preste elü salsà de mere amestecatà cu rumü, a^e^I pe ea biscuité muiate maï în nainte în rumü $i unse cu salsà de marile, acoperï cu spumà zaharisità çi cocï eu ogodulü. 28*



436 Cu ciocolatä. Ferbï grosciorü dar’ pänä sä va muía urezulù cu zäharü arômâ de vanile çi ’lû a^edï ca substratù în castronü eu ciocolatä frecatä, presàrï çi pe de asupra ciocolatä, acoperl eu spumâ de ciocolatä çi cocï.Cu substratù de pôme. Açe^ï urezù eu lapte zaharisitü pe uuü caàtronù cu marile ferte în aburï a cärorl aburù ’lü laçT sä scadâ de totü, ungï cu spumâ zaharisitä cu arômâ de vanile, presârï cu migdale tócate çi cu zäharü çi cocï.Cu spumâ de vanile de marile. Urezù cu smântânâ, zäharü §i vanile fertù vîrtosù ’lü puï fer- binte într’unü castronü lâtâre^ù unsü cu untü, ungï cu spumâ de marile çi cocï.Urezù Rade^ki. 16 lo^I (280 grame) de urezù ’lü ferbï în apâ grosciorù, dará nu môle, §i ’lü sarï ni(elü. Acum puï într’o fingirá 1 lotù (17 grame) de untü §i 8 lo^ï (140 grame) de zäharü pe vatrâ, çi cândù sô va îngàlbini zaharulù adaogï 3 lingurï de apà ferbinte §i zamá de la o portocalá $i de la o alámáiá, la?ï sä férbá, apoï ferbï în acésta urezulù, §i pànâ sô va rôci amestecï 2 lingurï de rumù. Acumù gramàdescï acesta într’unù castronü unsù cu untü, puï de de subtù substratù de salsâ de marile unsà cu spumâ zaharisitä din grosü delà 3 albuçurï de où amestecatá cu arômâ de vanile, presar! pe de asupra migdale tócate zaharisite çi cocï cu ogodulù.Urezù rece cu ciocolatä. Ferbï 8 lo^ï (140 grame) de urezù în 2 pâtrare (70 centilitre) de smân­tânâ pänä sô va muia §i ba^ï apoï 2 pâtrare (70 centi­litre) de smântânâ cu 4 albuçurï de où bine bine, le açedï în fingirá la foeü stêmpâratü $i ba^ï acestù pre- paratü cu nuéoa de spuma pänä sô va înferbênta ; acuma faeï sà se môià 10 loV (175 grame) de zäharü cu va­nile çi 10 loV (175 grame) de ciocolatä frecatä într’o tigae de tuciù çi o frecl cu ni(,icà smântânâ, netedù ÿi o adaogï la cele de susù. Apoï amestecï çi urezulù fer- 



437binte cu acesta ciocolatá intr’unü castronü a^I cas- tronulü pe ghiatá saü in pivnitá, sá se sleiascá urezulü.Urezü rece cu alámáiá. Fér bt 6 lo|I (105 grame) de urezü ín apá cátü sö póte de grosü darü nu pré mólé §i tot-de-odata 8 loV (140 grame) de zaharü cu ni^ica apa páná sö léga zabarulü, ápol amestec! ure­zulü 9i dupa ce sö va reci törni preste elü zama dela o alámáia daca vei voi §i licuiorü de vanile. Acum ’lü inde^I intr’o forma unsa cu oleu de migdale §i ’lü la^I sa se röcésca de totü. Dupa vreo cáteva óre ’lü po^I de^erta din forma, muindü forma in apa calda, $i garnindu-lü cu fructele ferte in aburl ’lü dal la masü; dara po^I sa ’lü püstrezl vr’o cáteva $ile.
ínvártite.ínvártitá cu mere.PicurI aluatulü nu pré subfire intinsü cu untü, presan preste elü mere taiate frumjli^óre subfire saü ca tae^eil, o máná de stafide bóbe de strugure, o máná de pignóle saü migdale táiate cui^óre (saü räsuri de franzelä), záharü, scor^órá; infá^orl turta ?i o in- vártescl in forma de melcü $i o cocí intr’o tingirä unsá bine cu unsóre. Cojile de mere le po^I ferbe in aburl cu záharü §i salsá de marile.Invártitá de ciocolatä.Cu migdale. Ba^I 2 loV (35 grame) de untü cu 3 gálbinu^url de oü, mestecl 4 lo^I (70 grame) de záharü, 6 lofl (105 grame) de ciocolatä frecatá §i di- solvatä in smántáná ^i spumá; cu acésta ungí aluatulü, presan pe de asupra 4 lo|I (70 grame) de migdale pisate marun^elü §1 invártescl aluatulü. Pana ce frecl umplutura, präjescl in fingirá zaharü in unsóre ferbinte, pul Vi de patraña (8 centilitro) de smántáná sá férba 



438cu ea la$I sä se röcöscä inainte de a pune invärtitä in cuptoriü sä se cóca. Dupá ce o sco(I din fingirá pre­sar! preste ea zäharü $i ciocolatá.Invärtitä de citronatü.Cu zamä de aUm&iá. Tal märuntü 12 lo|I (210 grame) de citronatü, 4 Jo(I (70 grame) de pis­tare, 14 lo(I (245 grame) de migdale $i cojile de la o alämäiä, adaogl 16 lo(I (280 grame) de zäharü $i mustulü saü zama déla 3 alämä! §i la^I sä stea cátva timpü. Ácum intind! aluatulü §i Tú ungí cu untü, apo! presar! pe elü umplutura de mal susü, invärtesc! alua­tulü, §i Tú pul de alungulü pe tinichéoa unsá cu untü saü invärtesc! in formá de melcü §i cocí intr’unü cercü de törtä. Stropesc! invärtita pe de asupra cu apá §i presar! atáta zaharü pe de asupra pänä nu sö va mal topi ci va römäne íntregü. Astteliü de invärtitä sö mä- nancä $i rece §i sö (ine cu septámánile.Cu stafide. Ba(I 4 lo^I (70 grame) de untü 1 oü §i 2 gálbinu^ur! de oü pe aluatü intinsü de in­värtitä, presar! pe elü stafide, migdale písate, pistare, citronatü, sCor(i$órá §i zäharü, invärtesc! aluatulü $i dupá ce Tü ve! cóce adaogl unü feliü de crema.Invärtitä de grisú.Ba(I §i frec! la olaltá 7« de pátrariü (17 centilitre) de smäntänä acri^órá §i la$I sá sté a?a cätva timpü, apo! amestec! in acésta 4 lo|I (70 grame) de untü bá- tutü cu 4 gálbinu^ur! de oü, adaogl spuma de la albu^ur! §i ungí cu acésta aluatulü intinsü. Invärtitü ?i rosto- golitü ferb! acestü aluatü in apá cu sare, tal bucá|I din elü presärändu-le cu räsur! le prájescl in untü.Cóptá. Aluatulü Tü prepar! cu ni(elü untü, $i pänä ce odichnesce aluatulü, ba(I 8 lo(I (140 grame) de untü cu 4 gálbinu^ur! de oü, adaogl in mal multe réndur! 1 pátrariü (35 centilitre) de smäntänä acri^órá, apo! ni(icä sare $i spuma déla 4 albu^ur! ungí cu 



439acésta aluatulü íntinsü subiré. Acum presar! preste aluatü y2 de pátrariü (17 centilitro) de grisú, tal alua­tulü dreptü prin mijlocü, sá se formeze invártite sub(irl, care-le a^et^i pe tiniché le apé$I bucá(I, dar1 numal dupa ce le a! coptü, le tal despár(indu-le una de alta.Invártitá de cartofl.FrecI 3 lo^I (52 grame) de záharü íntr’unü cas- tronü pe vatrá pana sé va incál()i, apo! cu 3 gálbinu- §url de oü, amestecí cu incetulü §i in cantitá^I miel 9 lot! (157 grame) de cartofl fértil freca(I §i adaog! spu- ma déla 3 albu^url, cu care ungí aluatulü §i ’lü inco- lácescl in forma de melcü §i ’lü a^e^I intr’o caserólá bine unsa, ungí pe de asupra cu untü ?i presari pe de asupra untü §i záharü. Dupa ce cocí invártitá §i o scofl din tingirá o presarl iará?I cu záharü.Cu carne. Tal máruntü rémi^e de fripturá de vi|elü §i de boü, le pul in rásur! prajite cu pátránjel §i haglmá §i preparl unü aluatü pentru invártitá. Dupá ce va odichni aluatulü cátva timpü §i ’lü vel intinde, ’lü ungí cu ouá bátute, presárl carnea rece pe de asu­pra, infá^orí aluatulü, ’lü invártescl ’lü cocí ungén- du-lü cu unsóre.Cu cerero §i cu vi^ine. Ungí aluatulü cu unü preparatü ca §i pentru invártitá cu smántáná presárl pe elü cere^e orí vi^ine curante de códe za- harü; 2 pátrare (35 centilitro) de cere^e. Infá^orándü aluatulü §i invártindu-lü pul invártitá intr’unü vasü unsü bine cu unsóre §i ’lü ungí ^i pe de asupra cu untü. Dupá ce sé va cóce presar! pe de asupra záharü.De migdale. FrecI 2 ouá mar! cu 8 (140grame) de záharü, adaogl cojl de alámáiá, ungí aluatulü Intinsü sub(ire cu untü, apol cu oulü frecatü presárl pe elü 8 lo^I (140 gramo) de migdale pisate, stafide corinte §i 'lü infá^orl. Acum ’lü a$e<)l in de pátra- riü (8 centilitro) de smántáná dulce, pul pe invártitá 



440untü, presan cu záharií cocí invártita; in fine dal cu ea o crema u?órá.De nucí. PreparI aluatü din 1 oü iutregü nitela untü, ’lü ungí cu untü saü cu unsóre de boü, amestecl rasurl muíate in smAutána cu 8 lo^I (140 grame) de nucí taiate márun(elü, presárl preste aluatü scor^órá, cuadre $i garófe-dresurl stropescl pe de asupra cu míete §i ungí cu smántáná, in cate al bátutü 2 gálbinu^url de oü; invártescl aluatulü $i o ungí inainte de a o cóce cu untü.Cu smántáná. Ba(I 2 lotl (35 grame) de untü, 4 gálbinu^url de oü §i 3/4 de pátrare (17 centilitre) de smántáná acri^órá, cu care amestecl spuma déla 4 albu- §url, sare §i záharü. Cu acésta ungí aluatulü intinsü presárl pe de asupra bóbe de stmgure, pignóle saü migdale taiate cuidóte, invártescl aluatulü mal liberü, ’lü incolácescl in forma de melcü, ’lü a^etjl intr’o fingirá, in care pul sá férba ni^elü lapte §i untü; pe de asupra ungí aluatulü cu preparatulü de mal susü dar’ numal pu^inü; ’lü cocí páná sé rumenesce frumosü, $i de^ertándü invártita din vasü o presarl cu záharü. Totü asemenea po|I intínde aluatulü §i fárá untü, de vel avé smántáná buná.Tirolesa. Intimjl aluatulü pentru invártitá, $i batí 6 lo^I (105 grame) de untü, 2 gálbiuu^url de oü, 2 lo|I (35 grame) de züharü $i cojl de alamáiá — cu acestea ungí invártita, carea o presan cu 8 lo^I (140 grame) de migdale taiate cu cojl cu totü saü nucí, 4 smochine taiate máruntü, 3 lo^I (52 grame) de stafide, 3 lo|I (52 grame) de bóbe de strugure mestecate una cu alta, precum ?i scor^órá, garófe-dresurl, 1 paturá de paiü de epice négrü; invártescl aluatulü, ’lü pul In- tr’o forma latarea^a unsá cu untü o cocí o órü, apol presan pe de asupra-i zaharü §i scor^i^órá.Cu 9uneá. Batí ya patrariü (17 centilitre) de smántáná acri^órá cu 8 gálbinu^url de oü, ungí cu acésta aluatulü intinsü, preste care presarl $unca taiata mü* 



441runtü; invártescl aluatulü, §i ungí invártitá cánda vel a o cóce pe de asupra cu uutü.Invártitá cu lapte grosü.Cu stafide. ín preparatulü obicTnuitü amestecl 10 loV (175 grame) de lapte grosü, ungí cu acésta aluatulü §i presárl pe de asupra stafide, bóbe de stru- gure záharü. ínaiute a de bága invártitá in tingirá tornl in ea vr’o cáteva lingurl de lapte, §i ungí invár- tita pe de asupra cu untü.Invártitá de urezü.Cu salsá de marile. Amestecl vr’o cáteva lin­gurl de salsá de marile cu urezü fertü in lapte sá se ingálbinéscá urezulü; ungí cu acésta aluatulü intinsü, invártescl aluatulü §i ’lü cocí in tiniché unsá táindu-lü bucá^I, care-le ungí pe de asupra cu untü.Cu stafide. PreparI aluatulü de invártitá cu ni^elü untü §i ’lü la§I sá se odichnéscá acoperindu-lü cu ceva. íntraceea ba^I 6 lofl (105 grame) de urezü fertü móle in lapte cu 2 lo|I (35 grame) de untü $i 1 oü $i adaogl zaharü, scor^órá §i 6 lo^I (105 grame) de sta­fide. Apol ungí aluatulü intinsü cu untü, presárl ?i ure­zulü, invártescl aluatulü ^i ’lü válutácescl in formá de melcü $i ’lü a^etjl intr’o fingirá, in care al tornatü 1/i de pátrariü (8 centilitro) de lapte, $i o al unsü cu o bucáficá de untü; in fine cocí invártitá páná sé va ru- meni brunetü ?i presárl pe de asupra zaharü.Invártitá cu rad.Sáratá. Ba|I 3 loV (52 grame) do untü de racü cu 4 gálbiuu^url de oü, amestecl y2 de pátrariü (17 centilitre) de smáutáná §i potrivescl de sare; cu acestü preparatü ungí aluatulü intinsü 91 invártindu-lü ’lü cocí lutr’o fingirá unsá cu uutü de racl, ungí §i pe de asu- 



442pra $i tornl pe de asupra vr’o cAteva lingurl de sman- tána ferbinte.Zaharisita. MestecI rasurl muíate ín smúntana in loca de smántána acri^óra pul zaharü cu prepa- ratulü obiclnuitü presar! pe de asupra carnea de rae! taiata bucaturl cubice. Cojile de rací le ferbl in smán- tAná, stracor! zama o ba|I cu 2 galbinu^url de oü §i cu zaharü o da! cu invártita ca sosü intr’unü tasü separata. Jumér!,De mere. la mere acri^óre, cura(e-le de cója, taia-le felil sub(irele, pune-le in unsóre ferbinte, dupa ce sé vorü inferbénta vorü deveni ceva mal mol pune preste ele aluatü pentru jumér!, cu care-le amestec!.De carne. Tal franzela frumji^óre subjir! ca pentru jumér! de franzela, le mol in lapte oua, adaogí carne taiata maruntü din friptura de vij.elü, cu deose- bire ansá rérunchi!, pul acestü preparatü in unsóre fer­binte, ra<jí jumérile de pe fundulü tigai devenite brúñete, $i gatese! jumérile mustóse.De grisú fara oua. Ferbl 2 patrare (70 cen- tilitre) de lapte, pul in elü 1 patrariü (35 centilitro) de grisú, Tú ferbl la focú stámparatü, púná ce sé va in- gro^a bine; prajescl zaharü in unsóre, pul in ea grisulü §i in(ep! mereü jumérile. §i fara de zaharü poj¡! sa le fací §i apo! adaogí prune uscate ferte §i pere pe langa jumér!.Imperial!. Ba(I intr’unü patrariü (35 centilitre) de lapte dulce 5 galbinu^ur! de oü bine bine, adaogí pátrariü (17 centilitre) de faina ?i potrivescl §i de sare, adaogí la aceste spuma déla 5 oua, $i cAndü vorü fi jumérile gata presarl preste ele zaharü de vanile. Saü pul in aluatü cándü Tü ba^I zaharü ^i stafide.De racü. Ba|I untú de rací cu oua, pul in acésta cornurl raejuite tnmuiate in lapte dulce §i carne de rací 



443täiatä bucâturï, deçer(ï în untü ferbinte, rumenescï jumërile bine, în fine fiindü gata presârï preste ele za­harü çi scor^içôrâ.De fäinä. Ba|ï 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte, 3 ouâ, sare çi % pâtrariü (17 centilitre) de fäinä, deçer|I acésta în unsöre de vacà 3 lo^ï (52 grame) înferbântatà cam de 1 policariû de grösä saü de 3 cen­timètre de înaltâ §i la începutü o put în cuptoriü câcï së umflä mal bine. Apoï sco$ï din cuptoriü çi o puï pe flacärä destulü de mare, çi îndatâ ce së va învârtoça la fundü çi së va çi rumeni, o întorcï eu fürcuüja de jumërï, o rumenescï iarâçï pe fundü, §i o rupï eu fur- culi(a în farmiturï marï, §i îndatâ deçer(ï jumërile în castronü sä nu së usuce pré tare. Cu acestfeliü de ju- mërï po(ï da la masä sälatä acrâ saü prune ferte în ahuri saü lapte ferbinte, saü presârï pe de asupra numal zaharü. Jumërï de urezû.Färä ouä. Ferbï 12 lo(ï (210 grame) de urezü cu lapte grosciorü dar’ môle, puï treï lingurï de zaharü pisatü în 3 lo(ï (52 grame) de unsöre de vaeâ înfer- bôntatâ çi ’lü pràjescï pànà së va îngâlbini, amestecï cu acésta urezulü çi în^epânindu-se la fundü, ’lü sco^I î4e- pându-lü ca çi pe celelalte jumërï çi apoï presârï preste ele zaharü.Cu stafide. Ferbï urezulü cu lapte ca mal susü çi ’lü amestecï cu ouä ca sä fiä mustosü, faeï spuma din albuçurï; adaogï bébé de strugure, stafide çi zaharü çi le puï ca §i alte jumërï In unsöre ferbinte.Pâniÿôre.Cu mere. Ba|ï 2 pàtrare (70 centilitre) de lapte bunü cu 1 pàtrariü (35 centilitre) de fàinà de cucuruzü, pune în acésta mere tâiate feliï subjirï çi potrivesce de sare çi le cöce. — E bine a pune pe lança mere çi 



444stafide, bóbe de strugure, 2 galbinu^url de oü §i 2 al- bu^url ca spuma. Páni^óra cópta o presar! cu záharü.Din faina de gráu. 1 patrariü (35 ceutilitre) de lapte, 1 oü, y2 patrariü (17 centilitre) de faina de gráu §i sare le ba|I bine la olalta, ?i de?er(i acestü pre- paratü de unü policariü de grosü íntr’o fingirá unsa bine cu unsóre ^i fara sa mal amestec! o cocí pe ñá­cara sa devia rumena §i frageta.Popante.De grisü. Gáfese! aluatü fragetü §i ferb! grisú in lapte, móle §i grosü, care-le dupa ce sS rócesce ’lü intintjl pe fóia facuta din aluatü incovoindu-i foii mar- ginea. Preste acésta pul untü ^i ouá batute in lapte dulce, §i cocí popan^a.Din lapte grosü (covasitü). Intimjl aluatulü de placinta No. I. ca póna de gasea de grosü, ’lü a^e^I pe tinichó, presár! preste elü lapte grosü freeatü pre- cum §i smántana buna batuta cu gálbinu^url de oü §i sarata daca numa! in a§a cantitate ca laptele grosü sa fia mustosü, incovol niarginea pe de asupra umpluturi! §i cocí popan|ulü. Inain(e de a ’lü pune pe masa ’lü tal bucaf!. Plácinte cu urezü.C u p órne 9i $otó. Pul íntr’o crusta de aluatü cu untü cópta urezü fertü grosü dar’ móle in lapte dulce cu zacharü de vanile, care-le ’lü amestec! cu póme taiate bucatur! ferte in abur!, nete^escl de asupra de o potriva cu gura crusti! §i torn! preste elü crema de alamaia saü de alune orí de caramelü, saü $oto negru de ciocolata.Cusalsádemarile. Din aluatü cu untü din 16 lotl (280 grame) tai 2 frunce rotundo, §i fací o gratie tota^a de mate din elü í?i ’lü cocí. Ambele fol le ungí cu salsa de marile, a^e^I preste ele urezü fertü móle in lapte dulce cu zaharü de vanile de unü degetü de grosü; pul foile una preste alta §i de asupra gratia ^i le dal la masa ferbin|l.



445Plácinte miel cu póme.Pul in cruste miel cópte, gavünóse pe din lóuntru gatite din alutü sfarmiciosü saü din aluatü cu untü urezü fertü móle dar’ grosü in lapte dulce cu zaharü de va- nile amestecatü cu nifelu maraschino, ?i ’lü garoezl frumosü cu póme ferte in aburl.Cu salsa. Proveí fórmele cele miel cu aluatü de untü, pul in ele o lingura urezü fertü grosciorü in lapte dulce, §i preste ele ni(ica salsa de marile, carea o acoperl cu urezü §i cocí placinta.Cuumplutura de stafide. Mestec! in vr’o dona trel lingurl de salsa de marile vr’o douü lingurl de rumü, nifica scor^óra, cojí de alámáia §i de portocala, stafide, bóbe de strugure §i pignóle. Cu acósta ungí o fóia de aluatü sfarmiciosü, incovol foia la margine (foia póte fi din aluatü cu untü, anca a^e^I pe de asupra el unü inelü); fací o gratie §i o a§edl pe de asupra; ungí telele fol cu oü, §i cocí placinta.Trance ?i inele (verigl) din aluatü cu untü.Aluatü intinsü sub(irelü ’lü tal in dona bucafl (fol) asemenea de marl, §i o fóia o ungí cu salsa de smeura saü de marile, cealalta o pul preste cea dintaiü luündu-o preste sucitoriü §i desrotogolindu-o preste cealalta cu bagare de sama, tal din acósta patrate lungüre(e (oblonge) §i alte forme, dar’ nu le miscl déla locü; ungí tóta fóia cu oü §i presarl preste ea zaharü pisatü mare §i migdale orí alune saü pistare §i cocí tráncele, care apol le distribuescí in buca(I cum le al taiatü la inceputü.Cu lustru. Tal aluatulü dupa placü ?i ’lü ungí cu lustru de zaharü fertü saü cu ghiafa de alamáia $i le cocí, saü le proveí)I cu ghia(a de alamaia ?i le pre­sarl cu grunjulefe de zaharü.Cu crusta de migdale. Ungí crusta cu spumá déla 3 albu^url de oü facuta cu 8 lo(I (140 grame) de zaharü ?i 8 lo(I (140 grame) de migdale taiate ca cuiele; tal din acósta buca(I lungüre(e §i le cocí.



446 Maffe cu umpluturá de portocale.Store! zama din o portocala preste 3 lo|I (52 grame) de zaharü, si $i zama de la o alamaia, amestec! SÍ frecí zaharulü acesta cu 3 galbinusurl de oü si cu zaharü de portocala cütü sS póte de bine si adaog! spuina déla cele tre! albusurl de oü. Cu acésta umpli petecu(e lungare^e din aluatü cu untü cuín este si maffe de migdale si cocí maféoa unsa cu oü.
Torte de aluatü cu untü.Cu póme ferte in aburl. Intimé aluatulü de 2 muchl de cu(itü de grosü, tal din ele mal multe frumje totü asemenea de mar! si retunde si le cocí unse cu oü si presürate cu zaharü. Dupa ce sü vorü reci le ungí afarü de única cu póme ferte in aburl diverse, le asedi una preste alta si provecí torta cu póme ferte in aburl.Cu crema de cafea. Aluatü cu untü din % puntü (280 grame) ’lü tal in tre! fol, presar! una cu 8 lo(,I (140 grame) de ciocolata frecata (sfarmita) iara celelalte doua le ungí cu crema de cafea din 2 tasur! de cafea batuta cu 1 tasü de lapte dulce cátü s6 póte de bunü, zaharü dupa gustü si cu 4 gülbinusur! de oü; crema o pul pe fol rece, le cocí incetü cu ogodulü, si vróndü a le aseóla una preste alta pul fóia cu ciocolata la mijlocü.Torta cu spuma de lapte dulce. 0 pasteta cópta gavanosü pe din lóuntru vol-au-vent o provecí la fundü cu salsa de smeura saü de marile, o umpli cu spumü de lapte dulce, cu zaharü si o acoperl cu cope- remóntulü pastetel saü cu o cai|a din zaharü legatü.Aluatü bruilantü coptü pe tiniché-Gogosele de ciocolata. tn gogó$a gatita ca Si pünea ducala pul prin crésta, ce o a! facutü de o



447lature croma de ciocolatá, da! preste ea ghiajá torta de ciocolata.Castaño prefacute. Din astfeliü de aluatü fací gramazuí miel §i le a^I pe tiniché ca sa samene cu castañete dupa ce s’au coptü; acestea le umpli red fiiudü cu spuma de lapte dulce, le mol in zaharü cu grunji a^edéndu-le pe unü lemni^orü le la$I sa se usuce libere §i apol le a§edí gramada in castronü.Páne ducal a. PreparI aluatulü din 1 patrariü (35 centilitro) de lapte, din 4 lojl (70 gramo) de untü, 1 lotü (17 grame) de zaharü, din 8 10(1 (280 grame) de faina $i ni(ica sare. Dupa ce sé va reci ’lü freci bine bine cu 3 oua ?i 3 gülbinu?url de oü, cu zaharü de vanile §i o lingura de smántáná batuta. Din acésta fad cu o lingura de masa gogó^e miel, care-le a^edí pe tinichéoa unsa cu untü ?i infainata, le ungí cu oü, §i presar! preste ele migdale tócate §i zaharü cu grunji §i zaharü. Trebue sa le cocí la caldura stémpürata 20 de minute §i le da! la masa calde. La o parte po(I sa le creste<)I ni(elü §i se pul in léuntru salsa de marile.Verig! (inele) cu migdale. íntim)! aluatulü ?i fací din elü gogogele miel, care-le asentí pe tinichéoa unsa cu untü, mol códa de la lingura de fertura in oü, ?i o índe^I in ele pe la mijlocü, despaturl aluatulü in forma de verigu(e, care-le ungí cu oü, presan preste acestea migdale ?i zaharü, le cocí $i umpli douü cate doua cu salsa de marile. *Trance de póme.AmestecI merele ferte in abur! $i pasate cu stañde, bóbe de strugure, cu pignóle intregl, cu zaharü §i cu cojl de alam&ia. Cu acésta ungí o fóia de aluatü cu untü; pe acésta pul o alta foia de aluatü totü asemenea de maro, o ungí pe de asupra cu oü ?i o cocí pana sé va rumeni. Tal buca(I una ca alta de marl din ea, care-le 



448ungí cu lustru rece saü cu lustru de spuma. ín locü de mere po|I intrebuinta orí-ce altfeliü de póme próspete pasate zaharisite saü póme ferte in aburl.Cu lustru (glasurá). Tntimjl aluatulü de untü, — care-le sa fia fórte rece, — ca póna de gasea de grosü, tal trance (turte) lungl de doua degete de late din elü, le a?e<Jí de parte una de alta de unü policariü (3 centimetre) pe o tiniché umeda §i fara sa le mal ungí le bagl in cuptoriulü ferbinte. indata ce sé vorü umfla le presSrl cu zaharü bine bine, la?I sa se topiasca zaharulü, §i cándü vorü fi cópte ungí laturea de din josü cu salsa de marile; lipescl una de alta doua cate doua, §i le dal la masa.Semilune din aluatü cu untü. intintjl alua­tulü cu untü subtireiü §i sco|I din elü cu malina semi­lune miel, le pul pe tiniché §i fací in flecare cate o crésta (crestele sa fia asemenea depártate una de alta), $i le ungí cu oü. Dupa ce sé vorü fi coptü comprimí cu cutitulü crestele nitelu^ü $i indata ce sé vorü rSci pul in creste gelee de colóre varia.Chifle (cornuri) din aluatü cu untü. Tal din aluatü petece in patru colturl, rete^escl unulü dintre colturl; le ungí cu oü $i pe ele pul umplutura de mig- dale. Apol le inpaturl una preste alta, laturea retenta iu spre in léuntru; le a^í pe tiniché, presan preste ele zaharü §i le cocí.CozonacI (colad) din aluatü sfarmiciosü.Cu mere. Gurami vr’o cáteva mere bune de cója, le tal felil subtirl §i le ferbl intr’o J/2 de patrariü (17 centilitre) de apa cu zaharü paná ce nu mal este zama de locü §i merele aü devenitü rumene frumóse; acum le la^I sa se récésca $i le frecl nitela cu salsa de ma­rile; din ele pul pe petece in patru colturl taiate din aluatü de pástete; impaturl col|urile §i inde?I pe flecare 



449col|Ü impaturatü cáte o jumatate de migdala chiarü la mijlocü, le a^eijl pe tiniché, ?i aluatulü ’lü ungí pe faja cu oü, ápol cocí colaculü.Cu umplutura de nuclsaüdemacü. Pul pe tiniché nisce petecuje rotunde saü in patru coljurl din aluatü de pasteturl. pul pe ele o lingura plina de um­plutura de nucí orí de macii, impaturl aluatulü, ’lü ungí pe de asupra cu oü §i cocí colaculü.Cu póme cu simburele petrosü (drupe). Scojl din aluatü cu tnstrumentulü de gogó^e celü maré petece rotunde, a^edl pe aceste marile curante de cója jumütajite, prune curante de simbure, cere^e őri vi$ine, care-le presarl cu zaharü; aluatu pe la margine la cele patru laturl ’lü incovol nijelü preste póme, ungí fedele aluatulul cu oü §i cocí colaculü, dara nu pré ferbinte.Gogóse umplute din aluatü cn untü. ín- timjl aluatulü subtirelü, ’lü ungí cu albu^ü de oü §i presarl grosü preste elü zaharü pisatü maré, preste acesta zaharü pisatü maruntü, formezl gogo?ele miel ro­tunde, care-le cocí, §i umpli totü doua cáte douá la olalta cu salsa de marile, ?i le dal la masa recí.Maffe de migdale. Acestea sö gatescü ca §i pain blanc dara ceva mal miel §i a^e^ate pe tiniché de a dénderatele, ca laurea deschisa sa stea in süsü, sa se va$a umplutura, §i numal la cápete sé comprima (apasa) nijelü.Pain blanc de migdale. Tal aluatulü cu untü facutü din x/2 puntü (280 grame) de untü ?i intinsü destulü de sülire in 10 saü 12 patrate. ín mijlocü la flecare pul 1 lingura de umplutura de migdale No. I. ungí unü capetÜ cu oü ?i impaturl aluatulü preste um­plutura, iara capetulü unsü de asupra sa se (ina aluatulü. Cu acésta lature ’lü a?edl pe tiniché $i astfeliü partea latareaU (plana) a aluatulul vine sa stea in süsü, careaCarte de bnente. 29 



450o ungí cu oü, inainte de a cóce. CAndü vreal s’o dal la masá calda presar! preste ea zaharü indata ce o seo# din cuptoriü; rece o garnez! cu o dunga de me^ii de alamáiá.Marile persec! in halatü (hainá de dormitü). Cura# $i jumata^esel marilele $i le invAr- tesc! ín zaharü pisatü inainte de a le pune in aluatü. Póme ferte in aburl le la$I sa se rScésca timpü de o óra. Cándii seo# bucata din cuptoriü pul cu o lingu- ri^a de cafea din mustulü fertü mal sleitü in léuntru pe gaura, ce o a! lésatü.Bita de nuca. Ba# untü cu 3 galbinu§url de oü $i cu zaharü amestecl §i scor#$óra; in acésta pul nucí taiate maruntü. Cu acestü preparatü ungí dona petece din aluatü cu untü No. II, ungí pe fa#L cu oü, $i apol tal bita in buca# dupa ce sé cóce.Placinte cu nucí § i cu alune. íntim# aluatü sfarmiciosü No. II, saü $i aluatü cu untü taindu-lü in dona fol asemenea de mar!. O fóia o ungí cu umplu- tura de nuca No. III, ca degetulü celü mare de grósa si a?edl preste acésta stafide saü umpluturá de alune No. I. Acum pul fóia a doua preste cea dintAiü, apesl marginea jurü in prejurü, $i tal acestü aluatü in forma de valurl; ungéndulü cu oü, ’lü cocí fragetü data nu pré multü $i ’lü tal buca#.
MAncArl din aluatü fragetü sfarmiciosü §i din aluatü cu untü.Plácinte cu mere incrústate cu migdale.Din aluatü sfarmiciosü No. I, intimjí o fóia (frumja) rotunda ?i o a^edl cu marginea incovoiata in susü de unü policariü (3 centimetre) pe tiniché, infa^or! in ju- rulü el o $uvi#l de hartia $i la fundü a^e^I mere miel



451taiate in patru, care-le presárl bine cu zaharü. Paná a sé cóce placinta cam de jumatate, frecl 3 galbinu^url de oü cu 4 10^1 (70 grame) de zaharü 4 lo# (70 grame) de migdale písate tornándü in acésta 6 lingurl pline de lapte dulce grosciorü nefertü. Acestü din urmü preparatü ’lü de$er|I preste mere §i cocí placinta deplinü.Cu mere, cu stafide §i bóbe de strugure. Cocí trel fol (frunce) din aluatü cu untü, §i provecí forma cu aluatü crudü. ín acestü aluatü a^edl unü strátuletü de mere taiate ca tae^eil cu zaharü, scorfi- §óri migdale in forma de stile, stafide, bóbe de stru­gure, cojl de alamhia amestecate una cu alta, preste acésta pul o fóia cópta ?i a?a mal de parte; in fine in- chi^I aluatulü cu o frunza ’lü cocí.Cu mere cu lustru de spuma. Felióre miel sub jirel e de mere le presarl cu zaharü, cu cojl de alamáia §i cu 4 lojl (70 grame) de bóbe de vinü, a- daogl o lingura de rumü §i le la^I sá stea acoperite timpü de o óra. Acum fací o crusta din aluatü sfar- miciosü No. V, cu marginea incovoiata in susü, o pre­sarl cu zaharü, pul in ea felil de mere $i o cotí. — Dupa acésta o ungí u$or cu spuma, carea o presari cu zaharü cátü sé póte de grosü, stropescí cu apa o pul iara§I ín cuptoriü.§erpl de mere. Tal merele ca tae^eil, presarl preste ele stafide, bóbe de strugurl, pignóle, zaharü $i scor^óra amestecate, §i apol le presarl preste aluatü fragetü saü §i din untü, infa^orl aluatulü in forma de invártita dar’ subiré §i intrertü incolacitü sü fia numal la capétü $i ’]ü a^edl de alungulü cu partea deschisa pe tiniché. Dupa ce presarl zaharü preste elü ’lü cotí, ’lü la$I sa se récésca $i ’lü tal bucajl de dona degete de gróse.Gogo^ele din aluatü de untü. Tal aluatulü intinsü ca péna de güscá de grosü foije retunde saü §i in patru coljurl, stropescí petecele cu apa rece, le pul 29* 



452la mijloca ni|icà salsa de marile, le încovoï de jumâtate çi le a^I pe tinichéoa stropita umeditá cu apa. La margine le creste^ï nivela ca çi pe pástetele §i pe fa^a le ungí cu oû. ín data ce sô umfla presârï preste ele zaharü multü. Cândü le ial de pe tiniché pu! preste flecare câte ni^ica gelée.Pasteturï din aluatü cu untü cu umpluturá dulce.Cu cremá. Pástetele calde le umpli cu cremá calda dupa gustü çi pul ín ele salsa de marile. Páste­tele retí le umpli cu cremá rece orí cu retí de crema.Cu medua de póme. Pasedï fructe (póme) cópte cum suntü: fragile, smeurá, marilele, perse- cile ç. ait. çi medula lora ’la fretí o jumátate de órá cu tota atâta cantitate de zaharfl ca çi marile în fragï saa persití. pul çi ni^ica zárná de acârmésa çi cu acestea umpli pástetele cópte numite vol-au-vent.Cu gelée. Din gelea de mere saa de alta soia sco^ï cu lingura de arginta atâta gelea de odatá cáta i trebue a pune íntr’o pastetá.Cu marile. Cotí pasteturï miel din aluata cu unta, pástete vol-au-vent; apoï flecare o ungí cu ni^icá salsá de marile §i pul ín flecare câte o jumátate de marii á fértá în zahara §i o da! la masá rece orí caldá.Cu salsá $i spumá de lapte. Ungí pástetele cu salsá de marile çi le umpli grámázuí grémázul cu spumá de lapte dulce alba saa coloratá ro?a çi zaha- risitá. Placinte cu cremá.Fórmele miel cópte gávánosa saa cele mar! din aluata sfármiciosa saü din aluatfl cu unta le umpli cu cremá grámázuí dupá gusta $i le servestí la masá fer- bin^I de asupra unul servieta acédate ín castronfl.Cu póme. Cotí vani^óre din aluata cu unta dar’ gávánóse (pe din lôuntru), çi scotindu-le cópte açedï pe 



453fundu-le póme ferte in aburl, pe acestea o cremä dupä piacú; dupä aceia le pul sä stea cätva in cuptoriü.Cu pistadle. Provecí fórmele cele miel cu a- luatü sfármiciosü saü cu aluatü cu untü pul in ele ápol o bucä^icä de untü, pe acesta cremä de práji- turl cu pistare, cocí placinta cu ogodulü.Cu salsä pe fundü. Bate in tingirä pusä pe focü 3/4 de pätrariü (27 centilitre) de lapte dulce, l1^ lotü (25 grame) de untü, 2 lo|I (35 grame) de zaharü, P/2 lotü (25 grame) de fäinä, 3 gälbinu^url de oü, 1 oü lasä acésta mestecäturä la focü pänä sé va in- gro^a; forma o provecí cu aluatü sfármiciosü No. I, umpli cu cremä, cu póme ferte acédate pe bulinü $i cod placinta cu ogodulü.Placinte cu póme ?i palote,Cu pere. Cu o mestecäturä, ca §i pentru plä- cinte cu póme märunte, umpli unü cercü de törte §i a^etjl in löuntru periére mid curäfite de cója, dar’ a^a ca sä stea de jumätate in afarä, apol le cocí la cup­toriü §i desfacl cerculü.Cu räsurl. La 6 ouä ial 6 lofl (105 grame) de zaharü §i 6 lingurl de masä cu räsurl muíate in nifelü rumü. Le am ested una cu alta ?i mested in ele timpü de o órá, luándü cu flecare oü cáte o lingurä de räsurl $i cate o lingurä de zacharü, apol amested cu acésta 4 lo(I (70 grame) de migdale písate, 2 lo^I (35 grame) citronatü täiatü märun|elü, ciocolatä täiatä sfär- initurl miel, stafide, scor(isórá, garófe-dresurl, cojl de alämäiä §i de portocale §i le cod intr’o formä presä- ratä cu räsurl.Pläcinte de migdale cu póme.Ba(I 8 gälbinu^url de ott cu 6 lo|I (105 grame) de zaharü, adaogl 8 lo^I (140 grame) de migdale táiate maruntü, spuma déla 8 albu^url de oü §i cere^e saü vi- 



454§ine curäjite; umpli cu acestü preparatü forme pro­veíate cu räsuri cocí pläcintele incetinelü. Scojindü pläcinta diu formä o presar! bine cu zacharü si acesta ’lii pirjolescl. Pofí adaoge $i 4 lo^i (70 grame) de räsuri de chifle. Po^I gäti pläcinte §i cu altfeliü de póme totü in chipulü acesta.Cu untü. Ba|I 6 lo|I (105 grame) de untü cu 6 lo|I (105 grame) de zacharü, cu 6 gälbinu^url de oü cu cojl de alämäiä, 6 lofl (105 grame) de migdale stropite cu lapte orí cu licuiorü; a$eíl in ele douä rén- durl de cere$e, vi^ine, marile saú persecl.Cu fäinä. Ba^I 6 lo^I (105 grame) de zacharü cu 4 lofl (70 grame) de migdale, 4 gälbinu^url de oü, adaogl scor^órá, cója de alämäiä, spumá déla patru albu^url, 4 lo|I (70 grame) de fäinä, ?i ceva mal pu- finü de unü pätrariü (35 centilitro) de cere^e §i cocí pläcinta.Cu zamä (sucü) de portocale saü cu rumü. Ba|I 6 gälbinu^url de oü cu 8 lo# (150 grame) de zacharü §i 8 lo^I (140 grame) de migdale pisate, adaogl spuma déla 5 albu^url §i 2 lo^í (35 grame) de räsuri stropite cu zamä de portocale saü cu rumü §i §i dresurl, §i cu jumátate din acésta umpli cerculü pentru torte. Invárto^indu-se nijelü in cuptoriü a$edl in pläcinte vi^ine orí cere^e §i le acoperl cu .mes- tecätura, saü pul pómele in buliuü.Rugü spaniolü. Cocí felil de franzelä alba in unsóre, le mol iu vinü caldü, ro^ü $i presärändu-le cu migdale-pignoli, cu staflde §i cu bobine de strugure stratü de stratü le a^I intr’o formä unsä bine cu untü $i presäratä cu zacharü (forma sä fia plana) tornl pe de asupra ni^elü vinü ^i untü §i cocí placinta.garlóte din aluatü sfärmiciosü.Cu biscuite. Intr’o formä proveí utä cu aluatü fragetü saü cu aluatü sfärmiciosü pul póme próspete 



455orí ferte ín aburl cate (I place, care-le acoperï cu bis- cuite stropite ni(elu, cu vina zaharí sita çi iaràçï fructe de vora fi próspete presSrate cu zaharü. Cánda va fi forma pliait daï aluatulü unula preste altulü çi ’la cocí.Cu pis metí. Provecí laturea modelulul (formel) cu o §uvi(á de aluata iará pe funda fací una grataría de aluata, apol pul in ela pismefi stropi(I cu vina za- harisitu, pe acestea pul carnea delà vi^ine, apoï çi pe acestea marile próspete orí ferte, apol pismefí stropi|I cu ruma, i acoperï cu aluata §i cocí çarlotele.Canapés §i despár|itóre din aluata cu unta. íntimjl aluatula ca de una degeta de grosa çi ’la tal §uvi(e de trel degete de late çi acestea de a curmeziçula de o jumátate de degeta de late, le a$e<JI cu laturea taiatá pe tiniché departe una de alta çi le cocí, la fine presárl preste ele zahara. Apol le umpli cu salsá. De voies« a le da forma de despártitóre ín- timjí §uvi(ele pe de o lature mal subfirl.Caprice de dame. Cocí din aluata cu unta pe o tiniché o fóiá ín patru colfurl, o ungí fórte pufinü cu salsá de marile çi pe de asupra ca degetulü celü mare de grósa cu vindü spaniolú, presárl preste ea migdale taiate mari çi zahara màrunta §i laçl ín cup- toria fiinda foca buna sá p rinda pe de asupra o crusta galbuia. Pe din lôuntru trebue sa rémâià môle. De o vel taia bucà(ï, trebue sa stergï cu^itula cu o cârpà udà.Dose. Intim}! aluatula cu unta grosciora, sco|I din ela foife rotundo, fací din migdale pisate çi tota atâta zahara cu albura de oh o masa, care este numal aça de sub|ire, ca s’o po(ï întinde, o pul preste fotya çi le cocí.Triunghiurï din aluata cu unta. Tal alua­tula întinsa dungï de 2 orl 3 policarl (5—6 centimètre) de late, çi aceste le tal triunghiurï; umpli doua cate doua cu salsà nepasata de cócazá (strugureï, roçincini), 



456le ungí pe fa|â cu oü precum çi pe la margine ín ju- rulü saisi! înainte de a o acoperi, presârï migdale tócate çi zaharü pisatü mâruntü pe de asupra, çi cocí triunghi- urile cátü de cáldu|e.Plácinte cu fructe (póme).Cu compotü. Cocí o crusta din aluatü cu untü, carea sá fia góla pe din lôuntru çi gatescí compotü din persecí, marile saü din mâceçe çi ’lü pul la récóre. Cu acestea ungí crusta rece, torní mustulü scü^utü preste ea çi o presârï cu zaharü.Cu cremá. Fací o fóiá rotunda din aluatü cu untü, care o ungí cu oü çi açe^I de asupra eï o verigà din aluatü de unü policariü (3 centimètre) de lata, lo- culü golü din lôuntru ’lü provecí cu persecí tàiate în douâ çi curante de cója saü cu marile, presârï zaharü preste ele çi cocí plâcinta. Acum baV % de pâtrariù (17 centilitre) de lapte dulce, 2 lo|I (35 grame) de zaharü çi douâ gâlbinuçurï ca crema, ce o daï de douâ orí preste fructe, çi laçï sà se învârtoçeze.Cumedüde póme çi cu spumâ. Dâ prin sitâ fragï, smeurâ, persecí saü marile rescópte, adaoge la ele zaharü pisatü çi spumâ de lapte dulce delà % de pâtrariü (17 centilitre) la 1 pâtrariü (35 centilitre) de bobine; umpli cu acestea o crusta rece fâcutà din aluatü sfârmiciosü orï aluatü cu untü, çi pe de asupra fací o gratie din spumâ alba. Colórea fra- gilorù saü a persecilorü sô póte mâri cu mustü de a- càrmôsü. De întrebuin^ezï ananasü ’lü curâ^I de cója, ’lü tal feliï rotonde, ’lü pisezï çi pasezï.Plácinte miel cu póme.Aceste sô gâtescü din aluatü sfârmiciosü saü diu aluatü cu untü în totü chipulü ca çi plàcintele cele mari, saü fací aluatü sfârmiciosü fârà ouâ din 12 lo^ï 



457(210 grame) de untü, 8 lo(I (140 grame) de zaharü §i mustulü cojile déla o alámáia.Cu póme, cu mere cu salsa. Cocí cruste mid din aluatü sfármiciosñ saü nisce blidi^ele proveíate cu aluatü gavünóse pe din löuntru $i tot-de-odaU cá­lese! saü ferb! in aburi mere taiate in patru in apa zaharisitá bine saü in zama de alamüia, mustulü, sco- (éndü merele afara, ’lü ferbl pana sö va ingro^a ca $i piftiile §i ungí crustele cu salsá. Acum a$e$l feliile de mere in löuntru cátü sö póte de frumosü, dal zabarulü caldü preste ele, $i le la§I sá se röcéscá.Cu póme cu simburele petrosü. Pul pe ti- niché petecuje rotunde de aluatü sfármiciosü §i le pro­vecí (a^edl pe ele) cu marile curante de cójá táiate in patru saü cu per se cl saü cu prune curante de cója jumátü(ite saü cu ringlote saü cu vi^ine fari simbure saü cu cere^e presürate cu zaharü, incovol marginea aluatulul in süsü $i infa?orl in juru-i ?uvi(e de hartia, care-le lipescl la capetü, §i cocí plácintele.
CocturI, pudingé, Souflées (suflaturl).Coctü.Sö numesce máncarea din aluatü atátü cópta cátü çi férta in aburï. Soufflées sö (lice bucata fragetá u§óra, care sö cóce mai cu seama ín castróne (blide, strachine) çi sö da la masáin castronü, puindü castro- nulü intraltü castronü látárefü. Cu tóté acestea pofi cóce soufflées in cruste de aluatü cópte saü in capsule mid de hartia, cu care*le dal la masa saü In castróne cu marginea incovoita nete(p.ndu-le la virfü de o potriva §i presàrândü pe de asupra zaharü din grosü. Coctu- rilecu spuma le grámüdescl gurguiü in castróne latare^e §i presürl pe de asupra zaharü. înainte de a le da la masá cu de óra le a^l in cuptoriulü, care 



458sa nu fiil pré récurosü cam la mijlocü, sa fia caldura mal multa de asupra ca de desubtü. Dealtmintrea este o condi(iune neaparata sa le dal la masa la timpulü sSü, de adreptulü din cuptoriü pe masa, caldura sa fia potrivita, sa mestecl bárbatesce in ele spuma sa fia virtósa, carea o adaogl in cantitate mica. Aluaturile ?i anume cocturile, care-le de$er|I, le cocí in forme marl saü miel de tiniché. Cum sa ungí, sa cocí san sa ferbl in aburl s’a aratatü in indícele alfabética saü in lecsiconulü cucnil. Spre a ferbe in aburl por(iunl mal miel |I trebuescü paliare de cafea, care-le ungí cu untü, le provecí cu zaharü (presarl zaharü in ele) §i le de- §er|I in castronü fiindü cópte, tornandü preste ele §ato ca ^i preste cele marl.Soufflées de mere.Ferbl in apa cu zaharü vr’o cáteva mere bune, adaogl zaina de alamáia §i cojl de alamaia, stracorl, apol pul 1 lotü (17 grame) de untü, 3 galbinu^url de oü, ?i 3 lo(I (52 grame) de zaharü §i frecl acésta pe vatra calda pana sé ia de pe vasü. Dupa ce sé va reci frecl cu 6 galbinu^url de oü, amestecl spuma déla 4 albu^url §i cocí intr’unü castronü.De castane. 8 lo(I (140 grame) de castane crude le cura(I de cója, le pul in apa ferbinte (cloco- tindü) (inándu-le in ea pana vel puté trage peli(a de pe ele, toral preste ele curante lapte, adaogl o buca- tica de vanile, le ferbl pana sé vorü muia $i le pasezl. Acesta pírea o frecl cu 2 lo(I (35 grame) de untü, 5 galbinu^ur! de oü, 5 lo(I (87 grame) de zaharü, 2 lingurl de maraschino, amestecl spuma déla 5 albu^url de oü $i cocí soufflées intr’unü castronü, dupa ce ’lü vel fi presaratü bine cu zaharü.Pentru copil. Coctü pentru copil fácutü din 2 lo^I (35 grame) de faina ^i % de Parare (27 centi­litro) de lapte dulce ’lü batí cu 6 lo|I (105 grame) de 



459untü, 6 lo|I (105 grame) de zaharü cu aróma dupä gustü §i cu 6 gälbinu^url de oü; adaogi spuma dela 6 albu^url cocí coctulü intr’unü castronü unsü, presäri pe de asupra zaharü, cäldurä potrivitä sä fiä.
Omelette Soufflee.Ba(I 6 gälbinu^url de oft in 6 lo(I (105 grame) de zaharü cu arömä multä de vanile saft de portocalä x/4 de örä, adaogi apol spuma bätutä virtosü dela 6 albu^url 4 linguri de cafea de fäinä amidonü. Din acésta cocí intr’o tigae de omletü in untü 4 omlete, care-le a^eijl intr’unü castronü una preste alta presärate din grosü cu zaharü. Acum pul castronulü sä mal stea de örä in cuptoriü röcoritü, unde sö vorü umfla §i mal tare, apol presäri pe de asuprä-le zaharü, care-le ’lü pirjolescl. Pofl pune pe omlete pe längä zaharulü ?i ciocolatä frecatä.Soufflées cu smantanä.Bafl 5 gälbinu^url de oü in 5 lofl (87 grame) de zaharü, cu aróma de alämäiä, adaogi la flecare gälbi- nu^ü cate o lingurä de smäntänä bunä acri^örä, apol äncä 3 linguri de smäntänä, spuma dela 5 albu^url, 2 linguri de fäinä, le pul intr’unü castronü unsü cu untü, presäri pe de asupra zaharü $i cocí suffleoa.Cuurezü. 4 lofi (70 grame) de fäinä de urezü o ferbl cu lapte grosciörä, q bafl cu 2 lo|I (35 grame) de untü, 5 lofi (87 grame) de zaharü, arömä dupä placü ^i cu 5 gälbinu^url de oü, amestecl spuma de la 5 albu^url de oft $i cocí soufflöe presäratä din grosü cu zaharü intr’unü castronü afundü.Cu m aras chino. Fací be^amelü din 3 lofl (52 grame) de untü, de pätrariü (8 centilitro) de fäinä ?i V2 de pätrariü (17 centilitro) de lapte dulce, baV in elü 6 gälbinufurl de oü, 5 lo|I (87 grame) de zaharü



460§i 4 lingurï de maraschino, amestecï spuma delà G al- buçurï çi cocï într’unü castronü cam y2 de ôrâ.Suflatü de ciocolatà.Topescï 6 lo|ï (105 grame) de ciocolatä frecatä în 1 pâtrariü (35 centilitre) de smântâna çi preparï coc- tulû ca suflatulü de cafea $i ’lu cocï îu castronü.De grisü. Ba(ï çifrecïgrisulü eu 6 oui çi 6 lo(i (105 grame) de zaharü, ’lu puï sä se ' côcâ într’unü castronü presârï preste elü zaharü din grosü maï în nainte de alü bàga în cuptoriü.De cafea. Puï sä se rëcéscà 1 pàtrariü (35 centilitre) de smântânâ cu arômà de cafea orï eu cafea amestecatà; apoï mestecï eu încetulü 2 lingurï de fâinà §i 4 lo|i (70 grame) de zaharü §i ferbï mestecândü mereü, pänä së va îngroça bine. Dupà ce së va rëci frecï eu 4 lo|ï (70 grame) de untü, 5 gàlbinuçurï de oü, adaogï spuma delà 5 albuçurï §i ’lü cocï într’o formâ unsà ca untü saü într’unü castronü.De brênzâ. Pune sä se präjascä în 4 lo^ï (70 grame) de untü 2y2 lo|I (43 grame) de fäinä de car- tofï, tornï preste acésta % de pâtrariü (17 centilitre) de smântânà, apoï adaogï 4 lo^ï (70 grame) de parme- sanù râcjuitü çi 2 lo^I (35 graine) de brênzâ de groia, de lingurà de cafea de zaharü çi o prisa de piperiü albü ?i mestecï bine bine. Dupâ ce së va rëci ba(ï în elü 3 gàlbinuçurï de oü, amestecï spuma delà 3 albu- çurï çi cocï suflatulü. 0 o c t ü.De mere. Ba|ï 5 gâlbinuçurï de oü în 5 lo^I (87 grame) de zaharü, adaogï cojï de alämäiä täiate subtirelü, spuma delà 3 albuçurï; 5 mere bűne, care-le râijuescï îmediatü înainte de a le întrebuinfa çi 3 loti (52 grame) de räsurl de chiflu çi cocï coctulü într’unü 



461modelü (forma) prové^utá cu rüsurl. Dupa ce ’lü ve! deserta din forma presarl pe elü zaharü tornl pe de asupra y2 de patrariü (centilitre) de vinü ro^ü fertü cu zaharü cu scorti^óra.Cu migdale. AmestecI in spuma déla 4 albu- $ur! 4 galbinu^url de oü, 4 lofl (70 grame) de zaharü, 3 lotl (52 grame) de migdale taiate subiré, o mána de stañde, ?i mere taiate bucaturl cubice ?i prajiturl fra- gete taiate totü a§a muíate in smántáná, cocí intr’o forma §i de^ertándü coctulü din forma presarl pe elü zaharü.Cu salsa 0 cu citronatú. Merele le frigl saü le calescl, le stracorl §i adaogl din ele 6 lingurl pline la preparatulü descrisü acl mal ántáiü. Pofl pune la fundulü coctulul salsa de marile pe bulinü saü ames- tecá citronatü taiatü subiré.Coctü de be^amelü.Cu ciocolata saü caramelü. Ferbl be^ame- lulü cu ciocolata in locü de smántána saü adaogl la elü caramelü, bafl in elü gülbinu§ü de oü cu zaharü, ames- tecl o mána de migdale taiate subtire §i spuma, ferbl in aburl §i adaogl crema de vanile saü salsa.Cu fructe (póme). ín be^amelulü preparatü cu oü §i zaharü amestecl ananasti taiatü bucaturl mür úntele crudü orí fertü cu douá lingurl cu virfü.Coctü de biscuitü.In forma de damie. Prájitúra de biscuitü, din carea jumatate o negrescl cu ciocolata, taindu-o buca­turl cubice o a^e^I in forma cu fetele invárstate, tornl pe de asupra smántánü dulce batuta cu oü, ferbl in aburl §i ungí coctulü dupa ce ’lü veí deserta din forma cu salsa.Cu por tócale. Batí 4 lotl (70 grame) de untü cu 4 galbinu^url de oü, 3 lotl (52 grame) de zaharü 



462cu arömä de portocalä $i adaogl la acésta 4 lo|I (70 grame) de räsurl de biscuitü stropitü, cu mustü de por- tocale spuma déla 3 albu^url, ferbí acesta in aburl dal preste ea unü §oto de mustü de smeurä fertü in vinü ro?ü.Cu vanile $i cu §oto. Mol intr’o jumätate de pätrariü (17 centilitre) de smántána dulce 6 biscuituri, le frecl bine, adaogl 2 ouä 6 gälbinu^url de oü bá­tate cu zaharü cu vanile, umpli cu acésta o forma, ferbí in aburl pul in prejuru-i $oto orí crema de ciocolatä.De caramelü fertü in aburl. 8 lo|I (140 grame) de zaharü pisatü ’lü topescl pänä sé va ingälbini, pul in elü 6 lingure de mäncare de rásuri märun(ele, mestecl in elü pänä sé va lúa de pe tingirä, apol adaogl unü oü §i la?I sä se recöscä, apol frecl in elü unulü cáte unulü 4 gálbinu^urí de oü, adaogl spuma déla 3 albu^url umpli cu acésta o formä unsä cu untü §i presäratä cu zaharü. Dupá ce va ferbe in aburil sel de?er(I coctulü din forma §i pul imprejuru-i cremá de vanile saü de fragl.Coctü de ciocolatä.Coptü cu migdale. Ba(I una cu alta §i mes­tecl 6 lofl (105 grame) de zaharü, 8 lo|I (140 grame) de migdale, 4 gälbinu^url de oü, 2 ouä intregl $i 4 lo|I (70 grame) de ciocolatä frecatä pänä sé va face spuma, adaogl arömä de vanile $i spuma déla 3 albu- §url §i cocí coctulü in formä.Negru cu spuma de smäntänä dulce. 8 lofl (140 grame) de ciocolatä finä disolvatä intr’unü pätrariü (35 centilitre) de apä o ferbí pänä sé ingro^ä bini^orü, mestecl in ea pänä sé récesce $i apol cu ogodulü rén- durl rénduri preparl o misturä din untü ca 1 oü de mare, 8 gálbinu^url de oü $i 8 lo(I (140 grame) de zaharü, adaogl spuma déla 4 albu^url §i umfländü cu acésta o 



463formä unsä eu untü, ferbï coctulü în aburù. Dupâ ce vei deçerta din forrná ft sö va reci adaogï împrejurü spuma de smântânâ amestecata eu zaharü ft eu vanile.Ooctü de cremà,Coptü. Baft 1 pâtrariü (35 centilitre) de smân- tânâ eu 6 gâlbinuçurï de oü, 6 loft (105 grame) de zaharü eu arômâ dupâ gustü, ft o lingurâ nu pré plinä de masâ de fàinâ preparândü astmodü o cremâ, frecï äncä pânâ sé va reci a?eftlndu-o în apâ, amestecï spuma delà 6 albusurï, grâmüdescï într’unü castronû unsü eu untü ft nete^indü la vîrfü de o potrivä presârï pe de asupra zaharü ft migdale ft cocl cremâ cam de ôrâ la cáldurá stêmpâratâ. Poft präji 4 loft (70 grame) de migdale tâiate cuivre în 4 loft (70 grame) de zaharü, ft récinduse le fârâmï ft le adaogï în nain te de a pune spuma, la cremâ saü puï sub acésta ca substratü.Pertu în aburï. Proved forma eu biscuité, o. umpli eu cremä amestecatü eu spumà, ferbï în aburï ?i deçerft. în cremâ poft bäga 4 loft (70 grame) de fructe ferte tâiate bucâturï cubice mal în nainte de a pune spumâ saü arômâ de alàmâiâ ft 4 loft (70 grame) de citronatü tâiatù subftrelü, puï pe fundulü formel ci- tronatü ft dupâ ce deçerft coctulü puï împrejuru-i ^oto de salsâ.De g ä 1 b i n u ç ü de oü eu b i s c u i t ü § i ou r u m ü. Baft 4 loft (70 grame) de untü eu 6 gàlbinuçurï de oü ft 6 loft (105 grame) de zaharü, amestecï în acésta 4 loft (70 grame) de migdale pisate eu smântânâ ft 4 gâlbinuçurï de oü ferte vîrtosü pa- sate, mal mestecï ft frecï âneâ % de adaogï spuma delà 4 albusurï ft umpli eu acésta forma proveduU eu râsurï de biscuitü, puï ca substratü biscuité ume^ite eu rumû, ferbï în aburï ft adaogï pe de asupra çoto de rumü.



464 Coctü de clätite.Cu migd a 1 e. Preparï din tàe^eï fácufl din clätite dm 3/4 de pátrariü (27 centilitre) de smântânâ dulce, 3 ouá çi din treï lingurï de faina coctü, nmpli cu acesta nu toema páná la gura o forma ; ba^ï 7g pätrariü (17 centilitre) de smântânâ eu 3 gâlbinuçurï de oü, 3 lo^ï (52 grame) de zaharü eu vanile çi 3 loti (52 grame) de migdale, ferbl in aburï $i ungí coctulü dupà ce !lü veï deserta din forrná cu salsä de vanile.Cu stafide $i eu rumü. Bafï 3 loft (52 grame) de untü eu 3 gàlbinuçurï de untü, adaogl 3 loft (52 grame) de migdale tâiate cuiçôre, citronatü, o mânà plinâ de stafide çi bőbe de strugure, spuma delà 3 albuçurï çi clätitele tálate tâefeï stropite eu rumü fácil te din 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte, 3 ouà §i din 7î de pätrariü (17 centilitre) de fáiná; umpli cu acésta o forrná unsá eu untü, ferbï în aburï, de^erft coctulü §i pui împrejurü §oto.Coctü de grisü.Amestecatùîn f e t e (colorí). Baft coctulü de grisü çi apoï ’lü împarft in 4 porftunï mal in nainte de a pune spuma în elü, coloredï o porcuno cu ciocolatá, una cu spenatü (spenacü), adaogl cu flecare spuma de o potrivá, açedï dupá fe|e cu o liugurá ín forrná de harlechinü variindü cu fedele ín forrná provecta cu hártiá §i ferbï în aburï coctulü.Substratü. Ferbï în lapte 5 lingurï eu vîrfü de grisü páná sö va muia çi îngroja, adaogï 2 loft (35 grame) de untü saü unsóre $i mestecï în elü páná ce sö rôcesce, apoï baft în elü 4 gàlbinuçurï de oü, 3 lin­gurï de zaharü cu arómá ^i amestecï în fine spuma delà 4 ouá dar’ în câtàftme micá. Cu acésta umpli o forrná ínfáinatá çi poft pune ca substratü salsà orï pôme ferte în aburï saü ciocolatá frecatá, saü ’lü poft ferbe în aburï §i tórná preste elü goto.



465Coctu de urezö.Ferbï 6 loft (105 grame) de urezö spilatl, în lapte, care-Ie ’1! bag! íu urezü ín mal multe rênduri pänä sö va îngroça çi muia, mestecï ín elü pinl ce sö va rëci çi freci 3 loti (52 grame) de un tu, apoï 4 gäl- binuçurï de ou, 4 loft (70 graine) de zaharü cu arômi de alimâii, adaogï îu fine spuma delà 4 albuçurï çi ’lu cocï într’o forrni unsi eu untü. Cândü va fi urezulü môle puï mai multe oui ca cândü este vîrtosü. Poft amesteca o mini de stafide, sau poft pune ca substrat! la lirez! ciocolati frecati sa! saisi de marile sal mere cilite sa! gutuï — feliï — sau persecï curiftte de côji jumitiftte zaharisite sal pôme ferte în aburl.Fertl în aburï. Urezull préparât! ca çi cell precedêntl eu untü, cu zaharí çi eu oui ’11 amestecï cu vanile, cu arômi de alimâii çi de portocale sau ca- ramell eu spuma delà 3 albuçurï ; eu acesta umpli for­ma unsi eu untl çi presirati cu zaharü, ferbï coctulü în aburï 3/4 de óri ?i cândü veï deserta puï împrejurulu- luï çoto. — Poft pune ca substrat! la lirez! dupi ce va fi fertl în aburï ’lu veï fi deçertatü saisi de ma­rile în buliul, înftpï îu ell eu furculifa de vr’o câteva orï çi tornï preste ell vr’o doui trei lingurï de licuiorü de maraschino.Cu pôme (fructe). Açetjï o fôii de hirtii în­tr’o forrni litirea(i unsi eu untl, puï preste ea fructe ferte, o umpli (forrni) eu urezl préparât! §i ca sub­strat! puï îu elü pôme, ferbï în aburï $i dupi ce ’1! veï deserta puï împrejuru-i o cremi.Coctl de cafea.Din cafea amestecati. Cafea tare eu zaharü o amestecï eu smântâni dulce, buni ca cum o bel în töte moï în ea 0 franzeli curiftti de côji çi tiiati frun(Jiçôre, care-ie frecï bine saù le çi pasezï çi faeï un! préparât! din 4 loft (70 grame) de migdale písate çi tôt! atâta zaharí, 3 loft (52 grame) de untl Carte de liucate. 30



466?i 4 gälbinu^uri de oü, apol spuma dela 3 albu^url cocí coctulü.Din cafea négra fértil In aburl. StropescI cu cafea nögrä zaharisitä bine (2 tasurl de cafea) 3 jimble frecate. Cändü vorü fi jimblele mol le frecl cu 3 lotl (52 grame) de untü cäldutü §i dupä ce sé vorü reci cu 5 gälbinu^url de oü $i 4 lotl (70 grame) de zaharü cu vanile, adaogl spuma dela 2 albu?url §i umpli cu ea o forma unsä §i presäratä märuntü cu migdale intregl, ferbi in aburl $i pul imprejurü cremä de vanile.Coctü de castane.Bafi 4 lotl (70 grame) de untü cu 5 gälbinu?url de oü, adaogl 8 lotl (140 grame) de castane fripte fre­cate pe räijuitöre, 6 lofl (105 grame) de zaharü cu arömä de alämäiä, 4 migdale pisate märuntü $i spuma dela 2 albu^url §i ferbi in aburl. Dupä ce ve! deserta coctulü din formä tornl preste elü ?oto de salsä saü zamä dela 2 por tócale §i o alämäiä förtä in 6 lotl (105 grame) de zaharü*Coctü de migdale,Cu ciocolatä. Pul ca substratü la coctü zaharü fertü, ciocolatä muiatä in cuptoriü §i frecatä in nificä apä, carea o ungí pe bulinü $i dupä ce va fi fertü in aburl $i ’lü vel deserta tornl pe de asupra coctulul ¡joto de ciocolatä.Fertü in aburl. Batí 6 lo|I (105 grame) de untü cu 6 gälbinu^url de oü, amestecl in acésta 8 lotl (140 grame) de zaharü cu arömä de vanile, 8 lotl (140 grame) de migdale täiate märuntelü $i spuma dela 4 albu^url, ferbi in aburl $i pul (tornl) in prejuru-i cremä de ciocolatä saü ?oto de fragl.Cu portocale. Bat! 4 gälbinu^url de oü ?i 4 lotl (70 grame) de zaharü cu arömä de portocale, ada­ogl 4 lotl (70 grame) de migdale, 2 lotl (35 grame) de räsurl de cornurl $i spuma dela 3 albu^url, ferbi in aburl §i pul imprejurü ^oto cu zamä de portocalä.



467Cu zaharü fertő. 6 lotl (105 grame) de za- harü stropitü cu 2 lingur! de apä ’lü ferbl pänä sä va face brunetü amestecl in elü 6 lotl (105 grame) de migdale pisate. Dupä ce sö va reci frecí acésta cu 6 gälbinu^url de oü, adaogl zamä coji de aUmäiä, 2 lofl (35 grame) de citronatü täiatü märuntelü spuma dela 2 albu^ur! de oü, ferbl in aburl pul imprejuru-i $oto saü cremä. Coctü de marile.4 lotl (70 grame) de salsä de marile, 4 lotl (70 grame) de zaharü, 4 lo|I (70 grame) de untü, le bat! % de órá §i apo! adaogl unulü cäte unulü 4 gäl- binu^url de oü, amestecl spuma dela cele 4 albu^url, §i cu acésta umpli o forrná unsä. CocI cu ogodulü coc- tulü, §i dupä ce ’lü ve! de^erta din forrná törni pe de asuprä-i cremä.Cu biscuite. Baf! una cu alta 3 lotl (52 gra­me) de untü, 5 gälbinu^url de oü §i 5 lofl (87 grame) de zaharü, amestecl 8 lofl (140 grame) de mariié pa- sate §i spuma dela 4 albu^ur!; umpli cu acésta o forrná provetjutä cu biscuite §i ferbl in aburl.Coctü de täe|el.Cu cremä de ciocolatä. Ferbl täetel diu 2 ouä in 2y2 pätrare (87 centilitre) lapte, amestecl apo! gälbinu^ü de oü cu zaharü §i vanile, apo! spuma dela 2 albu^urí, cocl intr’o fonná provetjutä cu rasurl $i dupä ce de^ert! coctulü pul imprejurü cremä de ciocolatä.C u citronatü. Provet)! mändru forma cu citro­natü ^i rémülteié din elü täindu-le märuntelü precum §i zaharü de alämäiä le amestecl cu täetel bätutl §i ferbl coctulü in aburl.Cu portocale. Adaogl Ja taefeil bätutl zaharü de portocalä, ferbl täetel in aburl, presärl pe de asupra coctulul zaharü din grosü, ’lü pirjolesc! cu ferulü ar- tjöndü $i törni pe de asuprä-i zamä dela portocalä.30*



468 Coctü de nucï.Baft 4 lo$ï (70 grame) de untü eu 5 gâlbinuçurï de oü çi 5 loti (87 grame) de zahartl cu arémà de a- lâmâjâ, adaogï 8 loft (140 grame) de nucí písate, 2 loft (35 grame) de citronatü tàiatü märuntü, 2 loft (35 grame) de aranciuï, çi spuma delà 4 albuçurï de oü. Ferbï acésta in aburï çi pul împrejurü çoto de porto- calä saü spumâ de mariié eu smântânâ saü zamâ de smeurä.Cu nucï ferte. Topescï 2 loft (35 grame) de râsurï de franzelâ în 2 loti (35 grame) de untü pänä ce sô vorü îngâlbini, çi le laçï sä se récéscâ. Apoï frecï 6 gâlbinuçurï de oü çi 4 loft (70 grame) de za- harü, adaogï spuma delà 4 albuçurï, rädöturile çi 6 loft (105 grame) de nucï ferte tàiate bucàturï cubice mà- runte çi cojï de alâmâiâ çi ferbï în aburï. întraceia ferbï vinü eu zaharü, eu scorftçérâ, garôfe-dresurï çi eu cojï de alâmâiâ çi strâcorï preste coctulü deçertatü din formä. Coctü de gutuï.Cu râsurï. Baft 6 loft (105 grame) de zaharü eu 5 gâlbinuçurï de oü, adaogï 5 liugurï cu vîrfü de gutuï ferte în aburï çi pasate, 2 lingurï de râsurï de cornurï çi de biscuitü çi spuma delà 6 albuçurï çi cocï coctulü.Cu migdale. Baft 4 loft (70 grame) de untü, 6 loft (105 grame) de zaharü çi 4 gâlbinuçurï de oü, amestecï cu acésta 8 loft (140 grame) de gutuï pasate fripte, 4 loft (70 grame) de migdale pisate, spuma delà 3 albuçurï çi o lingurâ cu vîrfü de râsurï mârunte mu­íate în smântânâ dulce.Coctü de spumâ de salsâ.Coptü. Baft 4 loft (70 grame) de salsâ de mâceçe, de marile orï de smeurä cu 4 loft (70 grame) de zaharü çi 5 gâlbinuçurï de oü, amestecï spuma delà 4 albuçurï, o pu! gurguiü într’unù castronü 



4G9lätärefü unsü cu untü, presärl din grosü zaharü çi cocí coctulü cam % deFärä gàlbinuçü de oü. AmestecI frecï 8 loft (140 grame) de salsä de marile, de mácele saü de smeurä cu 4 lo|I (70 grame) de zaharü cu spuma vîrtôsâ delà 5 albuçurï de oü, carea o adaogï încetü cu încetulü. Cam dupa o óra de frecatü açetjï acestü pre- paratü gurguiü într’unü castronü làtàrefù unsü cu untü çi dupà ce nete^escï fací cu lingura nisce crestàturï de a curme(Jiçulü începêndü delà vîrfü; saü: înfepî în pre- paratü cu lingura în mal multe locurl çi sco|I lingura afarä aça ca sä römáiá susü totü colfurl.Cu migdale. 4 lofï (70 grame) de salsà de marile, 4 lofl (70 grame) de zaharü cu arômà de alâ- mâià le ba|I cu 4 gàlbinuçurï de oü, adaogï 4 lofï (70 grame) de migdale pisate çi spuma delà 3 albuçurï çi cocí într’o forma.Coctü de beçamelü din franzele.Bagï într’unü pàtrariü (35 centilitre) de smântânà rece franzelä täiatä frumji^ü saü me^ü de cornü câtü póte sbea smântânâ dar' sä hä mustosü preparatulù; îa$ï acésta sä stea % de óra; ápol frecï $i ferbï sä se formeze coctü finü cam grosciorü. Intraceia bafï 4 loti (70 grame) de untü cu 6 gàlbinuçurï de oü çi 6 lo|l (105 grame) de zaharü cu arômâ dupà placü, mestecï in beçamelü rôcitü încetü încetü çi în fine adaogï spuma delà 5 gàlbinuçurï §i ’lü cocí într’o forrná orí într’unü castronü saü ’lü ferbï în aburï împrejurü tornï çoto de salsâ saü cremà.Ar^êndü. In atare coctü frecatü cu migdale amestecï 4 lofï (70 grame) de stafide çi bóbe de stru- gure, ’lü cocí într’unü castronü, dar’ la mijloculü cas- tronuluï puï unü tasü micü de cafea (filingeanü), care-le ’lü scofï afarä dupà ce aï coptü coctulü, puï în locu-i vr’o câteva bucâfï de zaharü çi aprin^I rumulü înaiute je a da bucata la masâ.



470 Cu citronatű. Prove^I forma cu migdale ju- matátite $i cu citronatű táiatü frun^i^ü ín modü plácutü mándru, bagí römá^ele táindu-le delicatü printre coctü, ferbl in aburl törni imprejuru-i ?ato őri sucü.Coctü de vinü.Cu biscuitü citronatű. In % de pátra- riü (17 centilitre) de vinü mól atatea biscuite cáte nu- mal sö sbeaü, ferbele $i pasézá. Dupa ce sö vorü rSci le amestecl cu 4 gálbinu^url de oü §i 4 lo|I (70 grame) de zaharü, adaogi spuma dela 4 albu^url, cu acésta umpli o forrná presürata cu zaharü ?i provöíjutü cu migdale jumatá(ite, ferbl ín aburl §i pul imprejurü $oto de salsá saü altfeliü de §oto.
Pudingé.Pentru pudingü V trebuesce o forma in semiglobü, carea la mijlocü sá aiba unü cepü. Cum trebuesce fer(ü pudingulű cetesce sec|iunea: „a ferbe in aburl.“ Dupá ce va ferbe pudingulű de ajunsü ’lű retejí de o potrivü pe de asupra $i ’lü de^erfl in castronü. De n’are forma cepü, ’lü inválul cu pán^á subiré dupá ce ’lü ve! fi unsü, carea de^ertándü pudingulű, o desfac! de pe elü cu bágare de seamá. Pudingulű sö ferbe in apá sáratá, legatü mai liberü intr’unü servietű unsü cu untü; ser- vietulü ’lü acá# de códa linguri de ferturá in óla, §i acoperl óla nu pré tare sá póta e^i afará aburulü. Vröndü a scóte pudingulű din ólá ’lü pul intr’o strácu- ratóre, desfacl servietulü de pe elü, pul castronulü pe elü 'lü invartescl cu strácuratórea cu totü imprejurü, rödicl in süsü strácurátórea §i iái carpa josü cu bagare de seamá. De vreal sa dai la masa pudingü anjöndü pul in gaura cepulul vr’o cateva bucáV de zaharü muíate In rumü saü törni ni^elü rumit in ea ^i ’lü aprimjl chiar’ numai cAndti vei fi inaintea usil salel de man­care, sa nu sö stingá pré curöndü. Daca forma e fára 



471cepü tai din pudingü pe la mijlocu o bucatä §i pul za- harulü muiatü in rumü in acéstá afundäturä. Dupä ce de^erfl pudingulü din forrná törni pe de asuprä-i de re­gula §oto, cremä saü §oto de salsá saü törni §i impre- jurulü pudingulul; spre acestü scopü po|I intrebuin|a tot- feliulü de $otourl sosurl, cu deosebire cele spirituóse.Pudingü de cabinetü. CocI din biscuitü nu- mal 4 föl ca degetulü de gróse 91 le tál ceva mai mid ca forma látárea^, le ungl cu untü 9Í le invälul cu unü discu de härtiä. Pul sä dea in undä 8 lo^I (140 grame) de stafide $i 4 lo^I (70 grame) de bőbe de stru- gure curáfite $i alese in vr’o cäteva lingurl de apä, ni^elü zaharü ?i maraschino §i acésta o de^ertl preste 8 IoV (140 grame) de vi?ine ferte in apä, care-le la§í sä se sträcöre puse pe o sitá. Ácum ba# bine bine 1 oü, 4 gälbinu§url de oü, % P^trare (27 centilitre) de smäntänä $i 6 lojl (105 grame) de zaharü 91 adaogl vr’o cäteva lingurl de maraschino. Pe fundulü főnnel presärl de o potrivä stafide, pul pe ele o fóiá de biscuitü färä sä misei stafidele 9Í preste fóia pul vr’o tótévá lingurl de preparatulü bätutü.Preste acésta presärl stafide 9Í a treia parte de vi^ine, de asupra unü biscuitü, preste care törni preparatü bätutü cum s’a (Jisü mai süsü, ápol a^a mai de parte 9Í preste fóiá a patra rema^a din bätutü. Ferbl pudingulü in aburl, ’lü de$er|I, desfacl härtia de pe elü §i ’lü dal la masä cu cremä u^óra mestecatä cu maraschino.Imp ári a lü. 8 lo|I*(140 grame) de migdale le pisezl bine märuntü 9Í le u<)I cu zamä de portocalá, Íred in ea 8 lo|I (140 grame) de zaharü 9Í 6 gälbi- nu9url de oü 9Í adaogl spuma dela 4 albend 9Í citro- natü täiatü märuntü. Forma trebue sä o prove^I cu citronatü 9Í migdale jumätäfite tótü sö póte de frumosü, ápol o umpli cu preparatulü deserisü 9Í ferbl in aburl. DesefV pudingulü 9Í dal lángá elü cremä de ananasü saü de licuiorü.



472 Pudingù de fructe (póme).Cu pâne de biscuitü. Taï biscuitulü bucâturï cubice, ba^I smântânâ dulce cu oü, mol bucáturile de biscuitü ín acésta $i tal meçlulù (caçü) de gutuï, nucí ferte, mârile ç. alt. bucâturï cubice, frecï galbinuçü de où eu zaharü, adaog'I spuma, apoï celelalte, ferbï în aburï çi tornï pe de asupra unü çotô.Din chifle (cornurï). în 3/4 de pâtrariü (27 centilitre) smântânâ pu! 4 lo|ï (70 grame) de zaharü, 8 lo|ï (140 grame) de migdale §i atâtea râsurl de cor­nurï câte va sbea smântânâ. Acestü preparatü ’lü ferbï mestecândü bärbätesce în elü pän à sö va îngroça §i apoï ’lü laçï sä se rôcéscâ. Acum ’lü ba|ï eu 2ya lo(ï (40 grame) de untü, 5 gâlbinuçurï de où çi o lingurâ de salsà de marile, amestecï 2 lo(ï (35 grame) de ce- reçe curà|ite de simbure çi totatâtea miel ferte ver^I tâiate de alungulù, arancinï çi spuma delà 3 albuçurï, ferbï în aburï într’o forrná eu cepù daï pudingulù arcjêndü la masâ. Pudingü de migdale.Frecatü. Ba(ï 3 lo^ï (52 grame) de untü eu 5 gâlbinuçurï de oü, bagï 4 lo^ï (70 grame) de zaharü, 4 loft (70 grame) de migdale tâiate acriçôre, 2 cornurï räumte tâiate bucäturl cubice çi muiate în smântânâ, staftde, höbe de strugure çi spuma delà 3 albuçurï.Pisatü. Pisezi 4 lo(ï (70 grame) de migdale çi le stropeseï eu smântânâ dulce, ra<Jï cója de pe o fran- zelá, o taï franjóte çi tornï pe de asupra ei y2 de pâtrariü (17 centilitre) smântânâ. Acum pisezï franzela eu migdale împreunâ çi adaogï unulü câte unulù 6 gäl« binuçurï de où, 5 lo|ï (87 grame) de zaharü eu arômà de vanile çi dupàce vei pisa de óra, spuma delà 3 albuçurï de où. Acum umpli eu acésta forma pro- vë^utâ eu zaharü, ferbï în aburï çi tornï împrejurulü pudinguluï mustü, çoto orï cremâ. Po(ï amesteca çi stafide, pistajie $i citronatù saù provecí eu acestea for­ma In chipü frumosù.



473Pudingü de pignóle.Cu licuiorü stafide. StropescI räsurile cu maraschino saü cu altfeliü de licuiorü, amestec! cu ele stafide §i bóbe de strugure in locü de citronatü ser- vescl pudingulü ar^ündü torni ^oto cu licuiorü de acela^I feliü.Cu smäntänä $i citronatü. Ba|I ?i frecl 3 IoV (52 grame) de untü cu 4 gälbinu^ur! de oü, §i de flecare gälbinu^ü pul cate o liugura de masä de räsurl muíate in smäntänä, apo! 5 lo(I (87 grame) de zaharü cu vanile, 4 lo|I (70 grame) de pignóle, citronatü täiatü in lungü ?i spuma déla 4 albu^url, ferb! in aburi §i pul in prejurulü pudinguluí §oto de rumü saü crema de ciocolatä. Pudingü negru.Cu citronatü $i arancinl. 4 lo|I (70 grame) de ciocolatä muiatä o frecl cu 4 lo(I (70 grame) de untü, 6 gálbinu^ur! de oü, 4 lo(I (70 grame) de zaharü, 4 lo(I (70 grame) de migdale täiate cu cojí cu totü, amestec! 3 lo|I (52 grame) de citronatü §i 3 lo^I (52 grame) de arancinl täia(I bucäturi cubice miel §i spuma déla 3 albu^ur!, §i dupä ce va ferbe pudingulü in aburi §i ’lü ve! deserta din forma torni pe de asuprá-i §oto de rumü.Cu vinü i stafide. Ba$I bine una cu alta 4 lo^I (70 grame) de zaharü, 3 lo|I (52 grame) de mig­dale täiate cu cojí cu totü §i amestec! in acésta 4 lo(I (70 grame) de ciocolatä, 2 lingur! de masá de räsurl muíate in vinü ro$u (räsurl de päne négrá) ?i 3 lof! (52 grame) de staflde, apo! spumä déla 3 albu^ur!, scor- (i^örä, garófe-dresur!, cui^óre, coj! de lämäiä ^i pe de- asupra adaog! ciocolatä négrü.Pudingü de vi^ine.Din sucü. Ta! douä franzele rotundo curá^ite de cója bucäturi cubice, le stropesc! cu mustü de vi^ine 



474crade orï ferte §i le bagï într’unü préparait! compusü din 3 loti (52 gr.) de untü, 3 loti (52 gr.) de zaharû 4 gâlbinu$url de oü, 3 loti (52 gr.) de migdale tàiate màruntû, scor^öra, garôfe-dresurï spumâ delà 2 albu^urï. FerbI în aburï §i dupà ce vel de^erta pudin- gulû din. forma tornï pe deasuprâ-i l/i pâtrariû (8 centi­litre) de mustû încal(Jitil. In locû de franzele potï pune ràsurl de biscuité.De vi$ine uscate. Mol 4 loti (70 graine) de ràsurï de pâne de sacara în vinü ro$u, taï vi^ine ferte mâruntû mâruntû çi le amestecl eu ràsurile eu totu în preparatulù batutû. Pudingù de urezû.Ferbï în lapte pänä sö va îngro^a çi muia bine 4 loti (70 grame) de urezü, ’lu bagl întrunû preparatü batutû din 3 loti (52 grame) de untü, 4 gâlbinuçurï de oû, 3 lo^I (52 grame) de zaharû eu arémâ de làmâiâ çi amestecl eu acesta 2 loti (35 gräme) de arancinï, 1 lingurà de rumû çi spuma delà 2 albuçurï. FerbI acésta în aburï çi dupâ ce aï deçertatû pudingulü din forma dal pe lânga elû çoto uçorû eu rumû într’unü tasû, preste elû presàrl pistage tàiate marun(elû saû cojï de làmâiâ ferte eu zaharû.C u g e 1 u p ü.Bätutü. La 2 pätrare (70 centilitre) de fäinä ’(I trebuesce 1 lotü (17 grame) de drojdil desolvate cu % de pätrariü (17 centilitre) de lapte dulce $i cändü va incepe sä dospiascä le bat! cu 3 gälbinu^url de oü cu 2 lingurl de zaharü, niticä sare, 3 lotl (52 grame) de unsöre saü cu 4—6 lotl (70—115 grame) de untü. Aluatulü trebue sä fiä cätü sö pöte de möle. Dupä ce ’lü vel fi bätutü bine amestecl in elü trel mänl pline de stafide ?i o mänä de pignöle saü migdale täiate in forma cuiälorü saü a stilulul. Cu acestü aluatü umpli forma de aluatü unsä bine cu untü orl cu unsöre §i prove^uta, cu 



475pignóle orí cu migdale täiate in forma de cuiä; forma se va umplé cu aluatulü preparatü uumal de jumätate, dar dupa ce va dospi cresce aluatulü de vine pänä la gura formil. Acum cocí aluatulü cu ogodulü cam 3/i de óra cándü sö cóce ’lü ungí odata cu untü. Cándü va incepe a se lúa aluatulü de pe margine, e coptü cu- gelupulü §i scoténdulü afarä presarl pe elü zaharü cu grosulü. In locü de a presära in forma pignóle etc. po|I a§e<Ja in afundáturile curme^e ale formel migdale jumätä|ite.De biscuitü. Ba|I 8 lofí (140 grame) de untü ?i adaogl din cändü in cündü 6 gälbinu^url de oü §i 5 lofl (87 grame) de zaharü, apol 10 lofl (175 grame) de fäinä, aluä(elulü déla 1 lotü (17 grame) de drojdil, sare, ar0mä de vanile $i spuma dela 4 albu^tirl; pul acestü aluatü in forma provöijutü mändru cu migdale jumütäjite, ’lü la$I sä dospiascä cu ogodulü §i cocí cugelupulü la focü stömpäratü.Boemicü (ordinariü, de réndü.) Ba(I una cu alta 1% lotü (25 grame) de drojdil tescuite saü 2 lingurl de alte drojdil bune, % de pätrariü (17 centi­litro) de lapte, nificä fainä ?i zaharü §1 preparl ast- feliü aluä(elü sub(ire, care ’lü la$I sä dospiascä. Intr’a- ceia bajil 2 lo(I (35 grame) de untü cu 2 gälbinu^url de oü, adaogl 2 pätrare (70 centilitro) de fainä, aluä- (elulü, sare, ni(ica flóre de muscatä §i äncä atäta lapte cäldu|ü ca sä se facä aluatü fórte móle, care-le ’lü bafl bine ?i pul in elü spumä de la 2 albu^url ?i pignóle saü migdale täiate in formä de cuiä §i 8 loV (140 grame) de stafide; bagl aluatulü in formä ?i ’lü la^I sä dospiascä bine. Sä nu ’lü de^er(I din formä pró curöndü ca sä prin^ä cója frumosä.De migdale. Ba(I 8 lo(I (140 grame) de untü cu 8 gälbinu^url de oü, adaogl 8 lo|I (140 grame) de zaharü, 6 lo(I (105 grame) de migdale písate, 8 lo|I (140 grame) de faina 0 aluä|elulü din unü lotü (17 



476grame) de drojdii çi ni|elü lapte dulce, laçï sä dospiascä bine ?i ’lû cocl nu pré ferbinte.Bâtutü de Viena. 5 loft (87 grame) de untü4 loft (70 grame) de unsére le baft bine iaï atâta câtü trebue sä ungï forma. Adaogï încetü eu încetulü 4 gàlbinuçurï, amestecï eu ele 4 loft (70 grame) de zaharü, 1 lotü (17 grame) de drojdiï, 12 loft (210 grame) de fäinä, J/4 de pätrariö (8 centilitre) de lapte dulce, nificä sare §i le ba(I bine. Dupà unü pâtrariü de érà adaogï spuma delà 2 albuçurï çi 4 loft (70 grame) de stafide çi umpli eu acésta forma provôijuta mândru eu migdale. Dupâ ce sé va céce cugelupulü trebue sä ’lü de^erft îndatà din formâ.
Aluaturï c é p t e în unsére.Cremâ côptâ.Cu ciocolatä. Ferbï 4 loft (70 grame) de cio­colatä frecatà çi 4 loft (70 grame) de zaharü cu y2 de pâtrariü (17 centilitre) de smântânâ, cu 5 gàlbinuçurï de oü çi cu ciocolatä çi preparl cremâ. Dupà ce sé va réci crema, formez! din ea în bulinü muiatü în albuçü de oü nisce carnage! ca degetulü de lungl, care i în- vârtesc! în oü cu ràsurï çi i cocï.Cu migdale. Pisezï märuntü màruntù 8 loft (140 grame) de migdale, mestecï în ele 3 lingurï de fàinà çi bàtêndü çi 7 gâlbinuçurï de oü, zaharü de va- nile $i 1 pàtrariü (35 centilitre) de smântânâ frecl pe jarü pânâ sé va îngroça crema; apoï o a?e<j! pe cârpà- toriulü înfainatü çi o laft sä serécéscà. Taï acéstà cremâ bucàft ca degetulü de lungl, le învârtescl pe deasupra fainiï formândü càrnà^eï micï, care-i tâvàlesc! în oü çi ràsurï, cocl cu ogodulü în unsére çi presârï pe eï zaharü de vanile saü o parte din e! i presär! cu ciocolatä frecatà.



477Urechiu§I de epure.Cu cartofl. FerbI cam 6 cartofl de mijlocü, i curial de cója i strivescl punéndu-i cam totü pe atAta faina ordinara resucindü cu sucitoriulű pAnA-ce se voru face mArun^ negre^itü cA trebuescü amesteca|I cu fAina. Acum frAmánfl acestü aluatü cu manile, ’lü in- tindl ca pe aluatulü de tüe^el, ta! cu rotifa pAtrate, care-le cocí in unsóre de porcü §i le po^í da ?i cu sAlatA.La pAtrariü (53 centilitro) de fainA finA adaogl lx/2 pAtrariü.(17 centilitro) de fáin A de jimblA, sári nifelü, pul in lapte clocotindü 1lotü (25 gramo) de untü §i preparl cu acésta unü aluatü mólé (ca $i pentru invArtitA) care ’lü la?I sA odihnésca x/4 de órA. Ápol ’lü intimjl ca muchia cufitulul de grosü, ’lü tal cu roti^a pAtrate ca palma de late, care-le cocí in un­sóre. Aceste se umflA §i astfeliü devinü gAvAnóse pe din löuntru; le dal cu sAlatA, saü le presarl cu zaharü §i adaogl la ele sosü de cócAze saü de bóbe de strugure.Gogolé in bulinü.Cu aluatü friptü. Pul pe buline tAiate pAtrate grAmAzuI de salsA virtósA de mAce^e, le acoperl cu bulinü comprimAndu-le ceva la mijlocü, sA römAiA de tóté laturile o gAuri^A micA printre buline, le mol cu tóté patru colturile in aluatü devenitü mólé cu ouA, sA se incheiA bine bulinele §i le cocí in unsóre. Acum le cocí a§a ca salsa cóptü in bulinü sA aibA faja ro$iA, iarA marginea aluatulul sA fiAbrunetA deschisA (rumenA.)Cu aluatü de vinü. Tal bulinulü frumje rotundo, le ungí cu oü, umpli 2 cAte 2 cu me^ü de vi^ine, le mol in aluatü de vinü, le cocí in unsóre $i le presArl cu zaharü. Póme cópte ?i florl.More. 8—10 bucáfl de mere mari acri^óre le curáfl de cója, le tal felil, caro, dupü ce le al scosü 



478cásuila cu simburil, le mol una cáte una mal üntáiü in faina, ápol in aluatü cu vinü; in fine le cocí in unsóre §i presar! pe ele zaharü.Mere umplute. Curial de cója mere mid bune, sco^I casulia din ele afara §i fací totü din mórü pentru fie-care cáte 2 dopurl, unulü ’lü infigl in fie-care mörü ca fundfl, umpli merele cu salsa de gutul, de marile saü cu meijü de vi^ine, bagl deasupra celalaltü dopü orí astupu^ü, invártescl merele in faina ápol in oü §i rasurl, le cocí in unsóre $i presarl pe ele zaharü de vanile.FlorI de socü saü deaca^ie cópte. Bagl in apa umbele de socü orí flor! albo de acajie, le seo# afara, §i mol fie-care una dupa alta in aluatü de bere orí de jumörl, le cocí in grasü de boü ferbinte fara sa le intorcl §i le pul grümada in castronü cu códele in süsü, apol le presarl cu zaharü.Per sec! §i marile. Le curáfl de cója, le juma- tajescl, le presarl cu zaharü §i apol le la$I sa sté 1 óra, in fine le mol in aluatü subiré dospitü cu drojdil §i le cocí.Vi^inele le legl cáte 3 orí 4 una de alta la códa, le mol in aluatü cu drojdil §i le cocí. Mal in nainte de a presara zaharü pe ele §i a le pune in castronü le deslegl.CiupercI cu §oto. Preparl aluatü dintr’unü patrariü (35 centilitro) de smüntünü cu 3 lingurl de faina, ba^I in elü 2 oua ?i o lingura de zaharü. tn acestü aluatü mol forma ca ciupórca muiata mal üntüiü in unsóre ?i dupa ce s’a luatü aluatulü pe forma, bagl forma iará$I in unsóre ?i cocí frumu^elü; dupa ce vei cóce totü aluatulü in modulü acesta umpli ciupercile cu §oto.P r u n e. Curafl prunele cópte de cója $i de simbure, bagl in locü de simbure in fie-care pruna cate unü firü de migdala curajita; mol prunele in aluatü de jumörl saü in aluatü dospitü de drojdil subiré ?i presarl pe ele dupa ce le vei cóce zaharü §i scor|i$óra orí vanile.



479Cárná(el din aluatü cu untü.Cu fructe. Presar! din grosü zaharü pe fragl, §i umpli cu ele carna(eil ín locü de cu salsa.Cere^e §i vilinél e le ferb! ín aburl cu zaharü, ferbl mustulü lorü sa scada, §i dupa ce se vorü röci umpli cu ele aluatulü.Cu umplutura de migdale. Pisez! maruntü mSruntü 4 lo(! (70 grame) de migdale dulcí si 4 fire de migdale amare §i le freo! cündü pisez! cu ni(elü lapte, apó! le frec! §i amestec! cu 2 lo(! (35 grame) de untü, 2 galbinu^ur! de oü, 4 lo(I (70 grame) de zaharü §i ín fine amestec! 2 lingur! nu pré pline de smantáná batuta §i umpli cárna(eil cu acestü preparatö.Feli! cu salsá.Cu rasur!. Ta! din medü de franzele discur! miel ca degetulü de gróse, le ungí cu salsa orí cu lic- tariü de prune, pul o alta felia pe de asupra mulata in vinü ro?u, o tavalescl in faina ápol in oü cu rásuri, o coc! in unsóre §i presárl pe ea din grosü zaharü §i scor(i$órá.ín aluatü cu jumSrl. MestecI salsa de marile cu vinü cu zaharü, mol in ea felil ca degetulü celü micü de gróse, rotunde, de püne cu lapte curá(itü de cója, ápol in aluatü de jumörl; le cocí in unsóre §i presar! cu zaharü de vanile.Cárná(el de grisü §i gogó?e,Cu ciocolata saü cu vanile. Ferb! .grisü ín lapte mólé dara grosciorü cu zaharü, cu ni(elü untü ?i intinde-10 sa se röcésca, ca degetulü de grosü pe o tiniché unsa cu unsóre. Din acesta formezl cürnü(el saü tal gogó^e cu iustrumentulü fácutü spre acestü scopü, iucaidescl tinichéoa sa pofi Ina petecu(ele josü, le invár- tescl in oü §i in ra?url, le cocí ín unsóre ?i presar! pe ele zaharü $i ciocolata őri vanile.



480 Cu untü de racl. Batí grisú süratü nitelü cu untü de racl si cu oua, formez'i din elü carnatel, care-i invalul in buline muíate in oü, apol i invártescl in oü SÍ rasurl si i cocí.Cárnátel de táetel ?i gogosele.Cu a r ó m a de zaharti. Ferbl in smáutánS tűénél din trel galbinusurl de oü pana se vorü ingrosa, amestecá-i cu ni^elu untü, 2 galbinusurl de oü si cu zaharü, cu aromü de vanile saü de portocala, si cándü va fi pre- paratulü virtoselü formezl din elü carnütel, i invalul in bulinü, i invártescl in oü si in rasurl, i cocí in unsóre, SÍ presárl pe el zaharü-arómü.Umplutl cu salsá. íntindl taetel fertl grosciorl in smántáná cu zaharü si cu vanile sa se récésca ca jumatate de degetü de grosl pe tiniché, tal din el gő­göse rotundo, ungí jumatate cu salsa de marile, acoperl cu cealalta jumatate, tüválesce-I in oü si rasurl si presarl pe el zaharü din grosü, care-le ’lü pirjolescl cu ferulü de pirjolitü. Cárnatel de urezü ?i gogó?e.Ferbl urezulü in lapte sa se ingró se dar nu pré móle si adaogl zaharü si vanile, saü scorti$órü saü aróma de portocala (caramelü) si ’lü intim}! pe tiniché ca degetulü de grosü sá se récésca (tinichéoa sa o ungí cu unsóre.) IncáldescI tinichéoa, tal din urezü bucütl, care-le infU§orI in rasurl formándü carnatel ce-I tavá- lescl in oü si rasurl si i cocí in unsóre.Cu ciocolata. FrecI ciocolata si o amestecl cu uresulü ferbinte, saü tavai esel carnateil copt! in zaharü Si ciocolata.Cu crema. Fací globulete miel, le tavalescl in oü si rasurl, scuturándu-le cu rasurile intr’unü castronü, SÍ dupa ce i al coptü pul preste el ciocolata saü crema de caramelü.



481Per^fl. Pásatü.Spell pasatulü. in mal multe ape calde cam 1% patrariü (52 centilitre) §i ’lü ferbi in apa cu sare la focü stómparatü pana se va muia §i ingresa bine lasándü sa sca<Ja apa de totü, tópese! in untü cépa taiata poto- rei paná sö va ingalbini, saü unsóre de si anina §i o toral preste pasatü, ’lü la§l sa sté cátva timpü, apoi ’lü faráml in castronü §i presar! pe elü cepa saü jumó- rile de slanina.Turcescü. Bagl in 4 patrare (l1^ litre) de apa ferbinte 2 patrare (70 centilitre) de faina (intr’o óla de 8 patrare (3 litre) $i la?I, sa fórba astupata V2 de óra, dar dupa 1/i de óra intorcl cocolo^ulü de faina sa via partea din susü la fundo. FrecI ca §i püsatulü de hiri^ca, torní preste elü untü ferbinte saü grasü de boü saü jumórl de slanina, §i ’lü dal la masa cu lapte.Petecu(e,Cu grisü. intiniji aluatulü de tüejel móle din 2 patrare (70 centilitre) faina (amestecata cu de réndü) ca muchia cu(itulul de grosü, taia-lü cu r o tifa petece ca degetulü de gróse in patru col(url, ferbe-le in apa süratá §i stracóra-le. Deodata prajescl galbinü de patrariü (17 centilitre) de grisü in grasü de boü, toral preste elü vr’o dona trei lingurl de lapte, apoi bagl petecu(ele, le amestecl cu grisü ?i le da! indata la masa.Cu lapte grosü saü cu brénzü d e ó i &. Tntimjl mal grosciorü aluatü de tae(el saü remane de aluatü, care ’lü tal petecu^e, saü le rupl cu degetele, le bagl ferte ?i stracorate in castronü presarl pe de asupra stratü de stratü cu lapte grosü sfarmitü saü cu brénza, ?i toral preste acósta jumörl orí untü.Col|url de perina, latinul aluatü fragetü Nr. 1 sutyirelü, pul pe elü §irü de ?irü me()ü de vi?ine orí salsa de cócáze, ’lü ungí pe la marginl cu oü ’lü im- paturl; tal cu roti(a patrate lungáre(e, care-le cocí in Curto do bucato. 3 1 



482unsóre presárl pe de asupríl-le zaharü. Sá bagl de sama sa nu se ñipa aluatulü pe nicairea pe unde ’lü tal cu roti(a sa ’lü ungí cu oü, sa nu sS desfaca, cácl de va curge salsa afara se inegresce unsórea.Rose, (trandafirí) íntin^I aluatü Nr. II preparatü cu vinü, apol tal din elü cu trel instrumente de gogó$e de diferita márime. ín flecare petecu^ü fací la margine spre mijlocü cincl crestaturl scurte. Foile mal mar! le ungí la mijlocü cu oü, pul cáte trel una preste alta, cea mal mare ánsa de desubtü §i ape^I la mijlocü cu degetulü. Mal u$orü §i mal frumosü le po|I face cu unü instrumentó in cincl fol. Le cocí ín unsóre, presárl pe de asupra zaharü §i pul la mijlocü confectü fertü.Bulgürlde né saü confine. PreparI aluatü fragetü cu vinü Nr. II. ’lü intin^I piti^óre rotundo, le tal cu rotija dungl ca degetulü celü micü de late, ca la margine sa rómáná íntréga dar totü a$a de grósá. Acum redicl tótü a doua dunga in susü §i bagl printre cea de susü §i cea de josü códa unel lingurl de fertura, cu care bagl aluatulü in unsóre ferbinte $i scuturl vasulü páná se va umfla aluatulü. Sa se cóca numal unü búlgaro intro tigae mica, ca sa se póta umfla. Dupa-ce al coptü presürl cu zaharü §i le dal la masa cu salsa intr’unü tasü separatü. Sunt si forme anume pentru acestü-feliü de aluaturl.Strobe impróbate. Ba|I aluatulü facuttt din 1 pütrariü (35 centilitro) de smántánü dulce $i de patrariü (17 centilitro) do taina cu 6 oua, umpli cu acésta pu^ca do strobe muiata in unsóre ferbinte, i pul timbrulü pe ea, ’lü inde^I íncetinelü ?i |inl de asupra tigaei cu unsóre purtándü pu^ca imprejurü, ca stroba ce pica in tigae sa catja in forma do melcü $i scuturl tigaia índata ce-ai bagatü stroba. Candü va fi pe o lature bruueta frumósá, o intorcl cu lingura pe cealalta parte, §i dándu-o la masa presárl pe ea zaharü din grosü.



483M a n o a r I din a 1 u a t u r I cu d r o j d i I.Plácinte apostolescl (Brioche).La 1 Pt. (560 grame) de faina ’^1 trebue 2 lo# (35 grame) de drojdil próspete, care-le mestecl cu */2 de pátrariü (17 centilitro) de lapte saü de apa in a patra parte din faina, pul faina preste ele # la# sa se dos- piasca pana sS va umfla indoitu cátü a fostü mal ín nainte. Acum seo# faina pe carpatoriü, i pul la mijlo- culü el 16—20 lo# (280—350 grame) de untu nu pré virtosü dar framántatü, 8 oua, o lingurita de cafea de sare, 1 lingura de masa de zaharü # n#elü lapte dulce, # formezl unü aluatü, ’lü frámántl catva timpü, apol ’lü rupl bucá# # iara# ’lü intim# cu sucitoriulü # iará# ’lü framán# pana va face be#cu(e sub#rele, # sü desface de pe mánl # sü ia de pe carpatoriü, # pipáindu-lü este fragetü. Acum tai din elü a treia parte; formezl din aluatulü celü mare o pani^óra rotunda, o pul pe hártia unsü cu untü # apol pe tiniché; de asupra-i fací o gaura cu degetulü, carea o ungí cu oü # partea cea mal mica din aluatü dándu-i forma de oü o pul in acésta afundatura cu virfulü. in josü. Dupa ce va fi dos- pitü brioche de ajunsü (3 óre) o ungí inainte de a o cóce cu oü # jurü imprejurü in depártare de trel degete una de alta fací nisce creste pe^i§e, # indata pul briocha in cuptoriulü de coptü pane, care sa nu ’lü destupl de locü püna ce sí va umfla pani^óra. Ca sa se cócá de ajunsü i trebuesce 1 ór&; trebue sa primjá cója rumena deschisa, sa se umfle de doua-ori cum a fostü necópta # sa fia fórte u^órü. Totasemenea se facü # briochele cele miel de aceia# forma, dar trebue sá le cocí mal inte # le dal pe masa caldu(e. Aluatulü pentru brioche ’lü po# #né la récóre o nópte, cacl apol se va umfla tare bágandulü in cuptoriü.Cununade anasonü. Fací aluatü ca # celü pentru franzele pentru ciaiü cu anasonü, impletescl o cosita intreita din elü, o infa^orl in forma de cununa # 31*



484punándu-o pe tiniché o la$I síi se dospiascá. Dupa acésta frecl gülbinu^ü de oü, o lingurá de untü topitü $i ni^elü lapte dulce; ungl cu acésta aluatulü presürl preste elü zaharü anasonü.Gogó?e de anasonü. Ba(I 8 loji (140 grame) de untü cu 5 gálbinu$url de oü $i pul in elü 1 lotü (17 grame) de drojdil, 1/i de patrariü (8 centilitre) de lapte dulce, zaharü $i atáta fáin a ca aluatulü sa samene cu aluatulü de galuscióre. Acum ’lü ba^I pana se va lua de pe lingurá §i ’lü la§I sa se dospiasca. Iái cu lingura din aluatü §i pul gramazul pe tinichéoa unsa cu unsóre, §i preste ele presarl zaharü $i anasonü pisatü maré.Pui^orl bavaresl. Sco(í cu lingura de cositoriü din aluatulü cu drojdil amestecatü cu bőbe de strugure táe(el micí, invártescl cu palma fie-care táe|elü pe unü carpatoriü infainatü dándu-le o forma frumósa, rotunda §i acoperindu-i i la§I sa dospiasca. Candü i pul in un­sóre i primjl cu degetele muiate in unsóre cáldu^á dar pe la mijlocü §i i sub|iezl pe la mijlocü, (pe la margine sá fia de 1 degetü de gro$I), pul cu o lingurá unsóre in gropifa formata §i i coci, in fine presürl zaharü preste el.Gogóse in tiniché. PreparI aluatü cu drojdil dupá gustü mai finü őri mai de réndü, dará sá nu fia pré mólé, ca sá se pótá intinde u^orü. índatá ce va fi dospitü in castronü, facl gogóse cu instrumentulü spre acestü scopü; pul in mijloculü fie-cárel gogóse % ^e lingurifá de cafea de salsá, acoperl cu o foija de o potrivá de maré §i potrivescl gogó^ele cu unü instrumentü micü de gogóse sá fia asemenea. Acum le a$edl pe tini­chéoa unsá cu untü §i le la?I sá dospiasca §i mai bine, le ungl cu oü $i le pul in cuptoriü sá se cócá, presürl preste ele migdale taiate amestecate cu zaharü $i le cocl.Táef.el cu untü. Baji §i preparl aluatü din 16 lo(I (280 grame) de í'áiná, din 2 gálbinu^url de oü, 3 lo(I (70 grame) de untü, 1 lotü (17 grame) de drojdil, 



485% de pátrariü (17 centilitro) de lapte, 1 lingura de zaharü §i ni^icá sare ’lü la?l si se dospiasca, apol ’lü pul pe cárpatoriü, ’lü intin^I ceva mal subiré tal din eltt petecuje in patru col(url, care-le ungí cu untü §i le impaturi una preste alta. AcestI cárnütel il in unü caserolü latareju provetjutü cu nijelü lapte, untü $i cu zaharü, il ungí pe de asupra cu untü pe copereméntü pul jarü ca sa se rumenésca de asupra, iará de desuptü sa ña zámo^I.Gálusce boemescl.Túrnate. 1 patrariü (35 centilitre) de faina, 2 gal- binu^uri (Je oü, 2 lo^I (35 gr.) de untü fára acidü, 3/i de lo# (13 gr.) de drojdil §i cam 1 patrariü (35 cen­tilitre) de lapte dulce caldu^ü le ba|! bine bine, pana sé va face ca aluatulü pentru juméri; untulü póte §i lipsi. AmestecI spuma déla 2 albu?url §i la$ aluatulü sa dospiasca la cáldura. íntr’aceia a$e<Jí forma pentru galusce pe vatra calda saü pe jarü §i pul in flecare gaura a aceleia cate o linguri|a de cafea de unsóre de vaca. índatá ce sé va inferbénta unsórea pul in fle­care afundatura cate dona lingurl de aluatü dospitü. Cum observl ca sé svánta aluatulü de asupra 'lü ungí cu o péna de gásca muiata in unsóre ferbinte §i ’lü in- vártescl cu o furculita. Indatü ce al scosü gülu^ca cóptá afara, urmezí cu aluatulü §i cu unsórea ca mal susü. Grüluscele, ce le cocí mal ántaiü le pul la caldura ca sü nu scaja pana ce cocí áltele. Acum presarl preste ele zaharü §i le a^eijl gurguiü in castronü §i dal cu ele póme ferte in aburl, saü ungí galuscele cu untü fer­binte $i le ínvártescl in zaharü pisatü amestecatü cu scor^óra $i apol le a?e<Ji in castronü;Rostogolite. Fací aluatü cátü se póte de vir- tosü, fara oua, din 2 patrare (70 centilitre) de faina, 6 lo|I (105 gr.) de untü, l1/, lotü (25 gr.) drojdil, din lapte dulce caldu|ü, zaharü, sare, coji de lámüia §i 



486cu nificü flóre de muscatá. Dupa ce al bátutü aluatu pe de o lature bine ’lü ridicl in susü cu liugura de ferturá, ’lü inforcl iará^I ’lü bafl a?a mal departe piná 80 ia de pe lingurá. Dacá va fi dospitü aluatulü bine, ’lü scofl pe cárpátoriulü infáinatü, ’lü Intimjl ni- felü ?i sco|I din elü gogo^ele miel ?i acoperindu - le le la$ sá mal dospiascá. Acum le cocí in 1/i de policariü (6 centimetre) de unsóre, le intorcl ^i le ungí cu po- videlü (lictariü) disolvatü, presar! preste ele paiü de epice frecatü sau lapte grosü (covásitü) §i le dal prin untü ferbinte.Cu varzá. Preparl aluatü de untü cu drojdil din % puntü (280 gr.) de fáiná, 4 gálbinu^url de oü, din 1 lotü (17 gr.) de drojdil, lapte, nificá sare, $i ba(I in elü 8 lo(,I (140 gr.) de untü. Dupa, ce va fi dos­pitü, ’lü intimjl ca muchia cu(itulul de grosü, tal petece marl din elü, pul preste ele umpluturá de varzá, carea se va descrie aci mal josü, acoperl Secare petecü pro- ve$utü cu umpluturá, cu altu, la$I petecele astfeliü pre­párate s0 mal dospiascá ?i apol cocí gáluscele ca $i celelalte cu unsóre. Varza cruda se taiá márunt, se Cálesce in untü cu sare, zaharü ?i piperiü §i ca sá nu cápete fa(á brunetá tornl preste ea in mal multe rón- durl cate ni(elü lapte. CándÜ se va muia varza, o ial déla focü, o pul sá se rócéscá ?i umpli gáluscele cu ea.
Üovrigl.F e r (I. Aluatulü cu drojdil din 2 pátrare (70 centilitro) de fáiná, 2 ouá, 6 lofí (105 gr.) de untü, 1 lotü (17 gr.) de drojdil ?i cu lapte cáldu(ü ’lü frá- mán(I pina va dospi, apol 'lü rostogolescl §i formezl din elü unü cárnatü, 'lü tal bucá(I mar! §i din acestea fací covrigl. AcestI covrigl il pul in apá ferbinte $i cum se vorü urca in susü, i scofl afará primjóndü-i cu códa linguril de fertü; presárl preste el macü §i zaharü orí chiminü §i sare, i pul pe tiniché §i i cocí.



487De Carlsbadü. Din 2 pairare (70 centilitre) de faillit fací aluatü nu pré vîrtosü cu 1 % lotü (25 gr.) de drojdiï çi cu lapte dulce caldudo, puï în aluatü 4 loti (70 gr.) de untü topitü la foeü çi frâmân|ï bine aluatulü ?i netedü, apoï ’lü taï buca|l de câte 2 lofl (35 gr.) care-le la?ï sâ stea l/i de óra. Din aceste fací covrigï fârâ sâ-i înfâinï cam totü asemenea de mari, i a§e$I pe tiniché çi i laçï sa dospiascâ bine, çi i ungí cu untü înainte çi dupa ce i aï coptü. Acesjï covrigï i daï la masa caldï eu ciaiü.De ursuline. La 1 puntü (560 gr.) de fâinâ tï trebuesce 2 lojï (35 gr.) de drojdiï, care ameste- cându-le eu lapte cáldu(ú le puï în jumâtate fitina. Du- pice a dospitü preparï din 4 lo(ï (70 gr.) de unsóre topitá, 1 gàlbinuçü de ou, 8 lojï (140 gr.) de zaharü, ni|icâ sare, anasonu pisatü din faina ce a mal rémasü çi din alua(elü unü aluatü, care-le ’lü frâmân|ï bine pe scândurü (cârpâtoriü) §i acoperindu - lü ’lü lasï sü odih- néscâ. Din aluatulü acesta formez! apoï unü cârnatü, care-le ’lü taï bucafï cam de câte % de lotü (8 gr.), ^i din acestea fací covrigï, care-i cocï dupâ ce vorü fi dospitü de ajunsü.
Gogôçe de carnevalü.Dupâce sô va dospi aluatulü pu(inu preparatü cum sô va arâta maï josü, açedatü într’unü castronü acope- ritü eu ceva, ’lü sco(ï pe cârpâtoriulü încàlditü çi în- fâinatü, 'lü comprimí cu mâna înfâinatâ çi ’10 Intimai nitelü çi sco(ï petecu|e ca unü talerü de marï diu elü. La mijloculü acestora puï salsâ pe unü vîrfü de cutitü de marile sali de smeurà $i açedï preste elü unü altü petecü totü asemenea de grosü, ca laturea de Câtrâ fundü i sâ vinâ a sta în susü. Fiecare gogé^à se formézâ eu înstru- mentulü de gogé^e ceva mal micü înfâinata, sô pune pe o cârpâ înfâinatâ çi sô acopere eu unü servietü sub(irelù. Dupü ce în chipulü acesta se prepara tête gogéçele, iai 



488.remátele la réndü fací $i din ele gogó$e. De va fi aluatulü pié virtosü pul in elü nifelü lapte dulce ’lü finí calva timpü la caldura. Daca vorü incepe gogó^ele a dospi la unü locü nu pré caldü scutitü de curentulü aerulul (e mal bine su dospiasca cu ogodulü ca sa nu cápete gaurl marl), pul intr’unü vasü de paméntü saü de aramü, salí emailitü (smalfuitü) de ferü unsóre de vacá saü de porcü cana de 1 policariü (3 centímetro) o la$I sa se inferbénte. Acum pul gogó^ele dospite de ajunsu cu partea din susü intórsa spre fundü in unsórea ferbinte, dar nu pré dese, acoperl tingira pana ce va incepe unsóre a sfürai ?i atuncl le intorcl. La inceputü potl clatina nifelü tingira ca gogó^ele sa devina in mineare. Dupa ce le vel intórce cu lingura nu le malacoperl. Cándü scofl gogó^ele cópte le a§e<Jí pe hartiade sbeutü intr’o sita, apol presan preste ele zaharü §i le dal la masá ferbintl. La margine se facü albe vorü fi dospitü bine, suutü prin urmare u§óre ^i inóta, de cumva nu le vel intórce pré curendü. De va fi un­sórea pré ferbinte saü pré pufina, mal pul unsóre rece in tingira.Gogó?e fine batute. Pul sa dospiascá in ni- fica faina 1 Iota (17 gr.) saü 1 lingura de drojdiT disolvate in lapte caldufü cu o lingurá de zaharü. (Loculü sa fia caldü). Intr’aceea cerní 16 lofí (280 gr.) de faina incasta intr’unü castronü, o sari bafl 5 gálbinu^url de oü cu o lingura de zaharü, 1 lingura de rumü §i o prisa de flor! de muscata. Acestea le bafl pana vorü face spuma, ^i le pul dinpreuna cu aluafelulü cu 4 lofl (70 grame) de untü topitü fara acidü, cu Vi—Va de patrariü (8—17 centilitre) de lapte in fa­ina, in fine spuma déla 1 albu^ü de oü §i bafl aluatulü bine bine! Pane din póme (fructe).Fina. 1—2 punfl (560 grame püna la 1 chilo120 grame) de pere curafite de cója uscate de soiü 



489bunü le ferbl pi sträcoräudu-le zama ferbl in ea 1 puntü (560 grame) de pruno uscate pi tálate de a lungulü, apol 2 punfl (1 chilo 120 grame) de smochine mustöse, % puntü (280 grame) de curmale pi 1 % puntü (840 grame) de stafide mart, töte curante de cödä pi de simbure, pi cele din urmä pi spälate fiindü. Acum adaogl la acestea 1 puntü (560 grame) de pignole spä­late, 71 puntü (140 grame) de migdale täiate stilurl, 1/i puntü (140 grame) de alune pi ^2 puntü (280 gr.) de alune turcescl curante frumosü de cojl pi täiate in patru de a lungulü, apol cojä täiatä märuntü dela 2 lämäl pi 2 portocale, scorfipdrä pi garófe - dresurl písate märunt pi 72 de pätrariü (17 centilitro) de rumü saü spirtü ceva mal mul(iporü de cerepe saü de persecl, saü licuiorü de vanile, pi acoperindü acestü preparatü ’lü tinl o nöpte. Dupä acésta amestecl 74 puntü (140 gr.) de zaharü pisatü pi aluatü cu drojdil dospitü ca pi pen- tru päne cu lapte, care-le ’lü sfarml färmiturl miel pi ’lü främäntl in pöme ca sä se lege pömele, dar sä nu i se cunöscä urma. Din acelapl aluatü intimjl petece ca pi pentru täetel ordinarl pi bagl in eie pömele in formä de pänipöre miel orí man saü de jimblulite, comprimí cápetele aluatulul impäturatü bine la olaltä pi le a§e<jT cu acésta lature in susü in copúletele pro­veíate cu cärpe saü pi in castrone, ca deper tändu - le pe tiniché sä cada la fundü. Aceste trebue sá dospiascá multü pi sä se pi cöcä timpü indelungatü. Cánda le pul in cuptoriü pi le scotl iaräpl afarä, le ungí pe supra- fatä cu lapte.Ordinär ä. Ferbl pere uscate pi prune tota us­cate, le tal totü ca cele de mal in nainte, precum pi smo­chine, stafide pi nucí, pi le u()í cu vinü bunü saü cu rosolü, saü cu spirtü de cerepe, le dregl cu scortipörä pi cu garófe - dresurl pi pul iu ele aluatü de päne sim- plá cu lapte saü de päne de casä, pi le bagl iu acelapl soiü de aluatü.



490 Plácinté cu fructe (póme).Cu salsá de mere, íntincjl aluatulü cu drojdil dospitü, ’lü tal in douá fol asemenea de marl, ungí o fóiá cu mere ferte in aburl strácorate, intimjl cealalta fóia preste ea pe acésta pul gramázul regúlate de salsa. Dupa ce sü va mal dospi tal in bucátl.Provéante cu fructe (póme). tntimjl aluatulü cu drojdil fragetü formándü din elü o fóia rotunda orí in 4 colturl ’lü pul pe tiniché §i a^eijl pe elü prune curante de cója dese una langa alta saü altüfeliü de póme saü cere^e curafite de códá, presárl preste acestea zaharü §i scor(i§óra, ungí aluatulü pe la margine cu oü cftndü va fi dospitü de ajunsü §1 ’lü cocí nu pré fer- binte. Chifle cu drojdil.Cu umplutura de migdale. Tal aluatulü cu drojdil fragetü preparatü din 8 Jofl (140 grame) de untü, 8 lo# (140 gr.) de faina, 2 galbinu^url de oü, 3 lingurl de lapte dulce cáldutü, % de Iota (8 grame) de drojdil, nifelü zaharü §i sare dupa ce lal intinsü mal pe urma, ’lü tal $icü petece, care-le ungí pe la mar­gine cu oü la mijlocü cu umplutura de migdale, le ínfa^orl la olalta ?i le la§I sa dospiasca. Acum le ungí cu spuma u^óra, presárl preste ele zaharü §i migdale ?i le cocí.Cu bóbe de strugure ?i grunjl de za­fa arü. Ba|I 4 lotl (70 grame) de untü cu 3 gálbi- nu^url de oü, amestecl 1 lotü (17 grame) de drojdil, zaharü, sare, 16 lofl (280 grame) de faina ?i cam '/a de pátrariü (17 centilitre) de lapte §i formezl aluatü destulü de virtosü $i ’lü batí bine. Cam pe la fine pul in elü 4 lotl (70 grame) de bóbe de strugure. Acum ’lü tal bucafl, formezl din ele chifle, care-le la§! sá dospiascá, ^i le ungí cu oü, apol le presárl cu zaharü in grunjl.



491Neumplute cu anasonü. Ba(I 6 lo|I (105 gramo) do untü, 4 gálbinu^url de oü, 2 linguri de za­harü, pul 3/4 de lotu (13 grame) de drojdil desfacute (topite) tntr’o lingura de lapte, 8 lo|l (140 grame) de faina ni(elü anasonü pisatü. Din acestü aluatü for- mezl chifle, care-le pul pe tiniché sa dospiasca. Acum frecl 1 galbínu^ü de oü cu lapte dulce, ungí cu acésta chíflele §i le presarl cu zaharü ^i cu anasonü.Neumplute cu va ni le. Pul in aluatü cu drojdil fragetü fárü de smántüná, zaharü de vanile. Dupa ce ’lü vel fi iutinsü mal pe urma, sco(I cu in- strumentulü celü mare de gogó^e foi(e din elü, le valu- tacesci la o lalta flecare separatü $i le a$e<jl iucovoiüte pe tiniché sa se dospiasca bine. Acum le ungí cu oü ?i presarl pe ele grosü zaharü de vanile.Táetel din aluatü cu drojdil ferfl in aburl,Fací aluatulü móle batutü din de patrariü (52 centilitre) de faina, 3 galbinu^url de oü, 4 lo# (70 grame) de untü, 1 lingura de zaharü, nifica sare, 1 lotü (17 grame) de drojdil cam 3/4 de patrariü (27 centilitre) de lapte dulce ^i ’lü pul in castronü sa dospiasca ni(elü. Apol ’lü scof! pe cárpatoriulü infai- natü ?i caldü §i ’lü comprimí pu(inü pe la margine in josü cu manilo infainate, §i cu unü Instrumenta de go- gó^e sco^I din elü peteco rotundo a$a de marl, ca cu 6 petece sa po|I acoperi fundulü formei látatele, in care sé punü, dupa ce sé va unge cu unsóre. Forma o provecí pe jumatate cu atarl tae|e! $i flecare pátura de tae^el o ungí cu unsóre; pul forma la caldura pana va dospi aluatulü $i sé va umplea forma de aluatü, apol ’lü ferbl In aburl timpü de 1 óra. Sco|I taejeil din forma §i i dal la masa cu crema, saü salsa saü cu prune.Tae^el din aluatü cu drojdil rup0. Bajl In castronü aluatulü preparatü din 2 patrare (70 centi- 



492litre) de faina, l1^ lotü (25 grame) sau 2 lingurl de drojdil, 2 oua, 2 10^1 (35 grame) de unta, nitela za- harü si ni(ica sare, si lapte de ajunsü si ’lü lasl sa dospiasca. Apol ’lu legl intr’unü servietü unsü cu untü SÍ infáinatü ’lü ferbl in aburü in modulü acesta: Umpli o óla mare la funda mal supere ca la gura de jumatate cu apa ferbenda, indesl crucisü aschil gróse de lemnü in ea, pe care sa póta sta aluatulü fara sa se frángü aschiile, pe ele pul vr’o douá paie, apol servie- tulü cu aluatulü, care sa nu sS atinga de apa cándü ferbe si acopen óla bine sa nu póta strabate aburü afara. Dupa % de óra, in care timpü sa férba apa sdravónü, sco(I servietulü din óla, aluatulü din servietü, ’lü rupi cu furculifa, presárl preste elü zaharü si scor- |i$órü, tornl pe de asupra untü ferbinte topitü si dal tae|eií la masa cu póme calite.Vani^óre de racü umplute.Ba^I 8 lo(I (140 grame) de untü de racl cu 3 gálbinusurl de oü si 1 oü, adaogl 1 lotü (17 grame) de drojdil, de pátrariü (8 centilitro) de lapte dulce si atáta faina ca sa se faca unü aluatü molicelü, care-le ’lü sari si provecí cu elü fórmele cele miel unse cu untü de racl pe la fundü si pe laturile formel. Preste acesta pul in lüuntrü umplutura, acoperl cu aluatü cu untü, lasl sa dospiasca si cocí vanisórele. Umplutura se face din momife, ugerü de vijelü, carne de racü, din burejí si din mazóre in forma de ragú taiata maruntü (afara de mazóre) si príjita in untü de racl.ínvártitá cu migdale.Intimjl aluatulü dupa placü supliré, ’lü ungí cu untü topitü, presárl pe de asuprá-i zaharü cu arómá de va- nile saü de portocale si apol migdale táiate stilurl, vü- lutácesc! foile la olaltá; pul invártita pe tiniché, o lasl sa dospiasca, o ungí inainte de a o cóce cu oü si pre­sar! pe ea zaharü si migdale.



493Pane cu lapte.La 2 cofe (oca) [3 litre] de faina |I trebuesce 4—6 lo|I (70—105 grame) de drojdil, nifica sare, 6 lo|I (105 grame) de zaharü §i anasonü pisatü §i scorfi- §órá §i atáta lapte cátü va cere faina spre a sé face aluatü virtosü, care nu trebuesce batutü, ci frámántatü cu mánile, ca §i aluatulü de páne; mol manile de mal multe orí in unsóre topita, páná ce sá va goli o jumá- tate de filigeanü de unsóre, saü frámánfl o bucata de untü de 8 lo|I (140 grame) in aluatü. Alba de totü sé va face pánea daca vei pune in faina de cea mal fina lapte de hívóivá (spuma de lapte). Dupa ce vei framánta aluatulü timpü mal indelungatü, incepe se faca be^icl §i se intinde in maní. Acum formezl din elü pe carpatoriü pani^óre (jimble), care-le pul in co- $url proveíate cu carpe infámate, flecare in forma lun- gáreafa saü pe tiniché §i le la^I sa dospiasca. Acum le pul pe tiniché orí pe lopatá, le ungí cu lapte rece ?i bágandu-le in cuptoriü le cocí 1 óra. Cándu le scofl din cuptoriü le ungí cu lapte caldü sa capóte lustru.Táetel cü macü.Fací aluatü cu drojdil fragetü, ’lü intin^I §i ’lü tal petecute, care umplandu-le cu umplutura de macü, le inpaturl la olaltá, le a§e<¡ll intr’o tingira unsá cu untü orí cu unsóre, le la$I sa dospiasca ?i le cocí. Umplutura o fácl din y2 pátrariü (17 centilitre) de macü pisatü udatü cu lapte, din 2 galbinu?url de oü, amestecatü cu miere sa fia ?i dulce §i mustósá.ínvártita cu nucá.AmestecI una cu alta 30 de nucí taiate marunt cu o lingura de catea de scorjisórá, 3 liugurl de masa de zaharü §i presarl acésta preste aluatulü intinsü supere preparatü din 1 */2 patrariü (53 centilitre) de mina, §i ungí cu umplutura de nuca.



494 Pinza,(Prájiturá de PascI $i pentru ciaiü).lal 2 pun(I (1 chilo 120 grame) de fitina de cea mal finá, 20 galbinu^url de oü, 16 lo|I (280 grame) de unsóre, 16 lo(I (280 gr.) de zaharü, 5 lo^I (87 gr.) de anasonü, % de patrariü (8 centilitre) de vinü de Cipru (saü Picolit), drojdjl de orzü saü de vinü §i de patrariü (17 centilitre) de lapte. Séra pul anasonü pisatü in vinü ca sa-I traga mirosulü, §i dimineafa vii- tóre alua(,elulü, drojdiile in lapte. Indata ce sé va muia dupa o óra, stracorl, amestecl cu elü cam a patra parte de faina la$I sa dospiascá pana la 3 orí 4 dupá amé^I. Acum a^e^I o óla de paméntü in apa, carea sa nu fia pré ferbinte $i mestecl ?i frecl intr’acésta zaha- rulü pisatü cátü sé póte de finü (marunt) cu galbinu- §urile cam restimpü de 1 óra pana sé va ingro^a bine; dupa aceia adaogl unsórea calduda vinulü stracoratü cu ogodulü, $i acesta ’lü amestecl cu faina cernuta pe cárpatoriü §i sarata ni|elu. Apol frámanfl §i alua(elulü §i frümán(I $i intregü aluatulü mal bine de o óra pana sé va invárto^a bine; fací 2 páni^óre rotogole (saü mal multe cfttü se póte de miel). Aceste le pul pe hartia sa dospiasca, le finí preste nópte intr’o odaia calda, unde vorü dospi fórte tare $i le cocí dimineafa acópe­nte cu hartia la caldura stémparata. Sa se cóca in cuptoriulü de pftne, cacl in celü de la vatra nu sé vorü cóce bine. Candü voiescl sá le bagl in cuptoriü, le ungí cu galbinu^ü de oü ?i le creste^I in trel locurl, incepandü déla mijlocü spre margine. Pinza cea mare de PascI se póte pastra mal multe séptamAnl ?i sé in- trebuintéza la cafea §i ciaiü; cele miel le dal cu ciaiü catü le al coptü. Potife.Poti(.e cu migdale. Ungí aluatulü dospitü §i intinsü supliré preparatü din 1 patrariü (35 centilitre) 



495de fäinä cu o misturä batuta din 4 lo(I (70 grame) de untü, 3 gälbinu§url de oü, 5 lo(I (87 grame) de za­harü $i 3 liugurl de smäntänä dulce grósa; preste acé- sta presärl 8 lo|I (140 grame) de migdale táiate mä- runtelü cu 3 lo(I (52 grame) de zaharü de vanile, acésta o ungí cu spuma déla 2 albu^url, välutäcescl aluatulü §i a^e(Jándu-lü in fingirá ’lü last sä dospiascá §i mal bine. Cocí potita, o sco(I din fingirá, presärlpe ea zaharü de vanile §i o la§I sä stea o $i. Totü a?a sé gátesce §i cea fárá smäntänä. Jumátate din migdalele curäjite de cojl le prájéscl cu zaharü, cealaltá jumátate cu unsóre de vacá, apol le pisezl.Cu nucí. Aluatü bátutü din 2 pätrare (70 cen­tilitro) de fäinä, iy2 lotü (25 grame) de drojdil, 2 gálbinu^url de oü, 4 lo(I (70 grame) de unsóre, 1/2 de pátrariü (17 centilitro) do lapte ’lü la$I sä dospiascä, ’lü intimjl suptirelü, ’lü ungí cu umpluturá de nucí caldufá, ’lü infá^orl §i incoläcindu-lü ca pe melculü, ’lü a§e<jl intr’o tingirä unsá bine cu untü. Cándü va fi dospitü de ajunsü, ’lü ungí pe de asupra cu oü $i ’lü cocí pänä sä rumenesce frumosü. Ca sä nu iasä um- plutura afarä, po(I intinde in formä o fóiá de aluatü §i pe deasupra potril o impäturl.Pentru a face umpluturá (I trebuesce l{/2 puntü (840 grame) de miere ferbinte, 2 pátrare (70 centilitro) de nucí, räsurl de päne täiate maruntü ca la 3 mäni, dresurl, 3 lingurl de rumü, 12 lofl (210 grame) do arancinl. ín forma unsä presärl migdale. Acosté potito se t¡nü musióse mal multe septämänl.Plácintá cu släninä.íntindl aluatulü bátutü cu drojdil ?i fací o fóia sub(iricä, carea o pul pe tiniché, $i pul pe ea dese bucäturl täiate cubico de släninä neafumatä, presärl pe de asupra chiminü, o cocí dupä ce va fi dospitü de ajunsü §i cándü va fi galbinä frumósa o sco(I din cup- torlü $i o tal bucä(I.



496 Pásért din aluatü cu drojdií.Amestecí ín aluatulü cu drojdií stafide, ’lü la§I in castronü sa dospiasca bine. Diu acestü aluatü fací ga- lusce mari cu o lingura de cositoriü muiata in unsóre, care-le a^edí intr’o tingira pana candü sö cocü, o scu- tur! Hitelű la inceputü, ápol iutorcl gogó^ele, le sco|í §i le pul pe hartia de sbeutü §i presarl peste ele zaharü.
Rotun4ióre cu macü ?i cu nucl.Tál aluatulü cu drojdií fiindü fragetü bucütí §i la§I sa dospiasca acoperiudu - le cu o carpü. Apói le intindí föl in patru colért lungarete, le ungí cu umplu- tura de macü orí de nuca §i incováindu - le ca potcóva le a§edí pe tinichéoa unsa. ínainte de a le cóce, le ungí cu oü ?i cándü vorü fi cópte de jumatate le ungí iara?I cu oü; ápol presarl pe ele zaharü din destulü, sa capete lustru. Drugulete.Cu anasonü. Fací din aluatulü Nr. 1 saü 2 de covrigí nisce cárnüteí ca degetulű celü micü de gro^í, lungí de treí policarí (10 centiméire), i la^í pu^I pe tiuichó sa dospiasca de ajunsü, §i ínainte de a-i cóce i ungí cu albu$ü de oü, $i presarl preste el anasonü pisatü $i zaharü saü anasonü zaharisitü.Cu chiminü. Fací unü aluatü destulü de vir- tosü din 16 lo|I (280 grame) de faina, 1 oü, 1 galbi- nu^ü de oü, din chiminü, sare §i alua^elü fácutü din 1 lotü (17 gr.) de drojdií tescuite, §i cu laptele c&tü va fi de lipsa; framán|í in aluatü 6 lo|I (105 grame) de untü virtosü, ?i cu acesta framán(I aluatulü bine bine pe carpatoriü. Ápol fací din elü nisce carnafeí ca de- getulü de lungí dar sup|ireí, care-i ungí indata ce se vorü dospi cu albu^ü de oü, ápol presarl pe eí sare §i chiminü §i i cocí.



497Maffé.ímple tito. Fací aluatü cAtü de virtosü din 2 patrare (70 centilitro) de zaharü, 1% lojl (25 grame) de drojdil (facute alua(elü cu lapte dulce ni(ica faina), pujina sare §i lapte dulce caldujü, ’lü frámánjl bine §i ’lü la$I in castronü sa dospiasca bine. Apoi sco(I alu- atulü pe cárpatoriulü caldü §i infainatü, ’lü impartí in trel buca(I, care sa nu fia asemenea de marl, §i imple- tescl din cea mal mare bucata o co$i(á impatrata, din a duoa mal mica una intreita asemenea de Junga ca cea precedenta §i din a treia cea mica o co^á indoita. Acosté le pul pe tiniché una preste alta, le ungí cu oü ape§I (pul) la flecare 1 ature, ce sta in afara o juma- tate de migdala curajitá de cója.
Cu migdale. Fací aluatü virtosü din 4 patrare (l^ litro) de faina, 10—12 lo(I (175—210 grame) de aluatü, 2 lo(I (35 grame) de ‘drojdil, sare, 6 lo(I (105 grame) de zaharü §i aróma de lámáiü, nifica flóre de muscata §i lapte dulce cüldu(ü; acestü aluatü ’lü íramán(I pe cárpátoriü bine, pana se ia bine de pe car- patoriü; apoi framan(I in elü 8 lo(I (140 grame) de migdale curante uscate nijelü in cuptoriü §i taiate la- tarejü. Aluatulü ’lü Ja^I in castronü infainatü dar’ ne- acoperitü sa dospiasca bine; apoi impletescl din elü, cum s’aratatü mal susü, trel co$i(e, care-le pul sa mal dospiasca §i inai ule de a le cóce, le ungí cu oü.
Cu pignoll, stafide ? i cu citrón a tü. Pre- parl aluatulü cum s’aratatü mal susü, früman(I in elü anasonü pisatü ?i in locü de migdale 4 lo(I (70 grame) de citronatü taiatü müruntü, 4 lofl (70 grame) de sta­fide §i 4 lo(I (70 grame) de pignoli $i impletescl din aluatü, dupa ce va fi dospitü o cobija, carea dupa ce va dos/i a dona órü o ungí cu oü si presürl pe de asupra migdale §i zaharü cu grnnjü.Curto de bucute. 90



498 Jimble pentru ciaiü cornurl.Cu anasonü. Din 2 pätrare (70 centilitro) de fäinä, 4 lotl (70 grame) de zaharü, J/2 de pätrariü (17 centilitro) de lapte dulce, 1 lotü (17 grame) de drojdil In aluätelü, niticä sare §i anasonü pisatü fací aluatü §i ’lü främäntl pe cärpätoriü §i cändü va fi frä- mäntatü de ajunsü, fací din elü o jimblä, carea o la$I sä se dospiascä, o ungí cu oü §i o creste^I de a lun- gulü, apol o bagl in cuptoriü.Cu citronatü, stafide, pignoli $i cu bo- bite de strugure. in aluatulü ca §i celü cu mig- dale pul 2 lotl (35 grame) de migdale täiate märuntü duld ?i 72 de lotü (8 grame) de migdale amarl, 4 lotl (70 grame) de pignole, 4 lotl (70 grame) de citronatü täiatü bucäturl miel cubico ^i bobine de strugure sta­fide §i fací unü cornü orí o jimblä. Spre acestü scopü intincjl aluatulü, dupä ce l’al mal främäntatü äncä odatä pe cärpätoriü §i-i daf formä patratä lungäreatä, carea o impäturl la mijlocü una preste alta de alungulü de am- bele pärfl, cäcl astfeliü devine la mijlocü mal rédicatü si läsändu-lü sä dospiascä bine, ’lü ungí cu oü ?i pre- särl zaharü pe de asupra, apol ’lü cocí.Cu migdale, stafide ?i cu dresurl. Din 16 lotl (280 grame) de fäinä, 2 gälbinu^url de oü, 4 lotl (70 grame) de zaharü cu arömä de lämäiä, ni­ticä scor(i§0rä, flóre de muscatä §i sare gätesd unü alu­atü cu aluätelü din 1 lotü (17 grame) de drojdil $i lapte dulce cäldutü; batí aluatulü $i amestecl in elü cu ogodulü 6 lotl (105 grame) de untü topitü, apol 2 lotl (35 grame) de migdale pisate märuntü 4 ¡0(1 (70 grame) de stafide. Dupä ce va dospi aluatulü, fací din elü o jimblä impletitä. carea o a^í pe tiniché $i com­primí de alungulü cu códa infäinatä déla lingura de ferturä cam de jumätäte, iarä laturile le impäturl una preste alta. Dupä ce mal dospesce aluatulü, ’lü ungí



499cu untü, ?i totti asemenea candil vel scóte jimbla din cuptoriü, apol presäri pe ea zaharü.
ínvartitá tirolesa.Cu umpluturä de migdale. íntin^I aluatulü dospitü sub(irelü, ’lü ungí cu umpluturä de migdale si presäri pe de asupra stafide 8 lo(I (140 grame) ferte in vinü.Cu salsa pignóle. Fací aluatü cu drojdil fragetü färä smäntänä, ’lü lasl sä stea si sä dospiascä, apol ’lü intimjl ca muchia cu(itulul de grosü, ungí sup­ere cu salsä de marile, presäri pe de asupra stafide si pignóle intregl, ’lü invártescl, apol ’lü a$e<jl in tingirä SÍ puindu-lü la cäldurä ’lü la§I sä dospiascä. ínainte de alü cóce, ungí invärtita cu oü saü cu untü ?i pre­säri pe ea zaharü.

Colad (cozonaci) cu lapte covásitü.Cu migdale dulcí ^i amare, tn 16 lojl (280 grame) de fainä färaml 10 lotl (175 grame) de untü, pul 2 gälbinusurl de untü, 6 lingurl de lapte cäldujü, 1 % lotü (25 grame) de drojdil, batí aluatulü bine si ’lü pul sä dospiascä. Acum ’lü intinijl, tal pe­teco in patru col(url si pul pe flecare cate o grämäzuiä de umpluturä de lapte coväsitü (grosü, acru), impäturl col(urile si la?I sä mal dospiascä, in fine le ungí cu mi, presäri zaharü si migdale pe de asupra si cocí colacil.Cu smantänä acrisórä. Pe tiniché aseijl aluatü cu drojdil ordinaria (de röndü) intinsü, care ’lü lasl sä dospiascä, apol ’lü ungí cu umpluturä de lapte grosü, iarä pe la margine cu oü, maí lasl sá maI dos- piascä si ’lü cocí, apol ’lü tal pätrate de cate trel de- gete de late. 32*



500 Pesme^ï.De Gra^ü. Preparï aluatulü ca çi pentru pâne eu lapte, dar adaogï în elü çi spuma delà 4 albuçurï. Cândü va face aluatulü beçicï, Tü pul pe cârpâtoriü, çi Tü învârtescï eu mânile formândü diu elü unü cärnatü, care-lù taï buciul (discurl) ca oulù de marï, din care faeï cärnä^el ca degetulü de grosï, ce i înfâçorï în formât de melcù. Aceste discurï înfâçurate le açetjï pe tiniché lipite una de alta, ca sä főrmeze douä jimble, darâ ca- pëtulü melculuï sä se açetje în josù pe tiniché, acoperï çi laçï sä dospiaseä. înainte de a le pune aceste jim- bluli|e în cuptoriü, apoï cândü vorü fi de jumâtate çi de totü cópte le u$I eu apä. Dupâ ce vorü sta o (ji cópte, taï din ele eu unü cu|itü ascujitü bine feliï ca plumbelulù (creionü) de gróse, care-le presârï pre amên- douâ laturile, punându-le de asupra unuï blidü eu za- harü pisatü, apoï le açe(}I una preste alta çi le |inï aça pänä sô va muia zäharulü. Acum le açeijï pe tiniché, puï tinichéoa în cuptoriulù ferbinte çi prâjescï fäliile pe amêndouà pär^ile pänä se vorü rumeni frumosü. Cândü le veï lua de pe tiniché, le puï una preste alta pänä sä vorü rëci. Totü aça po|ï präji jimble de tête (jilele eu zaharü.Tâiap sub^irelü (finü). Taï jimblele feliï ca muchia cu|ituluï de grése çi le açe<Jï presârândü pe ele zaharü de o potrivâ una preste alla çi tête apoï le taï de a lungulü. Acum prùjëscï aceste feliï de unü poli- cariü de late ca çi pe celelalte.De Poçonü (Pressburg). La P/2 puntü (840 grame) de fäinä iaï P/2 lo^ï (25 grame) de drojdiï, 4 ouâ, 6 lo^ï (105 grame) de untü, 4 loti (70 grame) de zaharü çi cam 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte, çi nu faeï aluatulü pré môle, darâ aça ca sâ’lü po^ï frâmânta eu mâuile, fiindü porfiunile maï marï. Dupâ ce Tü veï fi bâtutü bine çi va fi vîrtosü, Tü puï pe cärpätoriulü înfàinatü, Tü înfâçorï formândü din elü unü cärnatü, 



501care-le ’lü tal in 5 buciiéi ßi fiecare bucatä in alte 12 buckele, care-le intin^i in formä de cärnäfel ca dege- tulü de großl ßi i la$I sä dospiascä pe tinichéoa unsä cu untü; ápol i eoci pripitü indestulü $i a döuä $i i tal pe de o lature de a lungulü in douä, i pul cu tä- iätura pe tiniché, ungl laturea rotum)itä cu o massä compusä diu oü zaharü, dar sub(ire, apo! presärl pe de asupra migdale tocate curä|ite de cöjä cu grunjl de zaharü ßi cu farmi turile, ce au cätjutü cändü i-al täiatü (töte aceste amestecate una cu alta) ßi i präjescl ru- menü deschisü.Cu scorV?0rä ßi anasonü. AmestecI scor(i- ßörä pisatä märuntü cu zaharulü, cu care al presäratü feliile, ßi präjescl pisme|ii in cuptoriü ca ßi cel de Gra^ü. In aluatü pul anasonü, ßi ßi presärl cu elü.
Hmpluturi pentru al-matú. cu 

drojdii si ovi nntij..Cunosciin^e pregätitöre.Umpluturá de alune.1. Ba(I 6 lo^I (105 grame) de untü cu 2 gälbi- nußurl de oü ßi frecl in acösta 6 lo^I (105 grame) de zaharü cu arömä de vauile, 1 lotü (17 grame) de ci- tronatü täiatü märuntü, 6 lo(I (105 grame) de alune täiate märuufelü, 4 lo(I (70 grame) de pistare ßi vr’o cäteva lingurl de vinü de celü mal bunü.2. 3 lo}I (52 grame) de alune písate cu ui(elü albußü de oü le amestecl ßi frecl cu 2 ouä ßi cu 6 lo(I (105 grame) de zaharü.3. Ferbl 8 lof! (140 grame) de zaharü in de pätrariü (17 ceutilitre) de apä pänä sö va ingroßa, adaogl iu elü 16 lo(I (280 grame) de alune täiate mä­runtü ßi vauile orl coj! de lämäiä, scortißörä, 4 lingurl de rumü ßi 3 lo|I (52 grame) de stafide.



502 Umpluturä de migdale.1. Frecï la olaltä 2 orï 3 gâlbinuçurï de où eu 5 loft (87 grame) de zaharü (eu arémà de vanile saü de lämäiä) çi adaogï la acésta 5 loft (87 grame) de migdale çi spuma delà cele 3 ouâ.2. Frecï bine 6 gâlbinuçurï de où §i 8 loft (140 grame) de zaharü, adaogï 5 loft (87 grame) de migdale, 3 loft (52 grame) de râsurï stropite eu vinü çi spuma delà 3 albuçurï de oü.3. Baft (spargï) 4 ouâ, 4 gilbinuçurï de ou $i 8 loft (140 grame) de zaharü. Cândü va fi facutü spumâ mare, amestecï ou acésta cojï de lämäiä, vr’o câftva lo(;I saü dramurï de citronatü, pistafte çi 8 loft (140 grame) de migdale taiate maruutü.4. Frecï la olaltä 6 ouâ eu 6 loV (105 grame) de zaharü çi 6 loft (105 grame) de migdale pisate çi amestecï eu acésta 4 loft (70 graine) de stafide, 4 loft (70 grame) de corinte, niftcä scor(içérâ çi garéfe- dresurï.5. 3 galbinuçurï de oü çi 6 loft (105 grame) de zaharü le frecï bine la olaltä, adaogï 6 loft (105 gr.) de migdale, din aeelea % Mû (8 grame) de cele amarï, çi zaharü, arémâ, corinte $i stafide saü citronatü, saü pistafte spuma delà 3 albuçurï.6' . Pisezï 4 loft (70 grame) de migdale eu 1 oü le frecï una eu alta ïmpreunâ eu 4 loft (70 grame) de untü, 4 gâlbinuçurï de oü ?i eu 4 loft (70 grame) de zaharü. Umpluturä de maeü.1. Pisezï maculü màruntù saü ’lü inâciul îutr’o mérâ de cafea, 'lü ferbï eu lapte, eu scor|i§6ra çi cojï de lämäiä saü $i eu ni|elü untü cam grosciorü çi ada­ogï çi miere.2. 8 loft (140 grame) de zaharü ’lü ferbï in 1/4 de pâtrariü (8 centilitre) de api $i adaogï atâta maeü 



503ca sä se ingrôçâ, apoï puï dresurï, scor|iç6râ, cojï de làmâiâ, garöfe - dresurï çi toruï îu acésta nijelü lapte dulce.3. Ferbï pâtrariü (13 centilitre) de miere, amestecï eu ea maculü çi dresurile çi cândù vreaï a unge eu ea ?i ni^elü vinü.4. Fred la olaltà 3 gàlbinu^urï de oü çi 6 lo|ï (105 grame) de zaharü, adaogï la acéstà 8 lo|I (140 grame) de maeü pisatü märuntü, 3 lo(ï (52 grame) de untü limpe^itü, 3 lingurï pline de lapte de celü mal bunti, 4 loti (70 grame) de coriute, ni^icä scor(i$6rà, vanile §i spuma delà 3 albuçurï de oü.Umpluturä de nucï,1. Ferbï 8 lo|ï (140 grame) de zaharü in % de pâtrariü (17 centilitre) de apâ, puï în elü 12 lo|ï (210 grame) de nucï pisate màruu(elü, ni(icä scorjisbrä, cojï de làmâiâ orï de portocalà saü vanile.2. x/2 de pâtrariü (17 centilitre) de miere, (pen- tru émenï eu càrceï §i spasmurï nu e iertatü a pune miere, ci în locu ei puï zaharü orï sirupü), o ferbï me- stecândü bärbätesce în ea, adaogï nucï täiate märuntü pänä sô va îngroça tare, precum çi scorjiçôrâ, cuivre, garôfe - dresurï, cojï de lämäiä çi de portocalà, 1 lin- gurâ de rumü $i atâtü vinü ca sä pojï unge eu um- plutura.3. Operï 24 lo^ï (420 grame) de nucï täiate mä­runtü eu lapte dulce ferbinte çi amestecï 7» de pâtrariü (17 centilitre) de miere, 1 lingurâ de rumü çi dresurï.ümpluturà de stafide.1. Stropescï eu rumü o milnâ de stafide çi totù atâtea coriute (strugureï) çi citronatü täiatü märuntü çi zaharü çi puindü vasulü pe vatrâ la?ï çâ se sbea rumu.2. Ferbï ’/« de pâtrariü (17 centilitre) de vinü Cu 6 lo|ï (105 grame) de zaharü, puï migdale täiate, 



504stafide, corinte cäte 8 lo(I (140 grame) din flecare soiü ?i coji (Je lämäiä la$ sä se röcäscä.Umpluturä de lapte grosü (acru, eov&gitü).1. Fred 4 gälbinu^url de oü cu 8 lo(I (140 gr.) de zaharü $i amestecl in aceste 16 lo^I (280 grame) de lapte grosü frecatü, 8 lo^I (140 grame) de migdale, parte amar! parte duld coji de lämäiä.2. Amestecl lapte grosü, gälbinu^ü de oü, zaharü corinte una cu alta.3. Bafl uutü 4 lo(I (70 grame) 3 gälbinu^url de oü, ni(elü zaharü, amestecl 8 lo(I (140 grame) de lapte grosü sfärmitü, stafide coriute.4. BaV 4 lofl (70 grame) de untü cu 4 gälbi- nu?url de oü, amestecl 4 lo|I (70 grame) de zaharü, 2 lotl (35 grame) de corinte, vr’o cateva migdale amarl písate §i 16 lo^I (280 grame) de lapte grosü frecatü.5. SfärmI (fariml) lapte grosü, ’lü amestecl cu gälbinu?url de oü, cu zaharü, cu sare §i cu smäntänä acri?6rä, sä fiä grosü dar mustosü.ümpluturä de prune,1. Ferbl prune uscate, le tal märuntü ?i le prä- jesd cu zaharü, scor|i?0rä, cu coji de lämäiä, cui^óre $i cu garófe - dresurl in zama de prune.2. Lictariulü ’lü disolví in vinü cu apä §i ’lü ferbl pänä vel puté unge cu elü.Petece din aluatü cu drojdil umplute.Intindl aluatü fragetü, pul jumätate din elü pe tiniché, ungí aluatulü cu salsä ?i ’lü acoperl cu cealalta jumätate $i 'lü la^I sä dospiascä. ínainte de alü cóce, ’lü ungí cu oü $i presärl pe elü migdale ^i zaharü. Cändü 'lü vel scóte din cuptoriü, presärl iarä zaharü pe elü ’lü tal bucä|l.



505Omletü din aluatü cu drojdil.Ba0 4 lo(I (70 grame) de untü saü de unsóre cu 5 galbinu^url de oü, pul in elü 2 lingurl de zaharü, 2 lingurl de smüntána acri§óra, Va de lotü (8 grame) de drojdil disolvate in lapte in forma de aluá|elü, 72 de patrariü (17 centilitre) de faina, vr’o cáteva picaturl de zama de lámaia, §i adaogl dupa ce l’ai batuta, spuma déla 4 albu^url, pul sa dospiasca §i cocí omlete miel, care-le ungí cu lictariü (de póme) $i le pul una peste alta.ínvartitá din aluatü cu drojdil cu umpluturá de lapte grosü.Aluatü cu drojdil virtosü bini^orü facutü din 2 patrare (70 centilitre) de faina, ’lü pul sa dospiasca, Tü intimjl §i ’lü ungí cu umpluturá de lapte grosü Nr. 3, presarl peste acésta stafide, bobine de strugure, pignole §i migdale taiate maruntü, invártescl (valuta- cescl) aluatulü, ’lü a^I da alungulü saü incolacitü ca melculü pe tiniché saü ^i intr’o tingira ?i ’lü la§I sa mal dospiasca. Dupa ce cocí invártita, presarl pe ea zaharü. Torta din aluatü cu drojdil.Cu póme. Ba(I aluatü din 8 lo(I (140 grame) de untü, 8 galbinu^url de oü, 8 lo# (140 grame) de zaharü, 12 lo# (210 grame) de faina, W de patrariü (17 centilitre) de lapte dulce, 1 Va M1 ^5 grame) de drojdil topite in lapte, anasonü ?i cojile de lamáiá me- stecate din póme ferte in aburl le a$e<J.í intr’o forma plana (latarea#) dinpreuna cu aluatulü $i Tü la^I sa dospiasca. Cocí torta ^i dupa ce só va rSci i dal lustru.Cu salsa Tal aluatulü ca §i celü cu umpluturá de migdale in 3 bucafl, intimjl una rotmjiorü $i oa^I pe tinichéoa de torta §i o ungí cu salsa, a doua bucata o intimji ca §i pe cea diutáiü $i 0 Puí Pes^ ea> o 



506ungi cn altü feliü de confectü fertü, iará din aluatulü römasü facl o gratie, care o a$e(Jí pe de asupra, pul imprejurü cerculü de torta, ungi gratia saü o stropescl cu apa, o cod $i presar! pe ea zaharü.Vándoré din aluatü cu untü.Cu citronatü. AmestecI ín aluatü ca ín alu- atulü de tüe|e! batutü citronatü taiatü máruntü za- harü de portocala ?i presürl sco(indu - o din forma cu zaharü.Cu salsü de marile. A^e^i pe aluatulü facutü ca §i pentru cugelupu de migdale salsü de marile §i presarí in vüni^órá migdale taiate ca stilurile cocöndü se presürl peste ele zaharü de vanile.Cu umplutura de macü őri de nuca. Din 3 lo(I (52 grame) de untü, 3 gálbinu^url de oü, za­harü §i sare, 1 lotü (17 grame) de drojdil J/2 de pá- trariü (17 centilitre) de lapte dulce $i füina facl unü aluatü mólé batutü. A^e^I pe fundulü formelorü celorü mid din acestü aluatü, pul umplutura la mijlocü, ápol aluatü pe ea, la$I sa dospiasca de ajunsü 0 cod míln- carea pripitü. Colád (cozanad).Cu umpluturl diverse puse una peste alta. Ba(I 8 lo^I (140 grame) de untü cu 5 gülbi- nu^url de oü, 1 oü, arómü de lamaia, ni(icü flóré de muscatü §i o lingurü de cafea de rumü, la care pul l1^ lo|I (25 grame) de drojdil disolvate, 2 patrare (70 centilitre) de füina, ni(icü sare $i atata lapte dulce cüldu(ü cütü cere füina. Aluatulü ’lü ba(I dela drépta spre stánga $i ápol ’lü intorcl, lu fine ’lü la?I sá dos* piascü cu ogodulü. Iái din aluatü bucü(I ?i le pul pe tiuichéoa unsá cu untü §i aci formezl din ele petece rotunde cu münü muiatü in unsóre, care sá aibü marimé deosebitü $i le taf dupü o foiü de torta a$e<)atü pe ele 



507rotundo. Acosté nu le ungí tocmal pana la margine cu umplutura, le la$I sa dospiasca de ajunsü le ungí pe la margine, ínainte de a bagacolacil iu cuptoriü, cu o amestecatura din lapte, unsóre ?i din oua. Copfl i a^e^l gurguiü cu umplutura invárstatá unu preste aluatü. Umplutura va consta din alune orí macü, saü lapte grosü, amestecatü cu spuma déla galbinu^urile folosite $i umplutura de prune, carea se provede cu migdale taiate in dona.OrdinarI (de tóte (Jálele). Bafl unü alu^elü sub(irelü din l1^ W (25 grame) de drojdil, W de patrariü (8 centilitro) de lapte, nifelü zaharü §i faina ¡?i ’lü la^I sa dospiasca. Intr’aceia bap 2 lo(l (35 gr.) de unta cu 2 galbinu^url de oü, pul mal 2 patrare (70 centilitro) de faina, lapte cütü va mal fi de lipsa §i aluajelulü §i dupa ce l’al batutü bine spuma déla 2 albu^url. Cu acestü aluatü ungí cam ca degetulü cela micü de grosü tinichéoa cu margiuea incovoiata unsa cu unta, pul pe aluatü umplutura de macü orí de prune imparta pe^te totü de o potriva pana la margine saü a^e<,ll pe aluatü cerote dese una langa alta curá|ite do códice, saü pruno crudo taiate de a curme^isulü, caro-le ínfigl cu virfulü iu aluatü §i peste ele presar! zaharü $i scor(i?óra §i la§I aluatulü sa dospiasca- de ajunsü. Acum cocí colaculü la caldura destulü de mare ?i apol ’lü tal buca(I in 4 colturl de 3 degete de late.Cu vi^ine §i cu migdale. Fací cu oulü mu- iatü in faina cate o gropi(a in aluatü, in care pul cate 3 vi^ine forte svántate, peste acestea o lingura de cafea de oü batutü pana la spuma, cu zaharü, ^i pe de asu- pra presarl migdale taiate frunji^óre sub^irele.
Cunosciinte pregatitóre generale despre P r a j i t u r í.Orí ce feliü do prajiturt cu untü trebue sa le fací inte la rücóre §i sa framanjl cu mauile cütü sS va poté 



508de pu(inü, dará mai virtosü cu cu|itulü cu sucitoriulü, cum fací d. e. aluatulü sfármiciosü, cándü nu bagl untulü in aluatü, bátutü őri topitü. Decumva sö va incál$i untulü de mán! sá se topiascá, tóta bucata s’a §tricatü, cácl cándü vei cóce sö scurge untulü alu­atulü nü sö póte cóce frumosü.Este mai cu scopü a cóce törte in cercurl de cosi- toriü; aceste nu le ungí cu untü, ci dupá ce sö cóce torta o tal din cercurl cu cu(itulü. Pe tinichéoa de coptü a^eqli 3 föl de hártiá (de unü policariü mai süsü cum este táiatü cerculü) una preste alta, pul cer- culü de asupra lorü, $i umpli cu preparatulü destinatü, dará sá un desfacl pré de timpuriü cerculü. Cándü vei scóte torta din cuptoriü, o de§er(I pe o sitá prove^utá cu hártiá §i o la$I sá se röcéscá; numal apol iaí hártia de de asupra josü tal tórta sco(indu - o din cercü. Unde trebue cóptá torta in 2 cercurl, sunt acestea de 8y2 policarl (23 centímetro) in diametru §i de l’/4 po- licarl (3y2 centimetre) de inalte.Fiindü prájitura de soiulü biscuitelorü, este de a sé lúa in considerare ca sá iaí zaharü ?i fáiná de cea mal finá, care sá fiá catü sö póte' de uscate. Zaharulü ’lü frecl cu gálbinu^urile de oü §i adaogl spuma cátü se póte de virtósá, saü cu ouále intregl-o ba(l cu nuéoa de spumá páná sö va ingroíja bine §i va vijai. Faina o amestecl in fine numal in cantitate micá. Ca sá cu­nóse! cá prájiturá de páne, de biscuitü saü a^a ceva^I este cóptá de ajunsü, apö^I cátü de pu(inü, §i de nu va da unü tonü $uerátoriü, e cóptá. Prájitura cóptá pe tiniché, unsá cu cérá o la?I sá se récéscá, apol incal­iese! tinichéoa pe de desubt, cácl sé desface prájitura u^orü fárá sá se sfarme. Cu vindu spaniolü 0 alte amestecl zaharulü de vanile pe urmá.Ca sá po(I prepara din biscuitü §i masá de vindü prajiturl márunte, le inde^I printr’o pálnie fácutá diutr’o cólá de hártiá cleitá bine. Dupá ce vel infá^ora hártia intepl in ea unü acü sá nu sé desfácá indesándü prá- 



509jitura in ea. Virfulü ’lü tai frumu^elü de o potriva, la únele trebue sa fia numal ca cerusa de grosü, de- schisü. Spre a garni cu ea cu ghiaja o fací din x/4 de cóla de hartia i la?I gaura numal de marimea unui firü de afa. Dupa ce vel umplé massa, iufa^orl hartia de asupra indesl prin ea preparatulü.
Gélées saü sucurl sleite pentru ornamente.Pómele curatite (mere gutui numal sterse tálate felil) le bag! in óla tornl apa sa se acopere pómele §i le ferbl fara sa mal mestecl in óla pana se vorü muia de totü. Acum le de?er(I pe unü servietü intinsü anume §i stracorl mustulü incetü incetinelü, sa nu sé turbure. íntr’ unü patrariü de atare mustü orí 3% decilitro pul 1 patrariü (3 Va decilitro) de zaharü legatü (din 16 lo(I, 280 grame fertü) §i ’lü mal ferbl pana se va intinde. Cócázele, cerebelo, smeura ?i alte daü piftil ro^il frumóse.

Despre zaharü.Zaharulü sá-lü püstredl la unü locü rócurosü. De vel avé timpü ’lü pisezl $i ’lü dal printr’o sita désa, cacl va fi mal bunü atata pentru prajiturl cátü §i pen­tru aluaturt.Zaharü cu aróma. Sa fia preparatü inainte de a ’(I trebui, cacl se póte püstra in sticle incheiate bine cu septamanile. FrecI zaharulü de lámáiá saü de portocalá pana s0 va ingalbini, tal ce este galbenü $i ’lü strivescl u$orü cündü l’al frecatü decuróndü; uscatü ’lü pisezl in mojariü. Cu florl de portocala pisezl za­harulü, dara florile trebue sa le fi uscatü pe hartia. La 1 tasü de cafea de atare florl potl socoti 6 10(1 (105 grame) de zaharü.Zaharü de tranda firI fací din 8 picaturl de oleu de rose, care-le tornl pe 4 lotl (70 grame) de 



510zaharü. Din vanile tai marunta marunta, o pisezl tu mojaría cu nitelü zaharü, o cerní prin sita; ce mal re­mane, o pisezl iarü^I in mojaría cu zaharü.Zaharü pentru presüratü. Dupü ce al pi- satü zaharulü ca tírele de nisipü, ’lü cerní prin siti’ta de strücoratü, apol prin o sita de pgrü. Ce va rémüná in sita cu acela presarl, celalaltü ’lü intrebuintezl la aluaturl prüjiturl. Mal u$orü potí prepara astfeliü de zaharü cu o tobi^a cu mal multe despürtitorl, §i za­llara va fi de di verse mhriml. Po|I colora zaharulü, muindü penelulü in color! ferte $i ungéndü zaharulü cu elü, apo! amestec! cu mána pana sS va colora de o po- triva totü zaharulü. Acum ’lü de^crtl pe hartia, 16- sándulü sa se usuce. De voiesc! sa fia deschisü tare, amestec! in colóre apa; de are sa fia de totü inchisü, sa ’lü maí colorez! odata dupa ce sa va fi uscatü. Galbenü se face cu §afranü, brunü cu esen^a de cafea, ro^ü cu sucü de acarmésü.Despre ferberea zaharulu! spre a ferbe in elü póme, §i pentru sosuri limpe«}!. Tal zaharulü bucüt!, $i preste 32 de lotl (560 grame) tora! 1 patrariü (35 centilitrej de apa §i ’lü la?I sa stee pana sé va topi. Apo! batí spuma din 1 albu§ü de oü pentru 64 lotl (1 chilo 120 grame) de zaharü, carea o amestec! cu zaharulü §i frec! pana s6 va incal(Ji, dar’ apo! sa nu mal mestec! in elü páná s6 ferbe. Zaharulü ’lü ferbí in ligeanulü de fertú saü in a«a ceva^I la in- ceputü pripitü, ?i cum s6 va umfla, tora! in elü vr’o cAteva lingur! de apa rece la loculü unde se umfla mal tare; apo! ’lü tragl de la focü §i i ia! spuma, in fine ’lü mal ferbí iara. Astfeliü ’lü sparí! de dona tre! orí a§a, i ia! spuma, §i tornl in elü 1 lingura de mancare de o^etu curatü tare saü o lingura de zaina de lamaia, prin ceea ce sa curatü deplinü. Spuma, ce s6 va face pe la marginea vasulu! o stergl cu unü burete muiatü in apü ferbinte. Astfeliü curatitü s6 numesce zaharulü



5111 i m p e 4 i t ü se strácórá printr’unb servietü muiatb in apa ferbinte intinsu spre acestü scopü.Acum ’lu ferbl pina la diverse gradurl in modula urmátoria: Dupa ce l’al feria cátva timpb, cufumjl lin­gura de spuma in elii, o scojl afara la§i sa se scurga zaharulb, vel observa ca sé scurga picaturl de§irate; acum a ajunsu zaharula la gradula á n t a i a , se i n t i n d e.lia ferbl mal de parte, cufumjl lingura in elb cánda o sco|I vel vi dé ca sa formeaza o margó ce atárná de 1 firicelb; margéoa cade in vasa, iara firi- celula sé intórce spre lingura; zaharula a ajunsb la gradula ala doilea sab margéoa.Dupa cáteva momento cufundl lingura iará$I in zaharu §i atingí cu ea degetulb celb mare déla máná, pul aratatoriulb (degetb) pe degetulb celb mare, ’lu ré- dicl in susu §i vel observa intrá ambele degete tra- géndu - sé unb firü; acésta va sé dica ca a ajunsu za­harulb la gradulu a 1 ü treilea, firulu sab 1 e g a t b.Ferbéndb zaharulb mal departe trebue sa intrejiinl foculb sa fin de o potriva §i sa nu se lipiasca zaharu de marginea vasulul, de aceea spell vasulu de mal multe orí cu buretele. Ca sé cercl gradulu cufundl iará^I lingura in vasb §i sufli in partea interna a luí §i vel vedé ch pe laturea din afará nu sé ara ti bebiente; acum este zaharulb la gradulu 4-a, sborulb numitb, bélica m i c á.Dupa v’ro 2—3 minute rédicl lingura de spuma iara^i in susb §i sufli in ea, vel vedé ca sé formeaza be^icl mal marl; acesta este gradulu a 1 b c i n c i- lea, sborulb a g e r ü , bélica cea m a re.Cándü va ajunge zaharulb la puntulü acesia, ial lingura pentru spuma de totb josb ^i pul in apa cátb se póte de rece unb bet¡ga§ü de lemnu, care-le scotindu-lu dupa cátva timpb din apa, ’Ib scuturl de apa, dar’ nu ’Ib stergl, ’lü mol cu zaharb de 72 de policarib $i 



512apol iara^I indata in apa; apoí probezi de po^I rupe zaharulü cu dintil fara sa se lipiasca de din^I, cándü ’lü tragí de pe lemnu^ü orí de pe degetü se rnpe poc- nindü; aci a ajunsü zaharulü la gradulü alü fóse­le a, ijisü ruptura, sé in^elege de sine ca trebue sá probezi de mal multe orí.Cum sé torcü fire de zaharü. De vrél a tórce zaharulü fertü, ’lü la§I sa férba pana sé va rupe; picurl intr’o forma unsa cu oleü de migdale v’ro cáteva picatur! tragí din ele unü firü, care-le ’lü tragí in- prejurulü formil, sa se invalue forma cu firele. De va fi zaharulü pré |apénü, ’lü incaliese!.Zaharü friptü (Caramelü). Astfeliü de za­harü preparl topindü zaharulü pisatü intr’o tigae pana sé va ingalbini, cura|indu-lü de spuma, apol tornl in elü nifica apa §i ’lü la^I sa férba. Sau: la$I sa férba zaharulü pana capata fafa. Avéndü fa^a intunecata sé intrebuin|éza la rasurl brúñete.Lustru de zaharü ghia^á de zaharü pentru ornamente de prájiturLZaharulü spre acestü scopü trebue sa fia uscatü de totü de soiulü celü mal bunü cernutü maruntü; al- bu^ulü de oü sa fia déla ouü cátü se póte de próspete. Ghiata frecata cu albu^ü de oü o intrebuin|e^I spre a orna cu o duta mica prajiturl fia albü fia coloratü, comprimándü pe prajitürl picaturl sari arabesce diverse compuse din fire subtirl; sé cere la acésta óre care de- prindere, cácí mal ántaiü fací desenulü in aerü cu duta i. e. la§I in josü firulu, unde trebue sa ’lü a^e^I, ?i ’lü ape^I la améndoua cápetele pe prajitura.Pe torte provéante cu ghia^a stravédéciósá indata ce sé va usca po|I aplica pe la margine ornamente, ce sa- mhna a chindisiturl; laturea o po^I provedé cu orna­mente in forma de re^ea. La mijloculü tortil pe lu- strulü stravédbciosü po^I a$e<Ja ca 1 buchetü de florl 



513saü címünké compuse ambele din póme ferte in aburl. Cándü va fi cuptoriulü caldü de ajunsü, provecí praji- tura cu ghia(ü; cüldurü de ajunsü are platónulü dupá ce fací focü in elü, iarü cuptoriulü, dupa ce ai coptü; in totü casulü sü nu fiá pré röcurosü, cacl altfeliü ’§i perde lustrulü (luciulü) seú.Lustru de fructe. Stropescl 12 lo(I (210 gr.) de zaharü cu mustulü limpede de fragl, de smeurü őri de mariié, lasl sá steü cátva timpü, mesteri ca §i la celelalte soiurl ghia|a, cu care üngl torta, ce o svánál in cuptoriulü cáldu^ü. Pómele crude próspete saü ma­rile in aburl le pasezl, la?I sü steü cátva timpü, iái de pe ele numal ce e limpede, iará mustulü ’lü po|I ame- steca cu nijica apü.G h i a j a de ci oco 1 ata f é r t a. Disolví (topescl) 8 lo|I (140 grame) de ciocolatü cátü se póte de finá de vanile in apü la focü ?i o ferbl ápol cu 16 lofl (280 grame) de zaharü in % de pütrariü (17 centilitro) de apü mestecándü neintreruptü in ea, pünü sö intinde firu muindü degetulü in ea §i apesándu-lü de degetulü celü maré ?i iará?I luándu-lü de pe elü. Acum iái cio- colata déla focü §i o ba(í pünü va prinde de asupra pe- li|a sub(iricü; ápol indata o de§er|I preste torta, ?i o usucl la aerü mal ántáiü calduda ápol rece.L u s t r u r I r e c I.1. Mesteri ín apá rece atáta zaharü pulberisatü sá se faca ca unü feliü de ciocolatü grósá saü ca coctü de copil, §i ungí, cu acésta indata ce o vei fi frecatü din destulü, prajitura, carea o pul in cuptoriulü rece sü se usuce pana va prinde pelifa.2. tntr’unü tasü pentru smántáná plinü cu zaharü limpeíjitü fluidü grosciorü $i rece frecl áncü 24 10(1 (420 grame) de zaharü pulberisatü, sü se prefacü íntr o massü grosciórü, carea o amestecl cu zaharü cu arómü saü cu licuiorü ?i ungí mai grosü cu ea torta, carea o usucl in cuptoriü rece.Carte de bucate. 33



514 De veï adaoge çi arémà de vanile, ferbï o bucata de vanile eu zaharü; amestecï în ea ciocolata, o laçï sà se radia în cuptoriü çi o mestecï §i frecï eu apa ou zaharü.Lustru de lâmâia çi de portocale. Se prépara ca lustrulü de pôme orï fructe. Zama stérsa limpede din 1 portocala saü 1 làmâià o frecï ou cam 12 loti (210 grame) de zaharü eu aréma de pe cojile lorü.Lustru de licuiorü. Licuiorulü ’lü amestecï eu ni(ica apâ çi eu zaharü câtü va fi de lipsà, frecï bine çi ’lü colorezï rosa.Ghia(a de marmora. Mestecï ghiafa grosciorà de apâ çi o colorezï de jumatate eu ciocolatà. Cu cea albà ungï suprafafa tortiï çi daï pe de asuprà-i cu o lingurifa de cafea cea bruneta. Apoï tragï frumuçelü cu 1 penicelü pe de asupra eï într’o parte $i întralta, sa samene a marmora. îu fine puï torta în cuptoriü sa se usuce.G h i a ( a de punciü fertü. Topescï 15 loti (262 grame) de zaharü în % de patrariü (17 centilitre) de apa ferbinte pana se va lega zaharulü sà faca f i r ü, adaogï în acésta zama delà % de lâmâia saü portocalà $i §i ni(elü ruraü, mestecï pàna va scadé caldura cea mare, §i tornï acésta ghiafa preste torta.G h i a | a de rose. Amestecï cu apa vr’o câtevapicaturï de oleü de rosa (trandafirü) çi zama de aeâr-mësü, çi frecï cu zaharü.Lustru de s p u m a. Ba^ï 1 saü 2 albuçurïde où spuma, ungï cu ea prajitura, presarï cu zaharüpisatü mâruntü din grosü si stropeseï cu unü penelü muiatü în apa §i iarâçï storsü ni(elü. îndata ce s8 va topi zaharulü, bagï prajitura în cuptoriulü, ce nu trebue sa fià ferbinte çi o cocï pana sô va îngàlbini çi va fi frageta.



515G h i a ( a nestravé((éciósá p e n t r u or­namente. íntr’unü tasü afundü frec! cu o lingurá mica de fertura albu^ulü déla 1 oü mare cu 16 lo(I (280 grame) de zaharü mal timpü de una óra, cándü va fi grosü frumosü acestü preparatü picurl picaturl de picaturl o lingura de zama de lámáiá. Acésta ghia(a trebue sa se faca virtósa — rigidá — straluciósa ^i a(ósá.R o § i a o color ezl cu vr’o cate va picaturl de mu- stü de acármSsü; galhena cu zaharü de porto- cala §i cu zama de portocalá, in carea pul §i ni(elü safranü disolvatü, verde cu speuatü (zama orí o leu) frecatü cu zaharü, bruna cu café orí ciocolata.Lustru caldü.1. MestecI in zaharü pisatü maruntü pusü in- tr’o tigae de tuciu a^edata pe vatra foculul pana sé va inferbénta, dará sá nu sé topiascá, adaogl atáta apa ferbinte sa deviuá fluidü grosciorü, precum §i aroma, ce vel vré, §i dal cu acésta lustru prajiturí, dará in- datá. —2. StropescI 12 lo^I (210 grame) de zaharü pulberisatü cu licuiorü, saü cu suculü storsü din ana­na s ü, f r a g I orí din p o r t o c a 1 e §i alte, o pul de asupra flácáril foculul mestecandü mereü in ea páná va deveni fluida; indata ungí cu acésta prájitura, la in- ceputu calduda apol rece.De vel baga ^i rumü in ghia(a orí lustru de por­tocala (zamá §i aróma) sé va numi ghia(a de p u n c i Ü.
PrájiturI gátite cu albu?ü de oü.AmestecI §1 frecl spuma déla 2 albu^url de oü cu 9 lo(I (157 grame) de zaharü ^i adaogí cu incetulü 4 lo(I (70 grame) de ciocolatá devenitá móle in cuptoriü; amestecl zaharü de vanile §i pul pe tinichéoa unsá cu 33* 



516cörä cu ajutoriulü unel scannte grämäzul frumóse ro- tunde, care-le presär! cu zaharü pisatü cu grunjulü, le la§! sä stée 1 óra, le cocl rece de totü le iái de pe tiniché, dupä ce sö vorü röci düpä ce al incäl^itü tinichéoa.Torta de ciocolatä. In spuma dela 6 albu^url fiindü massä de vintü spaniolü, amestecl ?i frecl 12 lotl (210 grame) de zaharü ?i 6 lo|I (105 grame) de ciocolatä frecatä §i ín fine zaharü de vanile, facl cercurí din acésta de deosebite märiml pe bulinü, le una peste alta cópte röcite cu salsá de marile,§i in spánielé gólé, cändü ve! da torta la masä, pul spumä de smeurä őri de marile.Englesü. BagI in vasü 16 lót! (280 grame) de zaharü, 6 lo|I (105 grame) de migdale pisate ?i 2 albu^url de oü, pul vasul ü pe flacärä, §i freci in elü ingredien(ele pänä sö vorü ínferbönta, darä sä nu le la?i sä se usuce. Cu acestü preparatü ungl buline cam ca degetulü celü micü de grosü, presärl pe de asupra din grosü migdale täiate märuntü, care-le ape?I in elü cu degetele sä se tinä. Dupä ce sö va reci, tai bulinele drugulete, le a^edl pe tinichéoa unsä $i le cocl la focü stömpäratü pänä sö vorü Ingälbini, deschisü.Gogo^ele cu p ó m e. Prepád din matéria ca pentru tortä de póme, grämäzul mid $i le a§e<)I pe bulinü, a^edl (infigl) in mijloculü fiecärel grämäzul o vi§inä förtä in aburl satt o bucä(icä de gutuiä saü de alte póme, ?i svÖn(I gogó^elele in cuptoriü röcoritü.Tortä cu póme. Fred timpü de o 0rä spu­ma dela 4 albu^url cu 12 loV (210 grame) de zaharü, ápol amested in ea 8 loV (140 grame) de migdale täiate frumji^óre subáid, 2 lo|T (35 grame) de pista^ie täiate cuiä, 4 lop (70 grame) de pignóle Intregl, 2 loV (35 grame) de citronatü taiatü ca täeteil, 2 loV (35 grame) de ciocolatä (topitä in cuptoriü, täiata apol bucäturl ?i 



517invärto^atü iarä§! la aerü) coji de lämäiä, §i frecl acestea numal cätü va fi de trebuin^ä sä se amestece de o potrivä una cu alta prefäcöndu-se ghia^ä; ápol for- mezl din acéstá massä 2 fol ce le a^e^I in cercurl de tortä pe buline. Dupä ce le vei svönta in cuptoriulü cätü sö póte de röcoritü le vei lúa din cercurl, le ungí amöndouä cu salsä de marile, aplicl pe de asupra o gratie de massä de vindü, §i bagl in intraspa^iele gólé póme ferte de deosebite sorté.Arcuri de stiel ä. AmestecI ?i frecl spuma dela 4 albu^url de oü cu zabarü ca 4 ouä la greutate, adaogl fäinä, ce trage 2 ouä §i vanile; ungí subiré cu acésta tinichéoa unsä cu cärä, presärl pe de asupra migdale §i zabarü §i cocí arcurile desebise, apol le tal bucäjl lungäre|e, care-le pul pe arcurl $i le mal |inl cätüva timpü in cuptoriü.Tortä de sticlä. AmestecI in spuma virtósa fäcutä din 7 albu^url de oü cu bägare de samä 10 lofl (170 grame) de zabarü cu aróma de vanile, adaogl 8 lo(I (140 grame) de migdale písate märuntü §i 2 lofl (35 grame) de fäinä. Bagl acésta massä in 2 capsule de bärtiä, carea o stropescl cu apä caldä, dupá ce vei fi coptü torta, sä se pótá desface de pe ea, $i le pul cu salsä de marile una peste alta. Pe de asupra ungí cu mácele ferte in aburi invärto^ate, §i tragl peste ele cu ghia|ä de apä.Bombóne de alune. Mestert ?i frecl la focü 8 lo(I (140 grame) de zabarü cu 2 albu^url de oü panä va incalí, apol adaogl 8 lo|I (140 grame) de alune písate märun|elü, fací grämäzul miel, care-le a^e^I pe tinichéoa unsä cu céra ^i le cocí cátü vei puté de rece.Torta de alune. AmestecI In spuma virtósá din 6 albu^url de oü 10 lo# (170 grame) de zaharü, 4 lo^I (70 grame) de migdale písate märun|elü §i tot- 



518atätea alune písate. Cocí torta in cerculu de torta dupa ce sé va reci, tragl preste ea ghia|ä de vanile.M a c r ó n e din migdale dulcí. PisezI in mojaría 8 lo|I (140 grame) de migdale $i apol le frecl totü acolo cu 1 galbinu^ü de oü, adaogl 12 lo^I (210 grame) de zaharü pisatü märun^elü ?i cernutü, aróma de lamilla §i atata albu^ü sá se facä o massá flesibilä, carea o la$I sä stée catva timpü, apol o po(I face mal subiré orí mal grósá; fací din ea grämäzul miel, care-le pul pe härtiä sä le cocí la focü buni^orü sä se umfle cum sé cuvine §i sä se rumenéscá bruñe frumóse.Präjiturä de migdale in capsule de härtiä. 8 lo(I (140 grame) de migdale täiate mä- runtü $i 4 lo|I (70 grame) de zaharü le präjescl pänä sé vorü rumeni $i apol le pul sä se récéscá intr’unü blidü, in carele bagl 8 lo(I (140 grame) de zaharü ?i cojl de lämäiä, ?i frecl apol % de óra cu 3 albu?url de oü. Acum bagl acestü preparatü in blidicele miel de härtiä, ’lü cocí rece de totü, sä römänä alba härtia, cäcl dal präjiturä in härtia, in carea o al coptü.Biscuite de migdale. Frecl §i amestecl 8 lo(I (140 grame) de zaharü cu spuma dela 3 albu- $url de oü, adaogl migdale räumte pe rä^uitöre, mösu- rändu-le cu cójile de oü, dará in aceea?! cantitate, mal pul §i vanile $i formezl cu mäniie biscuite miel din acestü preparatü. Cu faja le mol in zaharü de presä- ratü, ^i cocí biscuitele rece.Arcuri d e m i g d a 1 e o r n a t e cu ghia0. Frecl spuma déla 1 albu^ü de oü cu 8 lo|I (140 grame) de zaharü ?i adaogl pe atätea migdale täiate stilurl, ungí cu acésta buline, cocí punändü bulinele pe o formä de arcurl ?i ornezl cu picäturl de ghia^ä.C u s a 1 s ä. BaV 3 albu^url de oü spumä, 12 lojl (210 grame) de zaharü, zamä dela 7a ’l0 lämäiä pänä sé preface ghiaja, adaogl la ea 12 lojl (210 gr.) 



519de migdale tíñate stilurl, ungí cu acésta massä buline, care-le pul preste alte buline provéante cu salsa de marile le cocí ca $i pe cele de mal susü.Chifle de migdale. Tal cu cojl cu totü 4 lo(I (70 grame) de migdale, le frecl §i pisezl in. mo- jariü cu albu^ü de oü, apol cu 12 lo(I (210 grame) de zaharü $i .taca pe atata spumä, sä se facä äluatü nu pré virtosü, fací din elü grämäzul miel, care-le a$edl pe carpätoriü presäratü cu migdale tócate, formezl din acestea cu münile cärnäfel ascu(i(I la virfü, i incoväl pe tiniché sä stée strimbí §i i cocí frumosü brune(i.Gogo^ele de migdale. In 9 lo(I (157 gr.) de migdale písate cu cója cu totü amestecí 3 albu^url de oü, 10 Io(I (170 grame) de zaharü, scorji^órü, ga- rófe - dresuri, cojí de lämaiä §i 6 lo(I (105 grame) de fäinä, fací grämäzul miel ^i le a?e^I pe tiniché, infigl in flecare cate 4 migdale jumätä(ite ?i ungí gogó^elele dupa ce le ve! cóce cu ghiajä de lämäiä.F e 1 i I de migdale. Pisezl märuntü märuntü 12 lo(I (210 grame) de migdale cu cójale cu totü ?i totatáta zaharü cu arómá de vanile, apol adäogandü spuma déla 1 albu^ü de oü formezl aluatü, care-le Tü intimjl 9i Tü tal cu rotifa petece egale de marl, care-le cocí pe tinichéoa unsä cu cérü pänä sé vorü ingälbini.Drugule(;e de migdale cu ca$ü de g u t u I. Pul sä se inferbénte 3 albu^url de oü spumä, 8 lo^I (140 grame) de zaharü §i 4 lo|I (70 grame) de migdale písate, §i formezl cu cu(itulü udü din acestü preparatü grämäzul an guste, ca degetulü de lungl; la mijloculü lorü de alungulü a^e^l bucäjele de ca^ü de gutul, care-le presar! cu zaharü grunjulefe $i le cocí rece.Torta de migdale präjite. MestecI in 16 lo(í (280 grame) de zaharü §i totatatea migdale täia^e cuiä puse intr’o tingirä pe flacära foculul pänä sé vorü ingälbini. Dupa ce sé vorü röci ^i desface una 



520de alta, adaogl spuma déla 4 albu^url de oü, 4 lo^I (70 grame) de citronatü taiatü maruntü cojl de lámáiü de portocalá taiate lungare^ü, scor|i$óra, garófe-dre- surl. Din aceste mistar! formezl cunnnl saü ?i alte figurl pe hartia de deosebita marime, le cocí pana sé vorü ingalbini frumosü, apol le a^etjl una preste alta cu salsa, pul ghia(a pe ele ?i la mijlocü unu feliü de spuma.Mandoletti. MestecI in spuma virtósa déla 2 albu^url de oü, 16 lo^I (280 grame) de zaharü, apol 4 lo(! (70 grame) de migdale taiate cuia, 6 lo(I (105 grame) de alune taiate tota^a §i cojile déla 1 lamáia. Dupa ce veí mesteca acestea bine una cu alta o intin^I pe $uvi(e subiré de bulinü, acopen totü cu bulinü, §i le pul intr’unü cuptoriü cátü se póte de rücoritü, cücl acésta prajiturá trebue sa se faca alba $i móle.T u r t u | e de marile. PreparI pe cárpátoriü din 3 lingurl de salsa de marile §i 12 lo|I (210 grame) de zaharü cu spuma déla 3 albu^url uuü aluatü virtosü, care-le ’lü intindl subiré, tal din elü forme cátü sü póte de miel, le ungí cu albu^ü de oü, presar! pe de asupra candela albü pisatü mare, §i le sván^I intr’unü cuptoriü catü sü póte de rScoritü.G- o g o § e 1 e de nucí. SS prepara ca §i bom- bónele de alune, saü amestecl una cu alta, 6 lo^I (105 grame) de nucí taiate mar un (¡elü cu 2 lingurl de püne de casa raijuitü iu ghia^a compusa din 8 lo(I (140 grame) de zaharü, 2 albu^url de oü §i ni^ica zamü de lamlia.Drugule|e de Parísü. 6 lo|I (105 grame) de migdale taiate maruntü le svan|I la caldura, apol le bagl in mojariü cu 6 lo|I (105 grame) de zaharü pi- satü maruntü cu 1 albu^ü de oü. Dupa ce le al pisatü timpü indelungatü, le pul pe cárpatoriulü provócjutü cu zaharü, Intindl acestü aluatü ca muchia cu|itulul de 



521grosü, ápol tai din elü drugule|e ca degetulü de lungl ca degetulü celü maré de late. Pänä se allá äncä lipite una de alta, le ungí cu ghia^ä grósá de lämäiä amestecatä cu albu$ü de oü, apo! le rödicl una cate una cu cu|itulü §i le a^I pe tinichéoa unsä cu cerä, ín fine le cocí rece.Confectü de persecä. ÁdaogI la spuma virtósü diu 2 albu$url zaharü frecl timpü de 1 óra ca ghia|a, apol mal adaogl 4 persecl ferte in abur! strivite atata zaharü pisatü sä po(I intinde aluatulü sä ’lü tai, in fine svánál aceste petecu(e la aerü.Bombóne de portocalä. PreparI aluatü din 12 lo(I (210 grame) de zaharü cu arómü de porto- cale §i 2 lo|I (35 grame) de migdale adäogändü §i spumá, intimül acestü aluatü, tal din elü foi^e rotunde, care-le cocí rece pe tinichéoa unsä cu cérá, apol pul ghia^ä pe ele.Ochiurl de g u t u I. Frecl bine una cu alta 16 lo|í (280 grame) de gutul pasate cu spuma déla 1 albu^ü de oü §i cu 16 lo(I (280 grame) de zaharü, apol formezl grämäzul pe buline, le svän(I inceti?orü §i le ornezl cu ghia|ä.Salami prefäcutü. Pune la focü sä se usuce: 16 lo|I (280 grame) de migdale pisate máruntü, 12 lo|I (210 grame) de zaharü §i 1 lingurä de man­care de fáiná. Apol amestecl in acésta spuma déla 1 oü, scor^órá, garófe-dresurl, zamä de acármósü $i de lámaiá, 8 lo|I (140 grame) de citronatü taiatü subiré $i 4 lo(I (70 grame) de migdale táiate cui^óre sutúrele. Punándü apol totü preparatulü pe cárpátoriü, formezl din elü unfl cärnatü, care-le ’lü ungí cu ciocolatä di- solvatá la focü cu ni(Icä apä, táválescl cärnatulü in za­harü pisatü $i ’lü la$I sä se svänte 3 la cäldurä. Cändü ’lü vei da la masa ’lü tal felil sub^irele.



522 V i n d ü u m p 1 u t ü s p a n i o 1 ü. índe^I fa?a compusa din 4 albu^url de oü 16 lo|l (280 grame) de zaharü printr’o scarntya, iu forma de trel gramázu* miel ascujite la virfü, lipite una de alta pe hartia, in- catü la mijlocü sil via impreunate. Canda le vel cóce, puse pe carpatoria sa aiba caldura atata ca la virfü sa se cóca galbenü - brunetü (rumena). Apol umpli 2 cate 2 cu salsa de marile, le a^etjl pe o sita §i le la^I sa se svánte.P r á j i t u r I de f a $ e t a i a t e in forme. Ba(í 2 albu^url pana sé va face spuma cata se póte de virtósa, adaogl aróma de lamaia orí de vanile §i atata zallara maruntü sa se faca aluatü grosa, ce si ’la po|I intinde. Din acesta aluatü tal tota feliulu de forme miel, care-le a^e^í pe tinichéoa unsa cu céra, lasandu-le sa stee acolo timpa de 1 óra le cocí rS- curosd. A doua le ornezl cu ghialja de mal multe colorí.Chifle de vinda cu migdale. Com­primí pe hártia massa de fa$a din 16 lo^I (280 grame) de zaharh ?i 4 albu^url de oü formándü nisce chifle, care-le a^etjl totü in aceea^I direc^iune, presárl pe ele cata de desü migdale tócate, scuturl hartia rSdicándu-o cu amóndoua mánile iu susü, pul chiflete pe tiniché §i le cocí rece.Massa spaniola de vindü (Méringues). tal cam totü atata zaharü cate oua la greutate, care-le pul in apa rece ca spuma déla ele sa se faca cátü sü póte de virtósa; a treia parte din zaharü ’lü adaogl cernutü maruntü numal cu incetulü ?i ’lü ba^I in spuma cu nuóoa de spuma fiindü acésta virtósa bine. Celaltü zaharü ’lü amestecl ?i frecl in spuma cu o lingura nu­mal frumu^elü §i in fine zaharulü de vanile. Pentru prajiturl marunte, cele svAn^I recorite tare ’^1 trebue ca la 16 lo^I (280 grame) de zaharü ?i 4 albu^url de oü. Spre a face gratil orí forme miel, umpli cu massa 



523acósta date de hartia bine cleiU. Caldura din cuptoriü sa fia neintreruptü stömpüratá, iara pe vatra (platonü) sa nu se cóca prajitura la inceputü ca sa se póta svanta timpü mai indelungatü sa fia frageta. De vréi sa fia fa^iile spaniole albe, trebue sa le svánál timpü de 2 óre intr’unü cuptoriü de totü röcoritü. De vréi sa fia prajitura mólé pe din löuntru, pul hártia pe o scándura grósa, sa influin(eze asupra-i numal caldura de de asupra.Inele de vindü. BagI ín scarnita o tévu|a ín forma de sté de cositoriü, comprimí pe hartia in ele, la mijlocü numal o afundatura sa nu la§I locü golü; care- le presürl cu migdale taiate, tragl hartia, §i le pul pe tiniché, ápol a^e^I in flecare afundatura dela mijloculü inelelorü cáte o vi^ina §i le cocí rece sa remáia albe.Torta de vindü spaniola, cu fructe. Ma­teria de vindü compusa din 8 albu^url de oü, 24 lo^I (420 grame) de zaharü §i vanile o intimül ca 2 foi^e rotundo pe hartia, carea o aí insemnat’o $i taiat’o in- tocma ca fóia de hartia o gratie $i pe amendouá pe la margine gramüzul miel virfuite. Dupa ce vei cóce torta ungí foia cu salsa de marile, cealalta fóia o pul preste ea cu gratia cu totü §i a$e<jl printre gratie póme di­verso ferte in aburl.Drugule^e cu scor^órá. 12 10^1(210 gr.) de zaharü §i 4 lo^I (70 grame) de migdale le pisezl la olalta, le amestecl pe carpatoriu cu 2 albu^url de oü cu o lingura de cafea de scor^óra pisata $i cu 8 loV (140 grame) de faina. Dupa ce vei framanta bine, in- timjl aluatulü, Tü tal drugule(e, care-le ungí cu ghia(a ?i le cocí rece. :prá,jituricu oua intregl $i galbinu^url de öü.Torta de alianza. A^I trel föl de aluatü de törte unse cu salsa una peste alta $i le ungí cu ghia|a dupa placü.



524 ArcurI de anasonü. Frec'í 4 ouá cu zaharü ca 4 ouá de greü páná va faee spumá, amestecl faina ca trel oua la greutate, facl cu lingura grámázul ca 1 tál erű de mari, care-le a^e^I pe tinichéoa ceruita, presar! pe de asupra anasonü alesü zaharü pisatü §i cocl rece. Cündü-le vei lua ferbin(l de pe tiniché, le tncovai pana sö vorü röci pe unü lemnu^ü rotundü. Po(l gáti arcurile ca §i cele de biscuitü §i presarl pe ele anasonü in locü de migdale.Páne de anasonü. FrecI 12 lo^I (210 grame) de zaharü cu 6 gálbinu^url tje oü, adaogl spuma dela 4 albu^url, zaharü de vanile §i 4 lo(I (70 grame) de faina ?i preparl páne de anasonü.Carna(el de anasonü. Preparl aluatü din 8 lo(I (140 grame) de migdale, 8 lo(I (140 grame) de zaharü, 8 lo|I (140 grame) de faina, 3 albu^url de oü, 1 lingura plina de apa de anasonü; din aluatü formezl carná(el, care-i ungl cu oü, presarl cu anasonü zahari- sitü, §i i cocl cu incetulü.Biscuite (biscote).Fine. Cumpánescl (cántárescl) 10 lo^I (175 gr.) de oua (cam 3—4 buca(I) 0 totaúta zaharü ^i frecl aceste intr’unü blidü cu galbinu^urile lorü $i cu jumá- tate de albu§url, timpu de 1 óra; ápol fád din cealaltá jumatate de albu^url spuma, o amestecl in celalaltü pre- paratü §i in fine 8 lo|í (140 grame) de faina din cea mai alésa uscata. Cu acésta matéria umpli o scami(a, iufá^orl scarnifa de asupra bine, lasándü sa iasa aerulü, ápol storcl pe 1 cóla de hartia o gramazuia mica ro- tunda, le apropil spre sine(i ca de 2 degete la|ime fára sa te intrerupl ?i iará$I storcl o grámázuiá ca cealaltá de maré, intrerupl iute, ?i continul a stórce o a douá biscuita in aceea^I direc(iune.Preste acestea presárl saü cernl pria sitá őri prin fa(iolü (organtinü) zaharü pisatü maruntü, la$ sá stée 



525la récóre, pänä sé va topi zaharulü, ?i redicändü härtia pe o parte in susü le a^I pe tiniché, care-o bagl in cuptoriü. Ca sä cercI de este cuptoriulü ferbinte de ajunsü bagl in elü o cóla de härtiä, carea iucoväindü-se va fi cuptoriulü destulü de ferbinte. Dupä ce vel cóce biscotele, le intorcl, ca laturea de de asupra sä vinä a jäcö pe tinichéoa ferbinte. Dupä ce sé vorü röci, stro- pesc! härtia cu o cärpä muiatä in apä, pul célele una preste alta, dal härtiä längä härtiä §i biscuitä längä biscuitä, la$I sä zacä astfeliü cätva timpü, apo! le des­fací, le a^e^I pe tiniché cu laturea umedä in susü, §i le puní in cuptoriulü rücoritü sä sé svänte.Fräncescl. Bagl in spuma dela 3 albu^url de oü 2 gälbinu^url, 16 lo^I (280 grame) de zaharü §i adaogl Ml (148 grame) de fäinä finä de scrobölä (intärealä).Ordinäre. Ba(I cu nuéoa de spumä 8 10^1(140 grame) de ouá cu 8 lo(I (140 grame) de zaharü §i amestecl apol 8 lo|I (149 grame) de fäinä. Äcestea biscuite le preparl ca §i cele fine, darä numal ceva mal miel.Arcuri de biscuite. lal 8 (140 grame) de de ouä, 8 lo(I (140 grame) de zaharü §i 9 lo(I (157 gr.) de fäinä, frecl zaharulü cu gälbinu^urile §i fací din al- bu^url spumä. Din acestü preparatü intimjl o lingurä pe bulinü de 1 degetü de lungü §i de 2 degete de latü, presärl pe de asupra migdale, cuadre; cerní cu sita zaharü pisatü máruntü, pul biscuitele pe forma de arcü unsä cu untü, carea o a?e$I pe tiniché §i o bagl Intr’unü cuptoriü récoritü.Päne de biscuitü. Fred 4 gälbinu^url de oü cu 8 lo|I (140 grame) de zaharü, adaogl spuma dela 4 albu^url 9Í 7 1<»V (122 grame) de fäinä. Acésta o bagl in forma cea lungá unsä cu untü ?i provecta cu härtia, cocí récurosü; cändü vreal a o intrebuinja, o 



526tal feli! sutyirl, care-le presar! cu zaharü si le prüjescl pe tiniché ca si pesmetil.Chifle de biscuitü. Frecí 4 gülbinusurl de oü cu 8 lo^I (140 grame) de zaharí!, amestecl 4 albu- Suri spuma si adaogl si 7 lotl (122 grame) de faina, storcl prin scarni(a chifle miel pe hartia, care-le pre­sar! cu zaharü mürun(elü si cu migdale tócate si le cocí rece, Gogo^ele de biscuitü.Cu ghia^a de por tócala. PreparI materia ca SÍ pentru biscuitü finü, storcl prin scarni(ü gramüzul frumóse, asemenea unei alteia de marl, inalte si rotundo pe hartia cum s’arátatü la biscuite, si le desfael de pe hartia totasa. Acum umpli 2 cáte 2 cu salsa de ma- rile si tragl pe de asupra-le ghia(a de portocale.Cu va ni le. Ba(I 4 ouü si 10 lo^I (185 grame) de zaharü, (inéndü vasulü in apa ferbinte, ba(I si mal de parte, dupa ce vel scóte vasulü din apa, pana sS va rQci preparatulü, amestecl numal nifelü zaharü de vanile Si adaogl 8 lo(I (140 grame) de fainá de intáréla de cea mal fina, formezl grámazul raid rotunjóre pe hartia tragtodü preste ele ghia(a ca si preste cele precedente.
Feli! de biscuite cu lustru.Cu ghia|a de salsa si de punciü. Umpli feliile cu salsü de marile, intim)! preste ele ghia^Ü fértá de punciü, ased! póme ferte in aburl despicurate si le svánál.Cu ghia(a de l&m'Aii. Tal feli! frumóse din páne fina si virtósa de biscuite, care-le asee)! pe tini- chéoa provë()uta cu hartia, intin(jl pe fa(a loru ghiaja de lamáia stráluciósá si grósi, si svaujl feliile in cuptoriü.



527Tortá de biscuitű.ín föl unse cu salsa. Frecí una cu alta 3 ouá intregí §i 8 gálbinu^urí de oü cu 24 lo|í (420 gr.) de zaharü, adaogl arómá de vanile orí de portocalá, spuma dela 5 albu^urí 10 lo|í (175 grame) de fáiná cocí acésta mássá ín treí cercurí. Dupá ce sö vorú réci, a^efjí foile mise cu salsá una peste alta 0 le dal lustra cu ghiafá dupá piaca.Ca ghia|á de ciocolatá. Frecí 8 lo^i (140 grame) de zaharü ca 6 gálbinu^urí de oü, adaogl spuma dela 6 albu^urí 8 lotí (140 grame) de falná §i cocí in cerculü de tortá. Dupá ce sö va fi röcitü deplinü saü a douá (Ji tál torta in douá dreptü prin mijlocü, rödicí partea de de asupra, ungí cea de de subtü cu salsá de marile, le a^e^í iará$I una preste alta, §i dal tortel pe fa(á $i pe de láturl lustru de ciocolatá.Cu cremá rece, saü umplutá cu spumá orí cu inghe^atá. Cocí torta in forma de cercü §i o fóiá de aceea§I marimé in cerculü de tortá. Dupá ce sö va röci pu! cerculü pe fóiá unsá cu salsá de ma­riié $i umpli spafiulü de^ertü cu cremá rece, saü cu spumá de smántáná, de smeurá, saü de marile.Váni^óre de biscuitű. Frecí 6 lo^I (105 gr.) de zaharü cu 5 gálbinu^urí de oü, adaogl spuma dela 4 albu^urí §i 4 lotí (70 grame) de faina saü 1 lotü (17 grame) de migdale písate máruntü, umpli forme miel §i cocí cu ogodulü. Dupá ce vei deserta váni^órele presárí preste ele zaharü de vanile, §i recí tragí preste ele lustru dupá placü.Páne episcopéscá. Frecí 8 lo|I (140 grame) de zaharü 4 gálbinu^urí de oü timpü de 1 őrá, adaogl spuma dela 4 albu^urí ápol arómá de portocalá, 4 lotí (70 grame) dö pignolí intregi, 4 Jo(I (70 grame) de pistare taiate hmgárefü, 4 lofí (70 grame) de stafide 4 lofí (70 grame) de bóbe de strugure §i 4 lo|I (70 gr.) 



528de ciocolatä täiatä bucäturl cubice (muiatä in cuptoriü §i apo! svan^ata iarä^I). Acum mal mestecl anca 8 lotl (140 grame) de fäinä. Totü preparatulü 'lü bagl acum in forma cea lungä unsä cu untü §1 cocí panea cu ogodulü.Tortä in fol din aluatü cu zaharü. Pre- parl pe cärpätoriü aluatü din 8 lotl (140 grame) de zaharü cu arömä de vanile, 8 lotl (140 grame) de fäinä, 5 gäl binnen rl de oü ferte virtosü §i 3 ouä prospete. Despartí acestü aluatü in douä partí egale, le intin^I rotunde, le a?e<Ji pe tiniché §i dupä ce le al coptü, ungéndü-le cu salsä, le pul una preste alta, dal pe su- präfatä lustru, §i presar! pe de asupra migdale täiate saü pistare.Tortä de pane. Rä^uesc! pänea de gräü, o cerní §i amestecl 6 lojl (105 grame) de atarl räsurl stropite cu rumü cu 6 lotl (105 grame) de migdale pi- sate cu cojl cu totü, adaogl x/2 de lingurä de scorji^örü §i garófe-dresurl. Apol free! 8 lo^ (140 grame) de zaharü cu 10 lotl (175 grame) de gälbinu^ü de oü §i candü sé va fi ingro?atü bine, amestecl spuma dela 7 albu§url de oü. Torta o cocí intr’unü cercu de tortä, saü in douä cercurl de 1 degetü de susü. Foile le ungí cu salsä, le a$e<Ji una preste alta §i tragt preste ele ghiafä dupä placü. Poti adaoga äncä 4 lotl (70 grame) de ciocolatä frecatä $i 2 lotl (35 grame) de citronatü tä- iatü märuntü.Felil prefäcute de untü. FrecI 6 gälbinu- §url de oü cu 6 lotl (105 grame) de zaharü, adaogl spuma dela 3 albu^url, 6 lotl (105 grame) de migdale pisate cu cója cu totü, apol 2 lotl (35 grame) de rä­surl de päne, 2 lotl (35 grame) de ciocolatä frecatä §i cojl de lämäiä, cocí intr’o formä lungäreatä; ungí cu ghiajä galbenä nesträvötjöciösä.Päne de ciocolatä. Bafl 16 lotl (280 grame) de zaharü cu 8 ouä, adaogl 16 lotl (280 grame) de 



529ciocolata frecatä. 4 lotl (70 grame) de migdale 8 lofi (140 grame) de fäinä cocí in forma cea lungä- reatä.Sugarete (tigarete). Preparl aluatü virto^elü din 8 lo|T (140 grame) de zaharü, 8 lotl (140 grame) de räsurl de biscuitü, 8 lotl (140 grame) de fäinä cu scor(i§0rä ?i cu ouä, ’lü främänfl bine §i formezl din elü cärnätel ca degetulü de lungl, care-i ungí cu oü §i presärl pe de asupra zaharü $i scorti^rä.Go gokele cu crema. Cocí gogó^e lungärete din mássá de gőgöse de curcanü ?i le scobescl ca $i pe acelea, le umpli cu cremä de vanile orl altä cremä; le ungí cu ghia(ä de ciocolatä orí de licuiorü.Tortä de cartofl. FrecI 6 gälbinusurl de oü cu 12 lotl (210 grame) de zaharü cu aróma de vanile orí de lámáiá, ?i törni cu incetulü in 3/4 de óra 2 lin- gurl de mancare de rumü, apol dupa ce vei fi mestecatü timpü indelungatü, adaogl 12 migdale amar! pisate mü- runtü, spuma déla 5 albu^url $i 6>JotI (105 grame) de fäinä de cartofl; cocí torta intr’o formä presaratä cu fäinä de cartofl, acolo o la^I sä se $i röcéscá $i apol desertándu-o din formä. presärl preste ea zaharü de vanile.Páne de fructe. Batí 2 ouá §i 4 gälbinu^url de oü cu 8 lotl (140 grame) de zaharü, adaogl cojí de lámaiá, scort¡?órá, $i garófe-dresurl si 10 lo|I (175 gr.) de póme ferte in aburl precum: nucí, felil de pepene, gutul, s. alt. täiate bucäturl orí lungärete ^i ?i 10 lotl (175 grame) de fäinä $i cocí in forma cea lungá.Päne de alune. Baff ?i frecl una cu alta catü de multü 8 lofl (140 grame) de zaharü cu 8 gálbinu- ?url de oü, adaogl 8 lotl (140 grame) de alune tájate máruntelü, 6 lotl (105 grame) de ciocolatá frecatá, za­harü de vanile, spuma déla 2 albu^uri $i 3 lotl (52 gr.) de räsurl de franzelá $i cocí pánea in forrná lungareatá. Curto do burato. oa



530 Torta de alune.Cu aiianasü. Fred 16 lo^I (280 grame) de zaharü cu 10 gälbinu^url de oü, amestecl apoi spuma déla 6 albu^url 16 lo}I (280 grame) de alune curä- (ite de cója písate 2 lofí (35 grame) de fäinä cocí in 3 cercurí de torta, pul foile unse cu salsä de marile una preste alta, presärl ananasü táiatü märuntü pe salsä da! torti lustru de ananasu, ’lü sván# $i a§e<jl pe ea póme ferte in aburí.De alune präjite. PräjescI 4 lo|I (70 grame)de alune intregí curä(ite de cója cu 4 lo(I (70 grame) de zaharü intr’o tigae de tuciü pänä sö vorü rumeni, le pisezí retí cátü sé póte de märunljelü, ápol le fretí impreunä cu 6 lo(I (105 grame) de zaharü arómü de vanile cu 7 gálbinu^urí de oü, adaogl spuma déla 6 albu^ur! §i 8 lo|I (140 grame) de fäinä. Dupä ce sé va cóce si r6ci, dal törtei intregí lustru dupä placü, —G-ogéçe de curcanü. Fred 8 loV (140 grame) de zaharü cu 6 gàlbinuçurï de où timpü de 1 6rä, adaogl spuma virtösä delà 6 albuçurï çi in fine câte nificä fäinä de cea mai finä çi uscatä 8 lo|ï (140 grame). Prin o scarni(,ä formez! din acestü aluatü gramäzui in- alte pe o härtiä, carea o puï pe unü cärpätora?ü, sä le ajungä cäldura numai de asupra, iarä la fundü sä rß- mâià mol $i le cocï câtü de iute. Dupä ce se vorü röci, le ial de pe härtiä cu cufitulü, le scobesd pe din lëuntru çi le umpli cu spumä de smäntänä zaharisitä bine; le cuium)! cu o furculi(ä in ghiafä de ciocolatä §i le çcofï eu ajutoriulü une! a doua furculi(e, le açedï pe tiniché çi le svân(ï in cuptoriü.Gogéçe cu ghimberiü. Preparï aluatü din 8 lo^i (140 grame) de zaharü, 8 lo|T (140 graine) de fäinä, 2 gàlbinuçurï de oü çi nifelü albuçü, côjï de lâ- mâiâ çi ghimberiü pisatü märuntü, ’1Ü la§! sä stea 4 



531őre, apo! ’lü íntindl, tal din elü cu forme figurl dal acestorü petecute inainte de a le cóce lustru de apá.Pläcintä imperialä. Fred 16 lotl (280 gr.) de zaharü 3 ouä x/2 de órá, adaogl apol 8 lofl (140 grame) de corinte, 8 lofl (140 grame) de stafide Sultanine, 8 lotl (140 grame-) de migdale písate, cojl de lämäiä §i 8 lo{l (140 grame) de fäinä, cod acestü pre- paratü in forma cea lungä, §i ’lü tat coptü bucätl änguste.P ä n e imperialä. Ball spumä din 4 albu^url, o amestecl cu 7 gälbinu^url de oü §i cu 8 lotl (140 gr.) de zaharü, adaogl 4 lotl (70 grame) de migdale prä- jite cu zaharü ?i täiate cuiä apol récite, §i 7 lofl (122 grame) de fäinä, ^i cod pänea in forma cea lungä.Tortä de castane. Ferbl castane mari (ma- roni) pänä sä móiá §i le dal prin sitä. In 12 lotl (210 grame) de atare mietjü pul 16 lotl (280 grame) de zaharü, care-le ’lü frecl de órá cu 12 gälbinu- §url de oü, apol amestecl in acésta miedulü de castane, zaharü de vauile, spuma dela 6 albu^url §i 4 lotl (70 grame) de fäinä. Cu acésta materia umpli trel cercuri de törte purcetjéndü totü ca $i cu torta de biscuite, pul foile cópte unse cu salsä de marile una preste alta.Päne prefäcutä de comisü. Torta de päne orí cea de migdale brunä o cocí in 1 forrná de pu- dingü. Dupá ce sö va réci, i dal lustru grosü caídü ?i presárl pe ea migdale din grosü täiate frumji^óre subtirl, apol tócate ^i zaharü pisatü märuntelü; in fine o svänfl.Cár ti de jocü de migdale. Fred 8 lotl (140 grame) de zaharü cu 2 gälbinu^url de oü $i ada­ogl spuma déla 1 albu^ü precum §i 8 lotl (140 grame) de migdale pisate märuntelü saü täiate cui^óre, aróma de portocalä $i 2 lofl (35 grame) de fäinä; acestü preparatü ’lü intimjl pe buline täiate in patru colturl 34*



532(cu cu^itulü muiatü in albu^ü de oü), a?etjl la mijlocü migdale jumätä(ite $i presärl pe de asupra zaharü.
Drugule|e de migdale.Cu citronatü. Ba(I spumä din 2 albußurl de oü, adaogl la ea 2 gälbinu^uri 8 lo^I (140 grame) de zaharü, dupä ce vel freca biue, amestec! zamä de lämäiä §i cojile, precum 8 lo^I (140 grame) de mig­dale täiate cuiä, 2 lo|I (35 grame) de citronatü täiatü lungäre(ü, 2 loji (35 grame) de arancinl täiajl märun- felü §i ni(icä fainä; iiitimjl acösta pe buline, cocl tal bucä|l lungl änguste.Cu dresurl. 8 lo|I (140 grame) de migdale täiate cu cojl cu totü, 8 lo|I (140 grame) de zaharü (candelü) 6 lo(l (105 grame) de fainä, scor(i?6rä mul(i- §6rä, gardfe-dresur! arömä de portocale le preparl aluatü cu vre-o cäteva ouä; sucesc! aluatulü cärnatü, care-lü tal bucä(I ca nucile de mari §i facl din eie cär- nä|el ca degetulü de lungl.

Torte de migdale.Din aluatü de migdale frecatü. PisezI märuntü 8 lofl (140 grame) de migdale cu 2 ouä, le amestec! cu 8 gälbinu$uri de oü §i 8 loV (140 grame) de zaharü; dupä V2 ^rä adaogl spuma dela 6 albu- §url ^i 1% lo|I (25 grame) de fainä, cocí douä fol ca degetulü de late in 2 cercurl $i alta foiä din massä de vindü. Cea din urmä fdiä se a^ddä provecjuta cu salsä de marile printre cele cu aluatü de migdale; apol ta- indu-o tóta torta i-dal lustru.Amestecatü cu salsä. MestecI 16 lo^I (280 grame) de zaharü cu 4 albu^url de oü in formä de ghia^ä, apol adaogl 4 gälbinu^url de oü $i 2 lingurl de salsä de marile frecändu-le bine bine; apol adaogl äncä 6 lo(I (105 grame) de migdale písate märuntü si 6 lo(I 



533(105 grame) táiate cuiá; cocí in cercü de torta, dupa ce sö va réci torta o ungí cu ghia(á.Pepení prefácufi.Cocí materiá de biscuitü ín douá forme de pepene egale unel alteia din 16 lo^I (280 grame) de zaharü, 12 ouá 16 lo(I (280 grame) de faina (saü $i intr’o singará forrná de 2 orí). Din ceea ce al coptü, formezl pepenele intregü, dupa ce vei fl táiatü ceva déla mijlocü ?i in loculü de^ertü vei fi pusü salsá de marile, carea o ungí cu zaharü legatü §i ambele párfile lipescl una de alta. Spa(iile góle le lipescl cu bucáfele de biscuitü táiatü, care-le mol in zaharü legatü punándü pepenele sá nu se apese pe o periná de pene acoperitá cu unü servietü. Dupá aceea usucl 1 puntü (560 grame) de migdale curá(ite de cója, hágate in apá próspetá le pisezl porfiunl miel bine bine, stropindu-le cu ghiafá. Dupá ce le vei pisa, ial o lingurá de zaharü §i nivele migdale §i le pisezl una cu alta páná se vorü amesteca bine una cu alta, ápol sco(I afará $i continul páná vei pisa tóte migdalele cu zaharü; apol col orezl verde acestü aluatü de migdale cu zamá de spenatü sá samene cu cója déla pepene; comprimí pe cárpátoriü pepenele cu 1 cufitü infáiuándü cárpátoriulü cu zaharü §i cu fáiná de intárealá. Jumátate din acestü aluatü de migdale ’lü intim)! ca degetulü celü micü de grosü, fácéndü o fóia ovalá ca o jumátate de pepene de lungá, ungí pe suprafafa cu spumá, pul aluatü cu laturea unsá pe bis­cuitü §i ape^I cu 1 cufitü aluatulü de migdale dupre feliile pepeuelul. Cáudü sö va usca pe o lature, tutinál a douá jumátate a aluatului de migdale, tutorcl pepe­nele, §i pul aluatulü pe elü ca $i mal íu nainte, legán- du-lü bine cu celü a$e<Jatil de mal in nainte. Dupá ce sü va usca §i a doua parte, ungí aluatulü de migdale cu spumá sá cápete lustru, §i a doua (Ji fací din ghiafa ñná de ciocolatá fire sub(irl sá samene cu firele unul pepene cu re^ea.



534 Acéstá präjiturä se taiä felil ca 1 pepene ade- veratü, representando pepenele naturalü atätü pe din löuntru cätü pe din afarä.Tortä de musca|ie. PräjescI bruñe 8 lotl (140 gr.) de migdale täiate cuiä §i 4 lo|I (70 gr.) de zaharü; apo! dupä ce sö vorü usca le färäml. Apo! frecl ?i mestecl 12 lo(I (210 grame) de zaharü, 2 ouä intregi §i 8 gälbinu^url de oü; dupä *4 ^e 0rä adaogl 8 lo(I (140 grame) de migdale taiate cu cója cu tota, dupä 3/4 de 0rä migdalele taiate cuia cu 2 lo(I (35 grame) de citronatü täiatü bucäturl marunte, 2 lotl (35 grame) de arancinl, cojile déla 1/2 de lämäiä, cui^óre, garófe- dresurl, nucä de muscatä, 4 lo(I (70 grame) de räsurl de päne stropite cu ni|elü rumü §i spuma dela 7 albu- $url. Dupä ce vel cóce torta, pul ghia(ä pe ea $i o ornezl cu póme.Felil de ale luí Napoleonü. FrecI 8 lo^I (140 grame) de zaharü cu 3 ouä intregi ?i 2 gälbinu- $url de oü, adaogl 8 lo(I (140 grame) de migdale täiate cuiä präjite ^i 4 lofl (70 grame) de fäinä; intint)! acestü preparatü pe tiniché dupá ce sö va cóce pe jumátate ’lü tal felil, care-le umpli 2 cate 2 cu salsä.Pläcintä de Nürenberga cu piperiü. FrecI 16 lo^I (280 grame) de zaharü cu 4 galbinu^url de oü de óra, apol adaogl garófe-dresurl, florl de muscatä, cardamóne, scorfi^órá din flecare sortä cáte % de dramü (2 grame), cojile dela % de lämaiä §i m(elü sucü, 8 lofl (140 grame) de migdale písate $i täiate máruntü, 3 lo(I (52 grame) de citronatü, 1 lotü (17 grame) de arancinl, spuma dela 4 albu^url, apol 4 lotl (70 grame) de fäinä de graü §i 4 lo(I (70 grame) de cartofl. Acestü preparatü ’lü Intim)! ca degetulü celü micü de grosü pe buline, a?e<)I pe tiniché bulinele ?i cocí la temperatura moderatä. Dal pläciuti lustru cu ghia|ä de apä $i o tal felií orí drugule^e.



535Torta de nucí-Cu salsä. Frecl 12 lo^I (210 grame) de zaharü cu 8 gálbinu^url de oü cu 12 lo(I (210 grame) de nucí tálate märuntü, adaogl spuma déla 3 albu^url §i cocí acestü preparatü in douá cercurl de torta asemenea de marl, saü amestecl 4 lo|I (70 grame) de räsurl de páne stropite cu rumü cocí intr’unü cercü, tal torta de douá orí in douá §1 o a^I una preste alta, un- géndü bucäjile cu salsa orí cu spuma de smántáná sleitä.Cu vindü spaniolü. Pisezl 8 lo|I (140 gr.) de nucí próspete curante de cója (saü jumátate nucí, jumätate migdale) máruntü adaogl la ele din 12 lo^I (210 grame) de zaharü pisatü, frecl amestecl cu 10 gálbinu^url de oü, adaogl spuma déla 6 albu^url, 6 lo(I (105 grame) de fäinä cocí preparatulü cu 2 cer­curl cáldu(ü. Dupa ce sö va röci, umpli torta cu vindü spaniolü amestecatü cu nucí tócate märun^elü; din ace­sta fací de asupra o gratie (grilagiü) pe torta, presärl cu zaharü, cocí rumeiorü $i garnezl cu póme ferte in aburl. — Torta de pistadle,Pisezl 6 lo(I (105 grame) de pistare de totü ver$l cu 2 lo(I (35 grame) de migdale, §i le stropescl cu 2 ouä pe cándü pisezl, apol frecl páná vorü face spumá cu 9 lo(I (175 grame) de zaharü ?i 8 gálbinu^url de oü, apol amestecl déla 5 albu^url spuma, §i 5 lo(I (87 grame) de fainá, cocí in cercurl de torta 2 fol, care, dupa ce sö vorü röci, le a$e<JI una preste alta cu salsa $i tragl preste ele lustru.Torta de portocale.Cu räsurl cu sucü. Frecl de o portocala 16 lo|I (280 grame) de zaharü, care-lü frecl apol 1 órá cu 12 gálbinu^ürl de oü $i 16 lo|I (280 grame) de 



536migdale tüiate müruntü, apol amestecl incetü cu incetulü spuma déla 8 albu^url, in fine nivele rasurl mürunte udate cu zaina déla 1 portoca] a. Dupa ce sü va rOci, dal tortil Instruía de portocala. Féliile curante de portocala le po^I ferbe cu zaharü legatü, stropesc! ra- surile cu acestü sucu $i pul sub torta ca substraía fe- liile despicurate.Cu faina de cartofl. Pisezl marañóla 8 lo|I (140 grame) de migdale §i le ume<)escl incetü cu ince­tulü cu 2 oua, apol le frecl cu 8 gálbinu^url de oü ?i 8 lo# (140 grame) de zaharü cu aróma frecata déla 2 portocale, adaogl spuma déla 8 albu^uri, $i 6 lo# (105 grame) de faina de cartofl §i cocí in 2 cercurl. Din suculü portocalelorü fací lustru, care-lü tragl pe torta umpluta cu salsa.BomurI (suluri).Frecl 1 punta (560 grame) de zaharü pisatü $i cernutü müruntü cu 32 de galbinu^urí de oü pana va face spume, amestecl spuma déla 32 de albu^url, mal frecl áncd % de óra $i adaogl aróma de lamaia §i de vanile §i 1 puutü (560 grame) de faina, apol incepl a torna in forma. Rulade.De biscuitü. Frecl 8 lo# (140 grame) de za­harü cu 3 galbinu^url de oü # amestecl spuma déla 6 albu^url # 4 loV (10 grame) de faina inte iute, in- tim# acésta pe hartia de sbeutü, asternl de de subtü o cóla de hartia pe tiniché # cocí rulada pripitü. Cándü va capata fata, pul tinichéoa pe vatra calda, intorcl biscuitulü, tragl hartia josü, ungí cu salsa de marile, invártescl mototolü biscuitulü dara iute 0 apol i-lü in- valuescí in hartia ?i ’lü cocí deplinü. Dupa ce sS va rüci, ’lü tal felií, preste care tragl pe fa^a lustru stra* Viciosa.



537De pane. FrecI 8 lo(I (140 grame) de zaharü cu 6 galbinu^url de oü §i adaogl 4 lo(I (70 grame)de migdale písate cu cojl cu totü, aróma de lámáiá §i de portocalá, scor(i$óra, garófe - dresuri, spuma déla 4 albu^url de oü 3 lo|I (52 grame) de rasurl marunte din páne négra, completezl rulada ca cea de ciocolata.
Cuburi cu lustra,De alune. Tal massa de torta de alune cópta in forma cea lunga dupa ce sS va rüci, cuburi, le ungí pe fa(a cu salsa de marile orí de mácese, infigi la mij- locü o aluna cura(ita taiata de jumatate, $i dal cuburi- lorü lustru cu apa.De punciü de ciocolata. PreparI massa de biscuitü din 8 lo^I (140 grame) de zaharü, din 5 oua §i 8 lo(I (140 grame) de faina, cocí in forma cea lunga §i tal dupa ce sb va rüci, cuburi. Aceste-le cu- fun^l cu ajutoriulü douárü furculi(e in punciü saü ghia(a de ciocolata, le sván|I, pun6ndu-le pe tiniché in cup- toriü, le cufumjl cu cealalta lature in ghia(a si le la$I iara$ sa se svante. Torta-Cebra.FrecI 8 lo(I (140 grame de zaharü cu 8 gülbi- nu^url de oü §i 8 lo(I (140 grame) de migdale tüiate mürun(elü, adaogl spuma déla 6 albu^url §i 8 lo(I (140 grame) de faina §i distribuescl acésta materia in vase; intr'unü vasü törni sucü de acarmésü; materia diutr’alü doilea o colorez'í cu ciocolata. Acum bagl cu colorile invárstate lingura de lingura in cercurile de torta pana la jumatate §i cocí torta. Dupa ce SÖ va cóce, ungí foile cu salsa, le a$ejl una preste alta, ^i dal torti lustru stravöijöciosü.



538 Spinare de cápriórá saü tortá de migdale.16 lo^I (280 grame) de migdale písate mare cu cojl cu totü, 12 lo|I (210 grame) de zaharí! 12 gál- binu^url de oü le frecl una cu alta % de órá, adaogí spuma déla 7 albu^url, apol 4 loV (70 grame) de ci- tronatü täiatü märuntü, cojl de lamáis, scor^isörä, ga- rófe-dresurl, ?i 8 lo|I (140 grame) de ciocolatä frecatá. Cu acestü preparatü umpli forma cea lungá pentru spi­nare de epure unsá cu untü (lungime de 12 policarl), (32 centimetre) §i ’lü cocí. Dupá ce vel deserta, i dal lustru de lámáiá, presar! pe de asupra cojl de Limáis, ferte iu zaharü,' táiate táe|el, si ímpénezl spinarea cu migdale prajite táiate cuiá saü cu pignole.
Sáltantele.Preparl aluatü din 8 lo^I (140 grame) de zaharü, 8 lojl (140 grame) de faina, scor|i^órá, garófe-dresurl §i cojí de lámáiá cu gálbinu^ur! de oü; intimjí aluatulü subiré §i ’lü tal ^uvi^e, care-le stropescí cu apá, pre­sar! pe de a^uprá-le zaharü §i scor^órá §i le cocí in cuptoriü récoritü. Oovrig! cu zaharü.Cu anasonü. Preparl aluatü din 8 lofl (140 gr.) de zaharü, 4 lo(I (70 grame) de migdale, 4 lo|í (70 gr.) de faina. §i ni(elü anasonü cu gálbinu^ü de oü; fací diu acestü aluatü covrigl miel, care-i stropescl cu apá, presärl pe el zaharü §i i cocí.Cu van i le. Din 8 lo^I (140 grame) de fáiná, 8 lojl (140 grame) de candelü §i vanile, din 2 gálbi- nu^url de oü ferte virtóse $i din 2 ouá próspete pre­parl aluatü, fací din elü covrigl miel de totü, care-i ungí cu oil, presár! pe el grunjule^e ca grindina de zaharü ?i i cocí rece.



539Frájitixr! din matéria fluid a.
Oorneturi (Cornete),Spargl intr’o óla afundá 3 gälbinu^url de oü, adaogi 4 lo^I (70 grame) de zaharü cu vanile, 4 lin- gurl de fäinä §i ápol in mai múlté réndurl 1 p&trariü (35 centilitre) smäntänä, §i ba(I acestü preparatü cätü se póte de bine cu lingura de ferturä. Ápol inferbön|I ferulü de corneturl pusü pe jarü, 1lü stergl §i ’lü ungl cu cérá alba, stergl cu härtiä de sbeutü, bagi in elü o lingura de máncare din aluatü, coc! pe flacárá, le in- valuesci äncä, fiindü ferbintl, pe unü lemnu^ü ca dege­tulü de grosü, (inéndu-le pe elü pänä sö vorü in^epeni.

Corneturl cópte pe tiniché.Cu anasonü. PreparI spumá u^óra din 6 albu- §url de oü báténdu-le acestea cu 6 lo^I (105 grame) de zaharü % ^rä, adaogi anasonü pisatü $i 4 lo(I (70 grame) de fäinä; intim)! acestü preparatü pe tini- chéoa unsä cu céra, presärl pe de asupra migdale táiate cuiä §i le cocl in cuptoriü caldu(ü. Indatä ce va fi aluatulü brunü deschisü pe la margine, tál aceste pär(I pätrate ca degetulü de lungl $i le rostogolescl ferbinfl de pe tiniché preste unü lemnu^ü ca degetulü de grosü intórse cu faja in afarä. Spre scopulü acesta pul tini- chéoa pe vatra caldá páná cándü vei täia si indatä o bagi iará^I in cuptoriü, cäcl numal fiindü ferbintl, le po|I incoväia.Cugälbinu^ü de oü. FrecI 3 gälbinu^url de oü cu zaharü la greutate cätü trel ouä, adaogi spuma dela 2 albu^url $i fäinä cätü tragü 2 ouä, latinul sub- (ire acestü aluatü pe tiniché, presärl pe elü migdale táiate märunjelü ?i intorcl petecujele äncä fiindü ferbintl In jurulü lemnu§ulul. Migdalele pojü ?i lipsi.



540 Armiere.Ba(I free! bine 4 gälbinu^url de oü 4 lo|I (70 grame) de zaharü cu vanile, adaogl incetü cu in- cetulü 1 pätrariü (35 centilitro) de smäntänä grdsä, 3 mänl de fäinä, 4 lo|I (70 grame) de untü topitü 0 spuma dela 4 albu^url de oü.Acum ^ini de asupra fläcäril foculul ferulü pentru armiere pänä se va inferbénta pe ambele laturl, ’lü stergl apo! ’lü ungí pe amöndouä pär file cu grasü de boü, in fine bagi din aluatü cam 3 lingurl pline, in- chei ferulü, ’lü |inl pe flacärä §i tal ce va curge din elü cu cufitulü. Dupä ce vel fi (inutü ferulü pe amén- douä laturile de asupra foculul, sä te ui^I de sa coptü aluatulü galbinü frumosü, §i dacä se va fi coptü, rosto- golescl josü de pe ferü preste lemnulü de sulurl.Cu drojdil. AmestecI in nijicä fäinä §i 72 de pätrariü (17 centilitro) de smäntänä, 1 lotü (17 grame) de drojdil $i pul sä dospiascä. Acestü alua(elü ’lü adaogl apol la 10 lo(.I (175 grame) de fäinä, bagi 1 oü, 3 gälbinu^url de oü §i 2 lo(I (35 grame) de zaharü bätutü cu ni(icä smäntänä, 4 lo|I (70 grame) de untü topitü, ni(icä sare, arómá de lämäiä §i 2 lingurl de rumü. Aluatulü acesta móle de totü ’lü ba(I in blidü, ’lü la$I sä dospiascä, apol ’lü cocí ca §i celü prece- dentü, pul in afundäturl salsä ?i ’lü dal caldü orí rece pe masä. Confecte färä ouä.Tortä cu mere. Legi pänä la firü 16 lo(I (280 grame) de zaharü, adaogl 24 de lo|I (420 grame) de mere täiate bucäturl cubice ^i le ferbl färä sä me- stecl de multe orí in ele pänä vorü fi strävü^ciöse; apol amestecl cu merele 2 lo|I (35 grame) de arancinl, 4 loV (70 grame) de citronatü, 2 lo(I (35 grame) de pistajie, töte täiate bine ca täe|eil, mal de parte 3 lo^I (52 grame) do piguoll intregi $i totatäte migdale täiate 



541stilurí, cojl de lámái a zamü de lamáis. Dupa ce va fi scadutü zaina, intinfil acestü preparatü pe cerculü de torta cu bulinü, care trebue mai üntáiü sá-lü fi mulatü in apa, stropescl suprafaja cu apa, presürl pe de asupra zaharü, care-le ’lü netetjescl sá stée de o potrivü. Acum Ia§i torta sá se usuce in odaia 3 $ile la cáldurá, iái cerculü de pe ea o ornezl cu fructe. Spre a ferbe zaharulü, po|I bága in elü zamü de portocala in locü de apS.Grogo?ele de mere de gutul. Le preparl ca si torta de mere orí de gutul, dara fací grümázul miel, ce le a?e$I pe bulinü, le la$I sa se usuce vr’o doua trel dile la unü locü svántatü le ornezl cu ghia(ü.G-rilagiü de migdalé. 16 lofl (280 grame) de zaharü pisatü, ’lü bagl intr’o tigae de tuciü, ce o puní pe focü sa se topiasca zaharulü, dara nu mestert pré desü in elü, cárt sa stinge u^orü. Ápol adaogl 16 lofl (280 grame) de migdale taiate cui^óre, care trebue sa le fi prajitü ni(elü la focü intr’o fingirá la- tarea|a sa fia calde de o potrivá §i sa se íngálbinésca, le amestecl bine §i storcl preste ele nificá zárná de la- máia, §i dupa ce se vorü fi topitü devenindü o materia galbena bruna, formezl din acésta forme dupa placü; grilagiulü bagatü in figurl potrivite mai mari §i mai mid, unse cu oleü de migdale sa fia ferbinte, lipindu-lü de fundü ?i pe de laturl cu o lamaia sa ?i cápete cru- sta de o potriva, dupa ce ’lü vei scóte din forma, $i indata ’lü §i svánál la unü locü caldü. De sö va in- témpla sá devia pana ce ’lü preparí pré virtosü, ’lü in- calijescl de a doua óra. Fórmele pentru atare grilagiü sünt mai bűne corfi(e §i altele de feliulü acestora, ápol sá le pofi desparfi una de alfa cu §arnire. Pofi intinde de altümintrea grilagiulü pe tinichéoa unsa cu oleü de migdale cu sucitoriulü asemenea unsü cu oleü, fácöndü o fóia ca degetulü celu micü de grósá, carea ápol o tal 



542bucáV, cum va piacé; pftna sö va röci, o po|I puné pe forma de arcú orna cu ghia|a ca torta.Marcipán ü. La 16 lo(I (280 grame) de mig- dale dulcl, adaogl 2 loV (35 grame) de cele amare, le curö(I de pelita le raduescl pe rSxJuitóre. Ápol ame- steci 16 loV (280 drame) de zaharü pisatü maruntü $i ceruutü tornftndü 2 lingurl de apa de trandaíirü, framán(I sa se faca aluatü virto^elü, care-le ’lü intindl cu sucitoriulü pe hartia presarata ici colo cu zaharü; ápol cu marina de gogó§e sco(I foi(e din elü. Apói su- cescl aluatulü cu mánile fücöndü carna(el sub(irel, caril i a^I pe la marginea foi(elorü stropite cu apa de rose, §i a^e^l főidőié pe hartia. Acum facl cu o undré pe la marginea foi(elorü, respective pe carnüfe! crestufe jurü imprejurü, pul pe ele coperemöntü de cositoriü cu jarü, sa capete marginea fafa. De va ie^i fa(a pe unele locurl mai curöndü le acoperi cu hartia pana sö va face fafa preste totü. Pe suprafa(a din löuntru pul gelée frumósa ro?ia $i dal lustrulű facutü din 16 lotl (280 grame) de zaharü cu apa de trandafirü, provetjl foi^ele ápol cu póme bűne frumóse ferte in aburl saü cu citronatü §i arancinl, ?i svánál marcipanulü la cal- dura dara nu in cuptoriü.PrájiturI cu miere.Despre mi ere. ScurgI mierea din fagurü, pu- néndü fagurulü pe stracuratóre a$e()atá pe 1 castronü, tál fagurulü sa se deschi^a tóté celiu(ele lul; castronulü 'lü pul la sőre dupa feréstra sa nu via albine $i vespl la inirosulü mieril. Acésta miere curata limpede, o de- $er(I in pahara, borcane 9. alt., care-le légi bine. Ceal- alta miere, carea se afla fmca in apa, 0 storc! si 0 conservl deosebl.Pain de epice brun. (Tűrte dúld.) FerbI püna sö va ingro?a bini^orü 1 puntü (560 grame) de sirupü, 1 puntü (560 grame) de miere, adaogl 1 puntű (560 grame) de migdale taiate cu cojl cu totü, 1 lotü



543(17 grame) de scor^drä, 1 lotit (17 grame) de gardfe- dresurï, ghimberiü, 4 lojï (70 grame) de arancinï, car- damdne, nucçdrâ de muscatä, ni(elü piperiü albü, % de lotü (8 grame) de potaçâ disolvatü în spirtü de Francia çi 1 puntû (560 grame) de fäinä de säcarä, sä se facâ aluatù pufäiosü, care-le ’lü la$ï sä dospiascä la cäldurä o ndpte, apoï ’lu (inï 24 de dre în pivni|â, în fine ’lü întimjï ca degetulü de grosü, tal pätrate lungâre(e (oblonge), în care înfigl regulatü migdale curàjite de cdjà, cocï turtele pe tiniché $i le daï lustru eu apâ eu zaharü.Antere (joindre) de miere. Ferbï y2 de pâtrariü (18 centilitre) de miere, la care adaogï 8 loti (140 grame) de zaharü, 2 lingurï de rumü, de lotü (4 grame) de seor(içdrâ, i/i de lotü (4 graine) de ga- rdfe-dresurï, zamâ de lämäiä $i cojï de lämäiä, läsändü sä çe récéscâ. Acum amestecï eu acestü preparatü atâta fäinä de sëcarâ sä se facâ aluatü putàiosù. Sä nu me- stecï jurü împrejurü, ci numaï icï si colo. întin^I alu- atulü pe cârpâtoriü frâmântându-lü §i ’lü laçï sâ stee o ndpte, ’lu întnnjï apoï ca douà muchï de cu(itü de grosü, ’lü taï antere, care-le açe4ï pe tiniché §i le cocï rece. •Pâne de casä prefäcutä. Ferbï 1 pâtrariü (35 centilitre) de miere eu 16 lo(ï (280 grame) de za­harü §i eu vr’o câteva lingurï de apâ, curàjï bärbätesce spuma, ce sô va forma, adaogï apoï scorV^drä, gardfe- dresurï $i cojï de lämäiä, çi dupâ ce va fi rece, bagï atäta fäinä de söcarä sä se facâ ca çi aluatulü de pâne. Diu acestü aluatü formezï pâniçdre, care-le |inï o népte aça, apoï a douâ çli le cocï eu ogodulü. Po(I sä le pâstrezï câtü de multü, sä le întrebuiuiezï a le rade în eolaeï $. ait. saü le taï feliï ca präjiturä.



544
Indieg-átnri, piftii, sp-mixie, cierne, 

sctcmi si ing-lietate!ínchegüturü in forma piftiilorü.Cunosciin(e pregátitóre despre cleiü (gelatina) ?i cleiü de morunü.Cuín s6 disólve cleiulü. CántórescI cleiulü fácutú din sorliciü de slünina ?i al tu cleiü ; apoí ’lü pul in 2 pairare (7 decilitre) de apa ca la 2 lo|I (35 gramo) si stea la caldura $i topindu-se cleiulü, ’lü lim- pedescí cu 1 albu^ü de oü ca ?i aspiculü ?i 'lü strü- corl cu albu?u cu totü de mal multe orí prin pám)á.Cleiü ’|I face trebuin^a la inchegáturí diverse, mi­ma! la piftii din lapte cumperl cleiü englezescü, cácl n’are acidü in sine; de altfeliü acesta numal trebue limpe^itü. Unde ar fi de ajunsü 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü, fi trebuesce 2 lo(I (35 grame) de gelatina din $orliciü de porcü.Gelatina (cleiü) din ^orliciü de porcü. Tal $uvife de doua degete de late, 2 punfl (1 chilo 120 grame) de $orliciü de porcü nu pré bütránü, cla- tesce-le in mal multe ape intr’o (li de mal multe orí, radl de pe ele unsórea frumu^elü, le curáfl $i pe ceal- altó lature $i le bagl iara$I in api próspetá. Apoí le pul intr’o fingirá, le la§! si se inferbOnte pána vorü incepe a ferbe, le curial iara^I rü^bndu-le cu cufitulü ?i le pul in apa rece. A dona di le ferbl in 4 oca (cofe) [6y2 litre] de apa cu ogodulü tara sa mestecl, pana le pofl strivi in degete, sco(indü spuma luündü grasuiü cu liugura. Cándü vorü fi mol, strAcorl zaina printr’unü servietü intiustt §i in(epenitü, o la$I sa se rtcéscá, curial de asupra §i la fundü orí ce uriciune s’ar mal i vi, $i tal gelatina incbegatá bucáfl subfirl, care-le usucl, punbndu-le pe sitó la unü locü espusü aerulul. Acéstó gelatina sü Ümpedesce apoí cu albu$ü de oü, se in^elege candü (I va trebui.



545Cuín tópese! (disolví) cleiulü de morunü? Cleiulü de morunü adevératü, care sé face din bélica curatü, este albü, stráve^éciosü; iara celü preparatü din ma(e e crefü, nu sé disolve a§a u$orü incal^indu-lü, miróla a pesce. ínvalul cleiulü de morunü mal antaiü in hürtiá §i ’lü ba|I cu unü ciocanü de lemnü. Din elü rupl cátü (i trebue la piftil, §i la 2 lof! (35 grame) (I trebue cam 1 pátrariü (35 centilitro) de apá próspetá, carea o pul sa sté vr’o cáteva óre la cáldurá; apo! o ferb! cu ogodulü pánü sé va topi cleiulü; pofi limpeiji cu néoá (západü), dár atunel ial de douü orí atáta apa ca mai antáiü; curafi spuma bárbütesce §i mestert ín apá de mal multe orí. ín fine stracorl prin pámfá §i intrebuinfe^I cleiulü dupa placü.
Piftil (recl, c a t a r i g I).Cum sé tornl zama de piftil §i sé de^erfl piftiile, sa spusü in genere la secfiunea despre Aspicü, atáta la piftil dulcí cátü §i la piftil cu carne. Despre cleiü de morunü te pofl informa din cele espuse in secfiunea despre gelatina „cuuosciinfe general!.“ Dará trebue sá mal a! in vedere acésta: ca la 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü curatü fl trebue 2 pátrare (70 centi- litre) de fluiditate. ín recetóle aceste de mancárl ter- minulü: cleiü de morunü, seia pentru celü curá- fitü, gelatina pentru prefacutü, caro-lü cumper! din bácanil, §i gelatina orí cleiü de §orliciü pentru celü preparatu din sorliciü de porcü; vara f! trebue pentru una §i aceia^I cantitate mal multa apü orí alta fluiditate ca órna. Dupa ce vel a$e<)a forma de o po- trivá pe tóte laturile in ghiafá §i o umpli cu piftil, o acoper! cu copereméntulü de cositoriü, pe care pul slo- iurl miel de ghiafá lésándu-o sá sté neatinsá vr’o cáteva óre. Candil ve! deserta piftiile cu mal multe fefe, tre­bue sa fi unsá forma cu oleu de migdale tare curatü,Carte do bucate. 35 



546le desfacl pe la margine cu degetulü, sufli pu(inu in ele, intorcl forma cu blidü cu totü, o lovescl cu dege- tele $i n’o rÖdicT numal de cata in susü. De vrel sä amestecl spumä de smäntänä cu cremä, trebue sä se fi röcitü pe deplinü, sä nu sé scurgá §i topiascá spuma; pe lánga acésta, s’o amestecl de o potrivá cätü vasta in castronü s’o freci nitela pänä va incepe a sö inchega.De ananas a. Curä(I de cója unü ananash mica, tal me^ulu cum ti va placó §i ’lü ferbl vr’o cateva minute in 24 lo(í (420 grame) de zaharü cu 2 pätrare (70 centilitre) de apa adaogända P/2 loV (25 grame) de cleia de moruna. Pisezl cója §i o ferbl tota^a, acuma amestecl amöndouä íngredientele una cu alta, sträcorl, adaogl zamä de lämäiä ?i a^énda bucä(ile ca substraía pul sä se sleiascä. In loca de apä po(I pune §ampa- nie alba.De mere. Tal felil 12 mere bune, le ferbl intr’o oca (cupä) [P/2 litre] de apä pänä sö vorä muia bine bine. Zama o sträcorl printr’o cärpä §i o ferbl cu 12 lo(I (210 grame) de zahara pänä va face stropl greí. Acum adaogl P/2 10(1 (25 grame) de cleia de moruna, sträcorl, pul póme ca substraía ?i la$I sä se inchege. Po(I folo?i §i síicle miel saa forme. Dupä ce sö vora slei, de^er(I pifíiile; fiindü insä in sticlu(e, le dal cu ele cu íoíü la masá.De ciocolaiä, cu smäniänä. 2 päirare (70 ceníilitre) de smäniänä, 10 lo(I (175 grame) de zaharú §i 8 lotí (140 grame) de ciocolaiä de vanile le ferbl mesieeända mereu pänä sö vora subtia bine, apol ame- síecl P/2 MI (25 grame) de gelaiinä, umpli cu acésta forma $i la§I sä se sleiascä in ghia(ä.De fr agí. Ferbl 16 lo(I (280 grame) de zaharü in 2 pätrare (70 centilitre) de apä, pänä va face picä- turl (befiel), tornl apa ferbinte preste 4 pätrare (172 litre) 



547de fragl cúrate, §i la§I sä se récésca acoperindu-le cu ceva; adaogl ápol zaina déla o alämäiä, pul sä se sträcöre totulü printr’o cärpä umpli cu acestü preparatü ame- stecändü in elü äncä 2 lo|I (35 grame) de cleiü de morunü, o formä facutä spre acestü scopü.De smeurä. AmestecI cu 1 pätrariü (35 centi- litre) de zamä (mustü) de smeurä, zama déla 1 lämäiä zaharü legatü. Acestü preparatü ’lü ferbl vr’o cäteva minute, sträcori de tret orl printr’o cärpä, adaogi cleiü de morunü §i pul sä se inchege. Po|I lua jumätate mure albe §i jumätate smeurä. Piftiile acestea le po(,I prepara ca §i fragile.De café, limpetjl brúñete cu apä. Din 6 lotl (105 grame) de café präjitä de curéndü pul 4 lo|l (70 grame) in de pätrariü (17 centilitre) de apä ferbinte - clocotindä, §i o la§I sä se recdscä, acope- rindu-o cu ceva. Cealaltä café o maciul §i prepari din ea in marina de filtratü cu apä y2 de pätrariü (17 cen- tilitre) de café. Apói bagí ambele pü,rt>I amestecate cu 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü disolvatü in 16 lo|I (280 gräme) de zaharü legatü, mal sträcori odatä §i tornändü totü preparatulü intr’o formä, pul sä se inchege. Piftiile de café ciocolatä le po|I pune sä se sleiascä $i in päharä de café, din care-le de^er^I §i le dal la masä pe unu servietü saü in päharä.Limpeijl cu cremä. in piftil limpetjite pre» parate dupä gustü po|I pune buciit! de cremä inchegatä, care-le ä?eijl in forma de cercü ca simburil; ^i in lo- curile deberte torul piftil próspete.De lämäiä. AmestecI una cu alta: aróma déla 2 lämäl, déla 8 zama, ni|icá apä §i zaharü cätü vei vré, precum $i 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü. Dupä ce al sträcoratü §i limpeijitü piftiile, le törni in formä provöfjutä ca substratü cu felil de portocale §i póme ferte in aburl. 35*



548 De r o s o 1 ü (1 icuiorü). ín 1 pátrariü (35 cen- tilitre) de zaharü legatü bagl áncá páná ferbe zaharü vr’o cáteva cojl de portocalä, 1 páháru^ü plinü de vinü molcup albü, 1 páhárup de rosolü, zama dela 1 lä- máiá §i dela 1 portocalä, P/2 lo$l (25 grame) de cleiü de morunü, sträcori pul sub piftil substratü de póme ferte in. aburü.De marile. 16 lo|I (280 grame) de zaharü legatü ’lü törni preste 15 bucá|I de marile mustóse cu me^ulü brunetü, curátite de cójá $i jumätä|ite, §i ’lü la§l sä stea 24 de óre, saü ’lü mai ferbl ni|elü, ápol ’lü sträcori printr’o cärpä. Acum adaogl zama dela 2 lämäi ?i 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü, strä­cori äncä odatä, $i umpléndü cu acésta o forrná, pul sá se sleiascá pe ghia^ä.Cu substratü de póme. Törni piftil strávö^ö- cióse cam de 1 degetü intr’o forrná látárea^á $i le la$I sá se inchege. Ápol a^e^I pe ele in forrná de florí póme ferte in aburl de mai múlté soiurl. Preste bobi^e törni numal zaharü legatü, rece, $i le la$I sá sté o nópte, tota^a urmezl §i cu pómele mai mari, care trebue sá le ferbl in acestú zaharü cátü vá cere trebuinfá $i ápol le a§e$I in piftil, dupá ce sö vorü svánta. Dupá ce al coperitü incetulü cu incetulü cu piftil, pul unü aldoilea röndü, care-le sá formeze o margine frumósá.De persecl. Ferbl in 16 lo|I (280 grame) de zaharü legatü 6 persecl mari curáfite de cójá $i jumá- tátite cu simburil (metjulü) lorü cu totü, pána se vorü muia bine persecile, ápol la$I sá sö röcéscá. Zama strá- coratá o amestecl cu 1% lojl (25 grame) de cleiü de morunü disolvatü in vinü bunü, §i bagl piftiile in forma prove^utá la fundü cu felil ferte de persecá.Deportocale. ín 16 lo|I (280 grame) de za­harü legatü törni zama curatä §i strácoratá dela 8 por- tocale §i 2 lámái precum ^i aróma din 2 portocale. 



549ínferbén(I acestü prepa,ratü adaogl 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü mal sträcorl odatá. Fa|á po|I da piftiilorü mal frumósá cu sucü de acármésü.De punciü. In 16 lo(I (230 grame) de zaharü legatü bagl 2 páhare de ciaiü rusescü or! de cucuruzü, V2 de päharü de zárná de lámája orl de portocalá, vr’o cáteva lingur! de rumü $i 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü.De gutul. Ferbl in 2 pátrare (70 centilitre) de apá 16 lo(I (380 grame) de zaharü, §i ápol 3 gutul táiate felit páná sé vorü muia; sträcorl zama acésta prin sitá, adaogl 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü §i nificá zárná de lámája, colorezl nijelü piftiile sä fia ro- ?il frumóse. Acum sträcorl áncá odatá §i umpli o forrná tescuitá mándru.De rose (trandafirl). Légi 8 lo(I (140 grame) de zaharü §i ’lü törni ferbinte preste 2 lojl (35 gr.) de föl de trandafirl (centifolia) §i ’lü la§I astupatü bine sä se röcéscá. Ápol bagl zama dela 1 lámája §i 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü disolvatü, sträcorl §i la§i sä se sleiascá. Po(I bága §i apá de trandafirü ?i de cere^e, §i colorezl cu mustü de acármésü.De cócáze (strugurel, ro^incini). Curä|I cócázele de céda, le pisezl §i storcl mustulü printr’o cärpä, ápol ’lü (inl vr’o douá trel óre §i sträcorl zama limpede. La 1 pátrariü (35 centilitre) de astfeliü de mustü (I trebuesce 12 lofl (210 grame) de zaharü legatü, 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü; acum sträcorl páná se va limpe^i bine bine §i pul sä se Inchege.Cu ruinü. Ferbl 16 lo|I (280 gräme) de zaharü in 1 Va pátrariü (53 centilitre) de apá, pul in elü cátü se va röci, l1/» W (35 grame) de cleiü de morunü ?i V» de pátrariü (17 centilitre) de rumü.



550 De ciaiü. Legi 12 loft (210 grame) de zaharü, tornl in elü 1 lingurä de masä de ciaiü §i vr’o cäteva, picäturl de mustü de acärmösü, pul sä se röcdscä, astu- pändü vasulü, amestecl cu de pätrariü (8 centilitre) de apä de cere^e, cu zama deia 1 lämäiä §i cu 1 lotü (17 grame) de cleiu de morunü, sträcori laft sä se sleiascä.De vanile. Legi 16 loft (280 grame) de zaharü apol ’lü ferbl cu o bucäftcä de vanile, colorezl cu acär- mesü ?i sträcori. Apol pul in elü niftcä apä de cere^e, zamä de lämäiä §i 1 lotü (17 grame) de cleiü de mo­runü saü 2 loft (35 grame) de gelatinä limpe<)itä; bagl in formä sä se sleiascä.De viorele. Pul intr’unü castronü 1 pätrariü (35 centilitre) de fol curäftte de viorele vinete (albastre), tornl preste eie 1 pätrariü (35 centilitre) de apä fer- binte $i acoperindü castronulü, ’lü la$I sä stö cäteva 6re. Apol ferbl 12 loft (210 grame) de zaharü cu l/2 pätrariü (17 centilitre) de apä, ’lü curäft de spume, §i indatä ce sö va röci, tornl in elü apä de viorele strä- coratä, adaogl zama dela 2 lämäl §i 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü fertü in cojl de lämäiä, care-lü sträcori cäldu(ü preste zaharü. Dupä ce sä va röci totü preparatulü, ’lü bagl in formä, care o a$e<ft in ghia^ä.Multicolöre. Tornl intr’o formä unsä cu oleü de migdale, de unü degetü piftil dupä placü, d. e. de ciocolatä, care-le la$I sä se sleiascä, apol tornl altfeliü de piftil, ro$il orl deschise ?i sleindu-se §i acestea, altele ft altele. Astfelü poft umplä forma cu tret orl mal multe straturl (päturl) de piftil, care*le a^e^I de o po* trivä unel alteia saü läsändü intre eie spatil umplute cu piftil! mal subftri la stratü. De altümintrea poft torma inträ straturl mal gröse de piftil strävö^öciöse mal sub­ftri de piftil albe de migdale.De apä. Ferbl ft legi 16 loft (280 grame) de zaharü cu 2 pätrare (80 centilitre) de apä, adaogl zama 



551dela 2 lámái ni|ica cójá taiata de pe lámáiá §i 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü. Dupá ce al (inutü acestü preparatü acoperitü bine vr’o cátva timpü, strá- corl, ’lü torol ín forrná cu substratü de póme la§I piftiile sá se sleiascá.De vi^ine. La 1 pátrariü (35 centilitre) de mustü de vi^ine (¡1 trebue 10 10^1 (175 grame) de za- harü legatü 1 y2 lo^I (25 grame) de cleiü de morunü; púi sá se inferbönte, strácori, la?I sá se sleiascá.De vinü. FerbI de órá ín l1^ pátrariü (53 centilitre) de vinü bunü albü zaharü, scor(i§órá, garófe-dresurl, cojl de lámáiá $i de portocalá, adaogl zaharü legatü, zárná dintr’o lámáiá ?i P/2 W (25 gr.) de cleiü de morunü, strácori §i púi sá se sleiascá.De struguri. Culegi bobi^ele de struguri res- cop(I $i buni §i le storci printr’o cárpá. ín acestü mustü, care dupá ce va fi statü cátva timpü, ’lü strá- corl, pul 8 lo|I (140 grame) de zaharü legatü, ni(icá zárná de lámáiá $i 1 lotü (17 grame) de cleiü de mo­runü. Acum strácorl iará^I prin servietü $i pu! sá se sleiascá ?i ma! bine íntr’o forrná de struguri.Portocale §i lámái síéite. Prepari piftii de portocalá, din care o parte sá fiá alburii frumóse, cea- laltá parte o colorez! galbinü cu zaharü de portocalá, a treia parte in fine ro?u. La 4 portocale cu zaharü trebuinciosü legatü dinpreuná sá iái 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunü. Tasurile le a$edl in ghia^á $i le umpli fiecare cu cáte o sortá de piftii (dar numal cu ogo- dulü sá nu sö röstórne). Dupá ce s’a sleitü bine, tál cu unü cu(itü ascu(itü fiecare portocalá ín patru, ?i rangezi feliile, invárstándu-le frumosü pe castronü, In care al pusü ni^ele piftii sleite.Lapte de E1 vefia. Pul sá se topiascá in 1 pátrariü (35 centilitre) de apá 10 lo|I (175 grame) de zaharü, ápol ’lü ferbl páná sö va intinde, in fine ’lü 



552pul sa se récésca. Acum ba# 10 galbinu^uri de oü iu acestü preparatü ca §otoulü continul alü bate ín timpü ce se récesce a^e^atü in apa; apol amestecl 1% lo^I (25 grame) de gelatina, ni|elü rumü, saü ro- solü, zaharü candil va fi rece, adaogl 1 patrariü (35 centilitro) de smantána prefacuta spuma.Cafea de Lionu. Fací cafea tare din 2 lo^I (35 grame) de cafea préjita próspétü, adaogl l1^ lo(I (25 grame) de gelatina, §i dupa ce se va réci, bagl in ea spuma virtósa zaharisita din l1^ patrariü (53 centi- litre) de smántána; umpli cu acésta o forma $i o la$I sa se sleiasca. Dupa ce vel deserta piftiile din forma, po(I sa le garnezl cu spuma ro^ia orí alba, sa formezl pe de asupra o gratie 9. alt. De va avé forma afun- daturl, le umpli acestea mal ántáiü cu café négra lim- pede, in care amestecl cleiü de morunü ?i zaharu dupa placü. Dupa ce sé va slei acésta de ajunsü, adaogl cealalta mistura preste ea.Piftil bátute.Piftiile bátate spuma sé prepara mal lesne ca cele limpe^í, de aceia cele limpedl le vel completa nefiindü stravé^écióse in modulü acesta. De altmintrea se pre­para din póme ferte orí crude, care-le pasezl, cele vir- tóse le cálese! in apa cu zaharu, cele mol crude apol cu apa cu zaharü fértá ?i cu cleiulü de morunü disol- vatü (saü gelatina) amestecándü de regula $i zama de lamaia. Dupa ce sé vorü réci $i sé va strácora mustulü le tornl in tingira, care o pul pe ghiafa saü in apa rece, inainte de a incepe sa se inchege, incepl a le bate cu nuéoa de spuma virtósa. Acum grama^escl piftiile íntr’unü castronü §i le dal la masa cu prájiturl; saü le pul in apa orí in ghia(a, saü le bagl in|r’o forma, carea o ai muiatü mal antáiü in apa rece. CándÜ vreal a le deserta, cufumjl forma in apa calda. Forma ¡atareaba o provecí mal antáiü cu piftil limpedl nebatute, 



553saü numal pe fundü, satt plinä §i indatä ce se vorn slei piftiile, repetezl, apoi tornl piftiile bätute, care-le la?I sä se inchege a^e^ündü forma in ghia^ä. Luciulü piftiilorü po|I sä’lü imfrumse(ezl cu póme feite in aburl muíate in piftil recl, apoi tornl iarä^I piftil limpe^I. Spre acestü scopü intrebuin|ezl piftiile limpedl de apä.De ananasü. Ferbl cojile de ananasü cu 16 loft (280 grame) de zaharü §i 2 pätrare (70 centilitro) de apä pänä sö va lega zaharulü, saü storcl mustulü dela 1 ananasü nefertü in zaharü fertü, adaogl cleiulü de morunü, müstulü dela 2 portocale §i déla 1 lämäiä, sträcorl §i fad spumä.De mere. Cur ají de cója 8 mere frumóse, le tai felii ^i le cälescl in zaharü cu apá, le sträcorl prin sita, adaogl 12 lo|I (210 grame) de zaharü §i 1 pätra- riü (35 centilitro) de apä férta, 1 lotü (17 grame) de gelatina disolvatä §i zama dintr’o lámáiá, §i cándü sS va ingro^a bätöndü acestü preparatü, mal tornl §i vr’o douä tret lingurl de rumü.De fragt 0 persecl. Me^ulü pasatü se colo- rezä §i mai frumosü cu zamä de acármésü §i la 2 pä- trare (70 centilitro) de me$u, adaogl 2 lo|I (35 gramo) de gelatina §i 12 lo# (210 gramo) de zaharü.De licuiorü. Fací piftil din orí ce feliü de licuiorü, jumátate le po(I inro^i cu mustü de acärmösü; umpli forma cu piftil limpe^I, la care adaogl ro^il bä­tute saü §i invárstatü. Piftiile le bap deodatä numal pentru unü stratü, indatá ce sö vorü slei piftiile limpetjl tórnate mal äntaiü.De lämäiä. BagI zama dela 4 lamál §i 1 por­to cala in apä 1 pätrariü (35 centilitre) in carea al fertü 16 lo|I (280 grame) de zaharü ^i adaogl ?i 2 lo|I (35 grame) de gelatina.Do mar i le. Adaogl la 2 pätrare (70 centilitre) de mustü pasatü din marile próspete ferte in aburl 



5542 lo(I (35 grame) de gelatina disolvatá fértá za- harii dupa placü.De portocala. FerbI 10 lo(I (175 gramo) de zaharü cu 1 patrariü (35 centilitro) de apa, adaogl aróma frecata déla 2 portocale, mustulü déla 3 lámál marl $i 5 miel $i 2 lo|I (35 grame) de gelatina disol- vata stracorl anca odata.De gutul. Cam 8 bucá# de gutul crude le ferbl in ahur! cu apa zaharisita ?i dupa ce le vel pasa, ada­ogl 12 lo(¡I (210 grame) de zaharü fertü $i 1 lotü (17 grame) de gelatina.De cócaze. StorcI 2 patrare (70 centilitro) de mustü de cócaze preste 24 lo^i (420 grame) de zaharü §i adaogl numaí P/2 lotü (25 grame) de gelatina, caci cócazele se incheaga mal u$orü.De vinü. TornI in 1 patrariü (35 centilitro) de vinü albü de celü mal bunü apa de zaharü férta cu dresurl stracoratá, §i pul §i 2 lojt (35 grame) de gelatina. Piftil de migdale. (Blancmangers).Incaliese! ferbinte 2 patrare (70 centilitro) de smántana nu pré grósa, data sa n’o la$I sa férba, frecl in ea 8 lo^I (140 grame) de migdale písate máruntü cu ni(icá smántana, care-le |inl cátva timpü in apa rece, §i la§I sá stea 1 órá. Apol stracorl printr’unü servietü, adaogl 1 lotü (17 grame) de gelatina disolvatá, zaharü cu arómá dupa placü. Páná ce sé récesce acestü preparatü ’lü a$e<Jí in apü rece $i mestec! mereü sá nu prinda scór|a (pele, peli|á). Inainte de a se slei umpli cu acéstá o formá, carea o cufumjl in apü, ?i o sco(I iará?I orí o ungí cu oleü de migdale. Punéndü forma in ghia^a, $i a^e^ándu-o in apá rece dupa 1 órá o la§I o nópte sá se facá piftiile. In locü de smántáná, po|I mesteca migdalele písate, care-le (inl 24 óre in apá 



555rece sä le poft curäft de cöjä, in apä toral apä í'erbinte, laft sä sté 1 örä ft le incäl^escl iaräft sä förbä; apol adaogl celelalte ingrediente ft purce^I ca ft mal in na- inte. La 2 pätrare (70 centilitro) de apä ft trebuesce 12 loft (210 grame) de migdale, 10 loft (175 grame) de zaharü, 1% loft (25 grame) de gelatinä ft arömä de vanile.Brúñete §i negri. Ciocolata o disolví in ni- ftcä apä ferbinte, o mestecl pänä ce sö va röci cu za­harü ft o frecl, ft cändü va fi märuntä ft rece adaogl cealaltä parte.Gaibene. Le fací piftiile bätöndü 4 gälbinm-mrl de oü cu zaharü de portocalä ft cu smäntänä rece, ada­ogl cealaltä parte constatóre din 2 päträre (70 centi- litre) ferbinte ft ft 10 loft (175 grame) de migdale, 8 loft (140 grame) de zaharü, 1 lotü (17 grame) de gelatinä! care töte le sträcorl printr’o cärpä.Verijl. Pacä pul in piftil in locü de migdale 12 loft (210 grame) de pistafte la 2 pätrare (70 centi- litre)de smäntänä, ft completezl colórea verde äncä cu nitelü mustü de spenatü.Ro0I. Le preparl piftiile tota^a, ca ft pentru cremä ft adaogl mustü storsü pröspötü de fragt orl de smeurä. Colorea o imfrum$e|ezl änsä cu mustü de acärmösü, amestecändü sucü de fragl, licuiorü de vanile saü apä de trandafirü numal ft numal spre a-le da piftiilorü gustü.De migdale cu vanile orí cu maraschino le poft! mesteca ft cu spumä de smäatänä.Aróma de café, de 1 ä m á i ä , portocalä si de vanile se amestecä cu smäntänä ca ft cea cu cremä.In fo rmä de damier. Umpli forma cu piftil de migdale, le laft sä se inchege, le de^erft din formä ft tal din eie bucäft in patru cofturl, care-le 



556açeçlï colfû la colfû într’o formä làtàreafâ, în locurile deberte tornï cremâ de ciocolatä, dará sä nu tornï crema de odata ci în maï multe rêndurï, si nu sô destrame bucàfile.Cu figurï açe^ate în lëuntru. Piftiilorû subfirele depórtate din forme le pofi da formä dupä piacú; spre scopulû acesta cufuntjï fórmele în apâ fer- binte, deçerfï piftiile din ele, le açe^ï în forma ünsä cu oleu de migdale çi o umpli cu altâ colóre de piftiï.Pistrifate în dungï de mal multe colorí. Tornï în forrná pe schimbate piftiï albe de migdale eu vanile, rosiï-rosa eu sucü §i arómá, vertjï de pistage §i brúñete de ciocolatä, dar din flecare colóre de cáte 2 orí cum se va fi sleitü pâtura tornatä maï în nainte.Urezù sleitù ca piftiile.Cu fragï. Ferbï eu smântânà 5 lo|ï (87 grame) de urezû §i 4 lofï (70 grame) de zaharû pänä sô va muia, amestecï 1 lotü (17 grame) de gelatina engle- zéscâ, 6 lofï (105 grame) de zaharû çi 1 pâtrariû (35 centilitre) de fragï pasate, çi îndatà ce sô va rëci de totû, adaogï spuma delà d0 pâtrariû (17 centi- litre)de smântânà; apoï açe^ï totû urezulü în formä. Dupä ce l’aï alesü §i l’aï deçertatü din forrná, Tû gar- nezï cu fragï álese, frumóse çi presárí pe de asupra zaharû.Cu marile. Ss prépara întocmaï ca celû cu fragï, dará în loculû fragilorû pasezï marile rôscôpte çi adaogï acestû mei)û la urezû, pul' în prejuru-luï marile ferte în aburï. Pudingû.Rece de cabinetü cu fructe. Bafï i/i de pâtrariû (17 centilitre) de smântânà cu 6 gàlbinuçurï de oû $i preparï crema, în care puï dupä ce sô va rôci 1 lotü (17 grame) de cleiü de morunû. într’aceia bafï 



557P/2 pätrariü (35 centilitro) de smäntänä $i fací spumä, carea o adaogl la cremä punändü §i zaharü. Jumätate o bagl intr’o formä gävänösä §i o pul sä se sleiascä, o provecí apol cu fructe ferte in aburl täiate bucäturl cubice, d. e. cu marile, felil de pepenl, gutul, ananasü; in fine umpli forma cu crema, §i pul sä se sleiascä.Rusescu. Disolví 1 lo tu (17 grame) de cleiü de morunü sau 2 lofl (35 grame) de gelatinä in lapte, adaogl J/2 pätrariü (17 centilitro) de smäntänä, 12 gäl- binu^url de ou §i 6 lofl (105 grame) de zaharü $i prefacl cremä. In timpü ce sö röcesce pul zaharü, rumü §i 4 lofl (70 grame) de stafide, §i cändü va fi rece, adaogl iy2 pätrariü (53 centilitre) de smäntänä prefäcutä spumä; cu acésta umpli o forma provöijutä cu biscuite, §i la§I sä se sleiascä.De urezü cu mere. 6 lo|I (105 grame) de urezü fertü grosciorü dar móle cu smäntänä, zaharü §i vanile, ’lü frecl in timpü ce sé récesce cu 1 lotü (17 grame) de gelatinä förtä grosciorü, apol amestecl 1I2 de pätrariü (17 centilitro) de spumä de smäntänä cu za­harü de vanile, §i bagl acésta intr’o formä de pudingü douä straturl cu felil de mere ferte in apä cu zaharü $i vinü.
Soto.Cunosciin|e pregátitóre.Prepararen ^otoulul ?i a cremel.gälbinu^urile de oü cu fluiditatea zaharisitä (la ^oto: vinü orl mustü, la cremä: lapte dulce); törni in vasulü fäcutü spre acestü scopü (ligeanü de §oto) ?i ba(I punöndü vasulü pe focü cu nuéoa de spumä saü cu o nué de möstöcänü curäfitä de scörfä pänä va in- cepe a clocoti; saü pul preparatulü intr’o dlä strimtä 



558dar iualta la focü §i baft barbatesce pana sö va face ?otoulü. Cum incepe a sa urca in süsü, tragi vasulü de la focü baft mereü pana sö va ingresa ?i va spuma; apol daí §otou indata la masá, saü de vrél a-lü da rece, bagl vasulü in apa rece ft baft mereü pana sö va ráci. Cándü fací crema din lapte dulce e mal bine, sa nu cumva sa se inchege laptele, a-lü ferbe ft stra- cora mal cu sama cándü intrebuinftdl lapte dulce bunü. De cumva s’ar inchega cu tóté acestea laptele, amestecl in elü vr’o cáteva galbinu^url de oü. De vei pune in crema faina (la 1 patrariü [35 centilitre] de lapte o lingurfta de cafea de faina in locü de 2 gülbinu^url de oü), baft ft frecl faina mal ántaiü cu gülbinu^urile de oü bine. Poft bate fluiditatea cu galbinu^url de oü retí, fiindü ferbinte, dara trebue sa bagl bine de sama.De por tócale. La ft2 de patrariü (17 centi­litre) de zama de portocalá ft trebuesce ft4 de patrariü (8 centilitre) de zama de lamáia, */4 de patrariü (8 centilitre) de apa, 10 loft (175 grame) de zaharü, carele ’lü ferbl in apa ft % de pátrariü (17 centilitre) de galbinu^ü de oü.De punciü. La 1 patrariü (35 centilitre) de ciaiü rece de socü ft trebue zama déla o lüináia ft déla 2 portocale, zaharü ft rumü dupa placü ft 8 galbinu- §url de oü.De rumü orí de 1 i c u i o r ü. Fací din vinü u^orü $oto obiclnuitü ft amestecl in elü vr’o douü trel lingurl de rumü saü licuiorü dupa gustü. La 1 patrariü (35 centilitre) jumatate maraschino, jumatate zama de portocala ft trebuesce zaharü dupa gustü ft 8 galbinu- §url de oü.De mustü. Mustü storsü din póme culese prós- pete ft trebuesce 1 patrariü (35 centilitre) la 8 galbi- nu^url de oü ft zaharü dupa placü.



559Viçinile le pisezl eu simburï eu totü store! mustulü priutr’o cârpâ. De veï întrebuin|a mustü de fragï or! de smeurâ, adaogï çi ni(icâ zamâ de lâmâia.De vinü. Ba(ï într’unü pâtrariü (35 centilitre) de vinû bunû 8 gâlbinu§urï de ou si 8 10(1 (140 grame) de zaharù çi §i ma! multû dupâ gustü. Vinulü §i za- harulü po(ï sâ ’lü adaogï fertü §i rece §i la 1 pâtrariü (35 centilitre) de fluidû ial % de pâtrariü (17 centilitre) de gâlbinuçü de ou. De va fi vinulü tare, bagï în elü ni(icâ apâ orï zamâ de lâmâiâ.Ou râsurï de biscuitû. Ferbï 7 lo(ï (122 gr.) de zaharü într’o jumâtate de pâtrariü (17 centilitre) de apâ pânâ s6 va limpedi, lasâ-lü sâ se recéscâ $i ’lu ba(ï eu 9 gâlbinuçurï de oû, adaogï licuiorü de vanile dupâ gustü çi ba(ï pânâ së va rôci ; acum ’lû pu! grâ- madà într’unü castrón ü provë^utû eu râsurï de biscuité çi açedï castronulü pe ghia(a sâratâ. Dupâ vr’o câteva óre vrêndû a ’lü da la.masâ, presârï preste elü râsurï de biscuitû, $i daï eu elü prâjiturà mâruntâ.Cuspumàdelapte dulce. Amestecï çotoulû preparatû din % de pâtrariü (17 centilitre) de malaga, 5 gâlbiuuçurï de oü çi zaharü dupâ gustü îndatâ ce sô va rëci eu 3/4 de pâtrariü (27 centilitre) de spumâ de lapte, pul substratû de pôme sub elü §i ’lü tornï într’o crustâ.Rece. A§e()ï óla saü ligeanulû eu çoto în apâ çi ’lu ba(I mereü pânâ sô va rôci ; apoï ’lü puï grâ> madâ în castronû, iarâ castronulü ’lü a^I în ghia(â. înainte de a ’lü da la masâ serveseï împreunâ prâjiturï mârunte $i pôme ferte în aburï.Caldü. Preparï çoto dupâ gustü, ’lü tornï grâ- madâ âneâ caldü în castronû $i înfigï în ele corinte saü biscuité, saû daï împreunâ prâjiturâ mâruntâ saü biscuitû eu salsà saû pôme ferte în aburï, care-le açeçlï în castronû $i çoto pe de asupra.



560 ^oto substratü.Cu biscuite. A$e$I intr’unü castronü biscuite saü feli! de páne de biscuitü un se cu salsa saü provb- $ute cu póme ferte §i de^erjl pe de asuprá-le ?oto dupa placü. Preste aceste felil ba(I 4 ouá §i 8 lo# (140 gr.) de zaharü cu vanile, care-le bafl cu varga de spumá §i tini vasulü in apá ferbinte páná sö va ingro^a prepa- ratulü, apoi adaogl 8 lo|I (140 grame) de fáiná de cartofl §i cocí intr’o forrná lungareafá. Aceste felil le a$e(jl in forrná de rugü in castronü §i de$er|I preste ele §oto de rumü orí de portocale orí maraschino.Cu felil de salsá. Tal felil de o potrivá de marl din franzele, cárora le al rasü cója saü din prá- jiturl fragete ?i le prájescl pe de o lature cu unsóre, le ungí pe cealaltá cu salsá §i pul o adouá feliá pe de asuprá-le, apoi le mol nifelü in vinü ro?ü zaharisitü, punéndü castronulü pe vatrá calda, presárl pe de asupra scor^órü, acoperl cu §oto §i indatá dal máncarea la masá.
^otourl ?i sosurl pentru aluaturl (prájiturl).Sosü de marile. Pul sá férbá douá lingurí de salsá de marile cu zama déla douá portocale saü cu vinü albú §i cu nifelü zaharü $i tornándü acestü sosü intr’unü tasü de sosü, Tü dal pe lángá prájiturá.Chaudeau (^odo) $i cremá. Acésta sö face cu dresurile arátate la loculü seü. Crema trebue fácutá mal subjire pentru pudingü alt. adáogándu-se la prá­jiturá intr’unü tasü de sosü. Crema de cafea se gá- tesce din cafea amestecatá pentru ca sá cápete fa^á. Cándü sö dau aceste sosurl retí lángá prájiturá, ame- stecl in ele spuma de lapte §i le pul sá stea in ghia^á.§ o t o de ciocolatá, negru. FerbI intr’­unü pátrariü (35 centilitre) de apá, 8 lo(I (140 grame) de ciocolatá ráijuitá, 8 loV (140 grame) de zaharü pi- satü, aceste ánsá trebuescü amestecate ?i frecate bine



561 til nainte de a le ferbe; dupa ce sö va ingro^a §otoulü, ’lü la§I sa se röcésca n^elii apol ’lü de$er|i preste pudinga (coctü) saü ba(I vr’o cateva gálbinu^urí de oü ?i pufiim lapte ápol le torul in ciocolata dela focü.§oto de caramelü. Moiá 12 lo(I (210 grame) de zaharü in apa, lasá-lü sa se topiasea §i ápol ferbe-lü pána sö va rumeni, indatá ’lü de§er(I intr’altü vasüsaü ’lü pul in apá, apói ’lü de?er(i pe de asupraprajituril.Spuma de marile, rece. Amested free! catü sö póte de multü 2 lingurl pline de salsa de ma­rile cu 2 lingurl de zaharü $i apol adaogl la acésta picü de picü % de patrariü (17 centilitre) de lapte batutü.Mustü de póme. Mustulü fertü de póme ’lü púi in prejurulü pudingil scóse din forma, saü ^i intr’- unü tasü separatü.Mustulü storsü próspötü de fragl, de cócaze ?. alt. indulcitü cu zaharü ’lü pul sa férba nu- mal ni(elü ca sa §i |iná fa(a, saü frecándü zaharü in elü ’lü dal rece.Mustulü dela póme calite (ferte in aburl) saü salsa sub^iata o införböutl, baji 72 de (8 grame) de faina cu nifelü vinü §i o mestecl cu mustulü ferbinte pána ce incepe sh férbü.Spumá de póme. Ba^ douá albu^url de oü in spumá preparatá §i inferbön|I totdeodatá 1 pátrariü (35 centilitre) de mustü de póme saü salsá de marile sub(iath, §i din acésta torul ni(elü cáte ni(elü in spumá páná ’§i va capöta spuma fala qí gustu, dará sá fiá grosciorü, §i acésta o do^erfl ín forrná de cununá in jurulü pudingil (coctulul).Sosü de persecl. FerbI impreuná in vinü albü cu zaharü salsá de persicá saü carnea dela persicá pa- satá $i próspötá.Carte de bneate. gg



562 to de portocale, sad sosü. Ferbl zama dela 2 portocale o lümáiá cu 6 Jo|I (105 grame) de zaharü disolvatü in apä dresü (mirosü, aróma) de portocalä, §i ’lü dal längä präjiturä saü ’lü törni preste ea.Sosü de punciü. Fad ?oto sub(ire de porto­cale torn! in elü rumü catü vei socoti a fi de ajunsü.$oto de salsü. Ferbl salsä de marile cu ni^icá apä. Salsa de smeurä saü de cöcäze pasatä e de re­gula destulü de subjire.Sosü de vi?ine. Ferbl vinü ro^ü cu zaharü cu o bucä^ica de scor(i§6rä, sco|I in fine scor|i$óra afarä torn! in acestü sosü zama de vi^ine.Sosü de vinü. Mestecl intr’o sticlä cu madeira (vinü) o linguri^ä de cafea de fäinä, 1 lotü (17 grame) de untü, 6 lo# (105 grame) de zaharü, 3 gälbinu^url de oü $i 1 prisä de sare, mestecl mereü in acésta pu- nöndu-o la focü, $i §i dupa ce sö va inferbönta mal mestecl in sosü.
O r e m ä.Arömä ?i gustü pentru bucate duld.Ounosciin(e preparative.Amestecarea ar ó m el (mirosulul) §i gu- stulu! pentru bucate dulcí.La cremü ?i bucate dulcí aplicl aróma in modulü urmatoriü: V a n i 1 e a sü taiá buc^I de o jumátate de policariü (3 centimetre) §i se ferbe in 1 pátrariü (35 centilitre) de lapte dulce grosciorü; apol s6 acopere va- sulü cu ceva §i sü pune la o parte ?i rócindu-se vanilea o strücorl prin pándá. Pentru únele mancárl o tal mü- runtü, o pisezl cu zaharü cernáudu-o o folosescl. Scorti^óra se ferbe Uiatü bucAV in lapte dulce saü sá §i piseazü müruntü mal adeseorl. 0 a f e o a. BagI



5634 loft (70 grame) de cafea präjita de curêndü pänä este ânca ferbinte nemäcinatä într’unü pâtrariü (35 cen­tilitre) de lapte ferbinte, acoperi vasulü çi apoï o strâ- corï, saü puï în lapte cafea négrâ preparatä tare. — Zaharü pîrjolitù (ve<Jï cum se gâtesce) se pôte ferbe ta lapte dulce 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte la 3 lo^ï (52 grame) ta locü de apâ. Ciocolata. Stropescï 4 lo|ï (70 grame) eu apâ, mestecï çi o frecï la foeü sa se faeà märuntä $i tornï ta ea în maï multe rêndurï 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte dulce. Ciaiü. Puï o linguri|â de cafea ín 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte dulce çi strâcorï îndatâ ce së rëcesce. Arôma de 1 ä m â i ä orï portocalä frecatä pe zaharü o adaogï numaï cândü ba|ï crema. A n a n a s ü. Mustulü storsü din ananasü prôspëtü lü tornï ta lapte, saü ferbï eu elü aróma din cojï saü mustulü delà ananasü fertü ta aburï. M i g d a 1 e ç i a 1 n n e. Curâ^ï çi pisezï 4 lo|ï (70 grame) de migdale $i le bagï ín 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte dulce çi dupâ ce së va rëci, stràcorï prin sitâ ; totaça §i migdalele p r ä j i t e î n zabarü. Dîn maraschino, rumü saü a r a c ü mestecï eu cremâ vr’o câteva lingurï. Potï aplica çi câte douà arôme, ce së potrivescü una eu alta, d. e. vanile eu zaharü pîrjolitù, portocalä eu rumü çi alte.De ananasü. Ba(ï 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte dulce, 6 gâlbinuçurï de oü, 3 lo^I (52 grame) de zaharü ^i tornï ni^elü mustü (zamâ) de ananasü fertü în aburï.De car am elü. Pîrjolescï 4 lo|ï (70 grame) de zaharü çi ’lü ferbï eu 1 pâtrariü (35 centilitre) de lapte apoï baji în elü 6 gâlbinuçurï de oü.De ciocolatâ. Disolvï în apâ orï lapte 4 lojï (70 grame) de ciocolata çi o ferbï într’unü pâtrariü (35 centilitre) de lapte dulce ferbinte apoï baji rëcindu-se 6 gâlbinuçurï de oü §i 4 lojï (70 grame) de zaharü.36*



564 C u a d a o s ü p e n t r u umpluturä la p r ä- j i t u r ä. Acästa sö preparä mal grosciorü in modulü acesta: FacI cremä din o lingurä de cafea de fainä, 6 gälbinufjmrl de oü, 6 lo(I (105 grame) de zaharü, 1 lotü (17 grame) de untü si 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte dulce cu arömä, amestecl in ea 3 lo|I (52 gr.) de migdale (bonbonfurl) pisate märuntü (macröne) saü migdale präjite; saü adaogi in loculü macrönelorü, 4 lofl (70 grame) de pista^ie, 2 lo(.I (35 grame) de mig­dale, 1 lotü (17 grame) de citronatü pisatü märuntü, stropitü cu rumü la cremä de portocalä.De cafea. Amestecl in lapte dulce cafea bunä $i zaharü cätü ’(I place bat! 1 pätrariü din ea cu 6 gälbinu^url de oü, saü adaogi numal aröma ca felil in lapte dulce.De licuiorü § i de rumü. in cremä din 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte dulce, 6 gälbinu§url de oü §i 5 lofl (87 grame) de zaharü, amestecl 3 lingurl pline de maraschino, saü de altü licuiorü, saü 2 lingurl de rumü orl de aracü.De portocalä. intr’unü pätrariü (35 centi­litre) de lapte bätutü cu 6 gälbinu^url de oü §i 4 lofl (70 grame) de zaharü pul 1 lingurä de zaharü de portocalä.De ciai ü (tea). Bafl ?i preparl cremä din 1 linguri(ä de cafea ciaiü rusescü, 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte, 6 gälbinu^url de oü ?i in fine adaogi ni|elü rumü ?i zaharü de portocalä.De v a n i 1 e. Ferbl vanile in 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte, sträcorl §i ba|I in elü cam 4 lo^I (70 grame) de zaharü, 6 gälbinu^url de oü de asupra flacärel pänä sö va face cremä cu spumä grüsa. In locü de vr’o douä gälbinu^url de oü, care-le cru(I, pof! pune 1 lingurä de cafea de fäinä preparändü crema cum s’a <Jisü mal susü.



565De c i o c o 1 a t á cu spuma de lapte. FerbI 8 lo^I (140 grame) de ciocolata frecata in % ^e pa­trariü (27 centilitre) de apa cu 8 lo|I (40 grame) de zaharü, pana sö va ingro^a, ápol a^e^Sndií vasulü in apa rece mesteci pana sö va röci, ba^I acum unulü cate unulü 4 galbinu^url de oü, törni y2 patrariü (17 centi­litre) de lapte dulce prefacutü in spuma, umpli cu crema acésta sticle cu gátulü grosü §i le a$e<jl intre siói de ghia^a. Inainte de a da crema la masa, mai ba(l % de patrariü (17 centilitre) de lapte spuma, §i o gramadescl preste crema.Cremá bátutá.La 1 patrariü (35 centilitre) de lapte cu arómá amestecatü |I trebuescü 6 gálbinu^url de oü, 4—6 lo(I (70—105 grame) de zaharü, care baténdu-le una cu alta le prefacl de asupra foculul in crema.Cu zama (mustü) de smeurü. ín crema fa- cuta din % patrariü (17 centilitre) de lapte dulce, 4 gülbinu^url de oü §i 4 lotl (70 grame) de zaharü amestecl, dupa ce sö va röci, 1/2 de patrariü (17 centi­litre) de zama de smeura stórsa próspöta $i x/2 de pa­trariü (17 centilitre) de lapte dulce prefacutü spuma, zaharü dupa placü §i cándü-o dal, pune-o pe ghia|a.Cu licuiorü őri cu rumü. Dupa ce sö rö- cesce, o amestecl in spumá facuta din i/2 de patrariü (17 centilitre) de lapte dulce; umpli cu ea torta scobita de biscuitü, unsa cu zama de marile, §i pul straturl de straturl vi^ine ferte fara simbure printre biscuitü. Faja o neteijescl de o potriva sa dövia planü, facl din spuma de lapte o grazié pe de asupra, §i pe la margine a^e^I bombóne mid.Cu salsa de marile. ín crema compusa din 1 patrariü (35 centilitre) de lapte dulce, 6 galbinu^url de oü, 5 loV (87 grame) de zaharü indata ce sö va röci, amestecl 1 patrariü (35 centilitre) de lapte dulce 



566bátutü. spumá, carea trebue sa o frecl pe incetulü cu 8 lo|I (140 grame) de salsa de marile.Calda. Gramadesci crema in castronü, infigl in ea córne orí biscuite, saü dal separata nisce prajiturá marunta; saü o törni intr’o crusta de biscuitü — de aluatü sfármiciosü, saü cu untü a$edl pe la margine bombóne de vöntü.Cu spuma rece. De§er(i crema, indata ce o al batutü destulü de grósa, intr’altü vasü, care-le ’lü bagl in apa rece saü in ghia^á ?i ba(I inain te pana sö va reci de totü. Apol o gramadesci intr’unü castronü rece $i dal cu ea prajiturl.Cremá in aburí, saü páhará de lapte, saü consomé.FerbI laptele dulce bunü ?i bagl in elü aróma dupa placü, §i acoperindu-lü cu ceva, ’lü la§I sa se rö- césca, strácorl printr’unü servietü $i ba|I unü patrariü (35 centilitro) de astfeJiü de lapte cu 8 galbinu^url de oü $i 4—6 lo# (70—105 grame) de zaharü, scuturl intr’unü páharü pentru cafea saü intr’unü castronü adáncü pentru aluaturl, §i ’lü la^I sa se sleiasca in aburí. Spre acestü scopü a?e<jÜ páharulü orí castronulü in apa ferbinte clocotinda, pul jarü pe copereméntü la?I sa stea pe vatra cam Va de óra. Apa ansa sö nu férba, cacl fiindü caldura pré mare, se desface crema de pe vasü, se sleiesce, sare $i face be^icl, §i astfeliü nu e buna, cacl trebue sa se inchege numal cam ca laptele acru. Ca sa cercl intepi in crema unü paiü chiar la mijlocü §i de sö va tinó e crema virtósa de ajunsü. Apol po^I presara pre crema zaharü, care*lü pirjolescl cu ferulü de arsü zaharü. De preparl crema in paliará, pul paharulü pe unü servietü a^e^atü in ca* stronü, a§e<jll unü tasü, servescl crema rece orí calda adaogl la ea prajiturl márunte. De vei da crema la masü rece, pul vasulü pe ghia^á saü in apü cátü sö póte de rece; poV garnl pe de asupra cu spumá de lapte ro^iü orí alba.



567Consomé artjéndü. Ba(I bine 1 pátrariü (35 ceutilitre^ de vinü, 2 lingurl de rumü san aracü, 6 gál- binu^url de oü 6 lo|I (105 grame) de zaharü, strá- corl in páhará orí in castronü, pul castronulü in aburil toral preste crema vr’o cateva lingurl de rumü orí de aracü, care-le ’lü aprimjl cándü vel da crema la masa.Cu caramelü 9i maraschino. 8 lo(I (140 grame) de zaharü pirjolitü dupa ce toral preste elü apa ferbinte, ’lü ba(I cu 1 pátrariü (35 centilitro) de lapte dulce, 7 galbinu^url de oü §i cu ni|elü licuiorü de ma­raschino; apol pul crema in aburl.Consomé de punciü. Pul punciu bunü tare sá se récéscá §i ’lü ba(I cu gálbinu^ü de oü, in flecare paharü unü gálbinu^ü, ferbi consoméoa in aburü §i apol o pul pe ghiajá sa se récéscá.Crema sleitá.De ananasü. BagI intr’o ólá 4 cojí de oü de zamá de ananasü fertü in aburl, 4 gálbinu^url de oü §i 1 lotü (17 grame) de gelatina $i ba(I acestea la focü pana sé face crema. Cándü va fi crema rece de totü, adaogl spuma din 1 pátrariü (35 centilitro) de smantána, precum §i ananasü táiatü bucaturl cubico, §i punéndü vasulü in ghia^á la^I sa se sleiasca.De caramelü. Pul in ligénü 1 pátrariü (35 centilitro) de smántáná, 10 lo(.I (175 grame) de zaharü, 4 gálbinu^url de oü, 1 lotü (17 grame) de gelatina §i frecl acestea (inéndü vasulü pe jarü püná sé vorü in- ferbénta, dará nu la$I sá férbü formalü. Acum mal bagl §i vanile §i zaharü prájitü fertü in apá $i strücorl tntr’unü blidü afundü. Mestecándü neintreruptü in acestü preparatü la^I sá se récéscá páná sé va ingro^a, apol amestecl spuma déla 1 pátrariü (35 centilitro) de smántáná $i umpli cu acésta o formá sá se sleiascá. Sá ial aminte cándü trebue sá amestecl Ingredien(ele; cácl de vel baga spuma pré curéndü, sé topesce; de o 



568vel baga cándü crema s’a sleitü in parte, atuncl nu po# amesteca spuma cu ea cum sö envine.De ció col at á. Ba|I crema din 4 gálbinu^url de oü, % pätrariü (17 centilitre) de smäntänä §i 8 lo^i (140 grame) de zaharü. Apol disolví 8 lo(I (140 grame) de ciocolatä in apá ferbinte, o frecl la focü pänä sö va sub(ia bine; impreunä cu gelatina 1 % lotü (25 gr.) amestecl in crema, adaogl cu incetulü in mal multe réndurl 17s pätrariü (53 centilitre) de spumä din smäntänä §i o la^I sa se sleiascä in ghia(ä.De nucí $i de alune. Pisezl cu ni(icá smän­tänä 6 lo(I (105 grame) de nucí orí de alune máruntü märuntü, §i le bagl in 1 pätrariü (35 centilitre) de smäntänä, adaogl 1 lotü (17 grame) de gelatina disol- vatä §i 6 gálbinu^url de oü. Tóte acestea le ba(I la focü §i preparl crema, carea o zahari^escl dupa gustü, o ba(I pänä sö va röci, ?i adaogl spuma déla 1 7« pä­trariü (53 centilitre) de smäntänä; apol umpli cu acestü preparatü forma §i la^í si se sleiascä.De maraschino. Fací crema din 4 gálbinu^url de oü, 7s de pätrariü (17 centilitre) de smäntänä §i 6 lo(I (105 grame) de zaharü, adaogl 1 lotü (17 gr.) de gelatina §i maraschino dupa gustü $i cäudü va in- cepe a sö slei adaogl spuma déla 1 pätrariü (35 centi­litre) de smäntänä.De portocale. Fred 12 lofl (210 grame) de zaharü cu zama §i cu aróma déla 1 portocalá, adaogl Vs de pätrariü (17 centilitre) de apá, 5 gälbinu^url de oü $i le ba|I töte la focü pänä sö va face cremá. Apol adaogl la cremá 1 lotü (17 grame) de gelatina §i cändü se va röci crema, bagl spuma déla 1 pätrariü (35 centi­litre) de smäntänä inro^tä ni(elü cu aeärmösü; in fine umpli cu acésta o formä, la$I sä se sleiascä in ghia(ä, ?i de^ertändü piftiile din formä le garnezl cu póme ferte in aburl.De gut ul. 1 pätrariü (35 centilitre) de smän­tänä, 6 gälbinu^url de oü, 7« de pätrariü (17 centilitre) 



569de zamá (mustü) de gutui, zahard dupa placü 2 lo(I (35 grame) de gelatina le ba(i pe foeü páná sé va face crema, carea o pul sa se récéscá. Apol amestecl spuma déla 1 patraña (35 centilitre) de smántáná la$I sa se sleiasca. Canda pul in castrona infigl in ea cor- nite miel.De ruma. Disolví I1/« Iota (25 grame) de ge­latina in lapte, adaogl 7« patraña (17 centilitre) de smantána, 8 gálbinu^uri de ou ?i zahard; ba(I §i pre- parl crema §i indata ce sé va rSci, amestecl in ea spuma din 1 patraña (35 centilitre) de smántana, zaharu pi- satü $i rumu ^i umpli cu acésta forma.De vanile din spuma de smántána. FrecI 8 gálbinu^url de od cu 8 lo(I (140 grame) de zaharu cu arómá de vanile J/2 de óra, adaogl 1 patrariu (35 centilitre) de smántána prefacutá in spumá §i 2 lo(I (35 grame) de cleid de morunu disolvatu; umpli cu acésta o forma, b pul in ghia(á lásándá sa se sleiascá. Apoí dal prin sita 1 patrariu (35 centilitre) de fragl rescópte, freci medula acesta cu 6 lo^I (105 grame) za- hard Va de óra, care preparata ’la tornl in prejurulu piftiilord depórtate din forma.
Crema substraía.Cu mere. Pul 7 mere miel intregl, curante de cója $i scobito la mijloca ferte in aburl cu zama lora scáijuta cu tota intr’una castrona, astupl merele pe de desubta cu cáte o bucatá de mara, le umpli cu salsá de marile grármujescl pe de asupra crema de alámáiá facutá din 4 gálbinu^uñ de od.Cu biscuitd. U()I laturea interna a biscuitelorü cu rumd $i smántaná dulce rece, le umpli améndouá cu salsá, le a^edl intr’und castrond 91 grámá<)escl pe de asupra crema de portocale.



570 garlóte (pástái).De caramela. Bagl intr’o forma crema de ca­ramela de una degetü de susü si o las! sa se inchege, presar! pe ea stafide, bóbe de strugure si pistare taiate lungare^ü si a^ecjl pe de asupra o fóia de biscuita, ca­rea o ungí pe din löuntru cu salsa de marile si continul astfelia pana sö va umplé forma; mal pe urma vine ceva virtosa. Acum pul vasulü sa sté 2—4 óre ín ghia^a, deserví si garnezi cu póme ferte in aburl ca SÍ torta.De ciocolata. Umpli forma de cercü cu crema de ciocolata impreunata cu spuma de smántána si o pul in ghia(a sa se sleiasca preparatulü. Deserví máncarea din forma si lipescl de ea feli! din aluata de Genua cu salsa de marile, care feli! le tal mal miel ca piftiile, le retejí rotunda pe la virfü, §i dupa ce le dal lustru presarl pe ele pistare tócate si zaharü cu grunji colo- rata rosu; in fine le usucl. In afundatura bagl spuma alba $i pe sup rafa^a cremel a§e<jl póme.De fragl. Dal prin sita 1 patraria (35 centi­litre) de fragl, frecl medula cástigata cu 6 loV (105 gr.) de zahara cata de multisora, ápol 1 Iota (17 grame) de gelatina strácorata si spuma déla 1 patraria (35 centilitre) de sm&ntana si umpli cu acésta o forma de cerca. Dupa ce sö va slei si ve! deserta din forma, aplicl pe de laturea ^arlotil feli! de o potriva de late gamite cu ghia(a si unse cu salsa din aluata de Genua. La mijloca pul cu gramada cu virfü spuma de smAntána amestecata cu zahara de vanile, si imprejurula piftiilorü ase<JI gogóse ju matante de curcana, umplute cu fragl zaharisite.De maraschino, tn crema de maraschino amestecl póme ferte in aburl taiate táe|el si cu acesta umpli o forma provecta cu biscuite, saa lipescl biscu- itele cu salsa.Din mustade póme. 5 galbinusurl de oü, 16 loV (280 grame) de zahara si 1 patrariü (35 centi- 



571litre) de mustü de póme próspete le baft una cu alta de asupra foculuï ca çotoulü, apoï adaogï în timpü ce sô rôcesce 1V2 lotü (25 grame) de de gelatina disol- vata, iara cândü va fi rece de totü mal adaogï ânca 1 pàtrariü (35 centilitre) de spuma de smântânà. Ou 1 óra înainte de a întrebuin^a umpli eu acestü prépa­rai o forma provS^uth eu biscuité, carea o a$e$i apoï în ghiajà.
S p u m à de pista^ie ca çar 1 otà. OpSrI 4 loft (70 grame) de pistafte, le curàft de cója çi le piçezï eu nifica smântâna maruntü maruntû, apoï le daï prin sita. Dupa acésta le amestecï eu 6 loft (105 gr.) de zaharü, cu 1 lotü (17 grame) de gelatina §i eu niftca smântânà, frecï ftnêndü vasulü pe ghiafa $i ada­ogï spuma delà 1 patrariü (35 centilitre) de smântâna. Açec^l preparatulü în forma §i pul sà se sleiascà ; de- çerft din forma çi lipescï împrejurü piftiï feliï de biscu­ité eu salsà de marile, care fêliï trebue sà le fi facutù eu lustru, stropitü eu maraschino, presàratù eu pistafte, ft în fine uscatü.Cremà de vanile ca § a r 1 o t à r u s é s c à. Ferbï Va de pàtrariü (17 centilitre) de smântâna mal subftre cu o bucatà de vanile ft dupa ce veï stràcora ft sS va rôci, adaogï 10 loft (175 grame) de zaharü, ft 6 galbinuÿurï de oü ft baft fiindü vasulü pe foeü pàna sô faee crema. Pana sô va rôci crema, adaogï 1 lotü (17 grame) de gelatina ft baft punêndü vasulü în apa, mal încolo amestecï apoï 1 pàtrariü (35 centilitre). de smântânà prefacutà spuma. Cu acéstà cremà umpli o forma provôduta pe de laturï cu biscuité ft laft sa sô sleiascà în ghia(à. Dupa ce veï deserta, garnezï pe faja cu póme ferte în aburï.

S p u ni à.De ananasü cu póme, Pisedï medulü delà o jumatate de ananasü micü cu 8 loft (140 grame) de 



572zaharü $i ’lü dal prin sitä. Acum frecl in elü 1 lotü (17 grame) de gelatinä cu zaharü fertü grosciorü, adao- gändü 1 pätrariü (34 centilitro) de smäntänä prefäcutä in spumä. A patra parte din acésta o a$eqll intr’o forma §i la$I sä se sleiascä in ghia|ä. Spuma o provecí cu póme ferte in aburl udate, cum suntü Tinglóte täiate in patru; aldoilea stratü de spumä cu amarete (vi^ine) alü treilea cu marile, §i garnezl piftia cu gogo?ele miel de biscuitü saü cu rinde spaniole.De ciocolatä. FerbI 6 lo(I (105 grame) de ciocolatä cu smäntänä $i cu zaharü, o sträcorl prin sitä, amestecl cu ea IV2 lotü (35 grame) de gelatina ?i cändü sé va réci, adaogl 1 pätrariü (35 centilitro) de smäntänä prefäcutä spumä §i zaharü, umpli cu acésta o forma, carea o pul in ghia(ä saü in apä rece sä se sleiascä preparatulü.De m i g d a 1 e. Fací spuma din 1 pätrariü (35 centilitro) de smäntänä §i o amestecl cu 1 lotü (17 gr.) de gelatina disolvatá, 6 lo(I (105 grame) de zaharü $i atäta esen^ä de migdale cätü va trebui sä-i dea gustü.De marile. 10 bucä(I de marile cätü se póte de cópte le pasezl §i frecl medua orí menüin acesta cu 8 Io(I (140 grame) de zaharü, amestecl ápol 1 pätrariü (35 centilitro) de lapte bunü de migdale §i 2 lofl (35 grame) de gelatinä, ápol spumä din Va pätrariü (17 centilitro) de smäntänä ?i umpli cu acestü preparatü o formä saü nisce päharä.Marmoratä. Colorezl o parte de spumä cu mustü de smeurä, altä parte cu ciocolatä disolvatä, iarä a treia parte o la$I albä cu vanile, §i in flecare ame­stecl o cätäfime de cleiü de morunü orí de gelatinä. Acum la$I tóte trel por(iunile sä se sleiascä nifelü, umpli cu ele forma §i le amestecl cu cu(itulü una cu alta, cäcl astfeliü samänä a marmoratä spuma indatä ce sé va slei.De n u o ä. Pisezl 16 lo^I (280 grame) de alune saü nucí cu V« de pätrariü (17 centilitro) de smäntänä 



573bunä sträcorl de ma? multe orl printr’o cärpä ca $i laptele de migdale. La acösta adaogl 1 lotü (17 grame) de gelatinä, 8 lo|I (150 grame) de zaharü 1 % de pätrariü (53 centilitre) de spumä de smäntänä, cu care umpli o formä provö^utä cu biscuite, carea o a^I in fine in ghiafä.De smäntänä cu vanile orl caramelü. tn P/2 pätrare (53 centilitre) de smäntänä prefäcutä bagl 1 lotü (17 grame) de gelatinä englezdscä, 8 lo|I (140 grame) de zaharü cu vanile pisatä saü vr’o cäteva lingurl de caramelü gätitü cu apä grosü, rece. Acestü preparatü ’lü bagl intr’o formä muiatä in apä, carea o a^e^I in ghia^ä spre sleire.De punciü. FrecI 4 lo|I (70 grame) de za­harü de 1 portocalä §i 1 lämäiä, störet mustulü din amöndouä acestea, adaogl 1 lotü (17 grame) de gelatinä disolvatä in ciaiü, 3 linguri de rumü, spuma dela 1 pä­trariü (35 centilitre) de smäntänä ?i 4 lo|I (70 grame) de zaharü pisatü; cu acestü preparatü umpli o formä tescuitä, saü päharä de cafea ?i la?I sä se sleiascä.
Nucçôre de spumä cu cremä,FacI spumä din 4 albuçurl çi formez! din ea nuc- $6re mari de spumä §i le a§e$I in P/2 pätrariü (53 centilitre) de smäntänä dulce ferbinte çi zaharisitä intr’o tingirä lätäreatä. Cändü vorü fi fertü cele din urmä po^I sä le intorcl pe cele dintäiü §i cändü întorcï pe cele din urmä sooft afarä pe cele dintäiü. Röma^ifa din smäntänä o sträcorl pe de asupra §i mal adaogl la ea sä se facä 1 pätrariü (35 centilitre) çi din acéstâ fad cu 6 gâlbinuçurï de oü o lingurä de cafea de fäinä çi zaharü pärjolitü o cremä çî açeijl nucçérele straturï straturï printre cremä pe unù castronü.Cu crema de ciocolatä. Dupâ ce veï face çi sô va röci atare cremä adaogl spuma dela 3 albuçurï



574salsa de marile preste flecare stratuletü de nuciré, le acoperl cu crema le cocí.Spumá de lapte dulce.tu paliare, tu spuma dintr’unü pátrariü (35 centilitro) de lapte dulce amestecl 6 lotl (105 grame) de zaharü cu aróma de lamaia portocala 2 lingurl de masa de rumü; bagl spuma in páharü de cafea, le a^etjl in ghiata §i dal cu spuma prajiturí marunte. Totü asemenea servescl spuma amestecata cu café, ciocolata saü vanile totü in paharü dal prajiturí cu ea.1 n g h i a t a. Umpli cu spuma preparata dupa gustü capsule saü forme pentrü inghefatü, care-le po(I incheia bine, le cufumjl in ghiafa sarata §i dupa ce vorü sta acolo cátva timpü de§er(I spuma din ele pu- néndü forma in apa calda. Cu acésta spuma dal la masa separatü prajiturí de biscuitü de aluatü vol-au-vent saü de aluatü de migdale.Spumá de smántánü cu arómá ?i gustü diversü.A?e<¡ll smántana luata grósa dar’ cátü se póte de dulce sa sté vr’o cáteva óre in apa rece saü o óra in ghiata, pul $i castronulü orí ligeanulü totü in apa rece orí in ghiata. Acum batí smftntana cu nuéoa de spuma saü fiindü in castronü o batí cu nué de mestécünü cu- ratita de scorta pana sé va forma spuma virtósa. De vel bate spuma in cantitate mal mare, scotl spuma cu lingura, o pul pe sita §i batí cealalta smantánü pana nu va mal rémáné niel o picatura nespumata.Cu an an as ü. Tal din ananasü crudü orí fertü bucütl marunte, le pisezl cu zaharü cu grunjurl, pasezl §i Tü amestecl cu spumft.Cu ciocolata. 4 lotl (70 grame) de cioco­lata de vanile disolvata in y2 de tasü de café de apa §i férta o frecl pana sé va réci $i adaogl nitica spuma, apol spuma acésta cu 6 lotl (105 grame) de zaharü o



575amested in spuma fücutá dintr’unü patrariu (35 centi­litre) de smántaná.Cu mustü de fragl orl de smeura. StorcI 1 patrariu (35 centilitre) de bébe crude $i frecl in acestü mustü zaharü dupa gustü; apol amested cu elü spuma zaharisita din 1 patrariu (35 centilitre) de smán- tána §i pul in ghia^a. Fa(a mai frumósa po^I sa-i dal cu mustü de acármésü. Pul spuma grümada intr’unü castronü, infigl in ea bőbe de fragl alese, presürl cu zaharü, o a^I in ghiaja ?i garnezi cu vinde mid, saü cu gogó$e de curcanü jumata|ite, in. care al gramaditü bobi^e cu zaharü a^etjate red.C u café. Mested §i free! caféoa tare, négra din 3 lo|I (52 grame) cu 8 lo(I (140 grame) de zaharü punéndu-o pe ghia(a, pana sS va ingro?a §i adaogl la ea spuma dintr’unü patrariü (35 centilitre) de smán- tána dulce. Spumá de castane.FerbI castanele §i le pise(ll, dupa ce le-a! straco- ratü; apo! le amested §i íred cu zaharü, mustü de acármésü §i cu ni^ica spuma de smántána, strácori to- tulü prin sita §i ma! adaogündü spuma, intrebuin^ed! acestü preparatü la garnituri.Cu maraschino. Fred 12 lo|I (210 grame) de zaharü in de pütrariü (8 centilitre) de maras­chino §i adaogl cu incetulü 1 pütrariü (35 centilitre) de spuma de smántaná.Cu salsü de marile. 4 lo(I (70 grame) de salsa o bail pe ghia^a püná sö va albi, apol amested cu acésta lingura de lingura spuma cu zaharü.Spuma r o § i a. Pentru garnitúra colorezl rosa spuma zaharisita cu sucü de acarmésü, törni ni|elü ro- solü, orl zaharü de vanile saü apa de rose (trandafirl) sa-i dé gustü §i arómü.



576• C u v a n i 1 e. MestecI in spuma vírtósa dintr’unü patrariü (35 centilitre) de smántána 6 lo|I (105 grame) de zaharü pisatü cu vanile, dar vaui le in urina urme- lorü o dal indata la masa saü o (inl pe ghia^á pana |I va trebui.
Spumá de smantaná in eraste.Cu biscuite. Stropescl biscuitele cu maras- chino, le ungí pe fa(a cu salsa de maxile provecí cu ele o forma latarea(a pe de laturi la fundü sa via salsa spre in löuntru; ápol deterja in forma spuma cu aróma dupa gustü, o acoper! cu biscuite, §i o |inl cátva timpü in ghia|a inainte de a o deserta.íntr’o cununa din castane zaharisite. A$e<Jí o cununa compusa din 3 réndurí de castane puse una preste alta muindu-le in zaharü legatü, ca sa le potí lipi una de alta, la alú doilea réndü le a^e^I a$a ca sa zaca acolo o castaña unde se atingü dona una sub alta, tota^a la alti treilea röndu. Acésta s’o fací nemijlocitü inainte de a íntrebuin^a máncarea acésta. In fine umpli cu spuma, care o grümádescl in cununa.í n cercü saü in torta. Deserví intr’o torta de biscuite scobita spuma cu aróma dupa placü; torta trebue s’o pul mal ántáiü In cuptoriü sa devina sfür- miciósa.Spumá de smántána cu garnitúra de prájiturl,Grümádescl gurguiü spuma in castronü, infigl in ea cornee saü biscuite saü dute din aluatü de migdale, care-le umpli cu spuma de alta colóre.Cu migdale, alune § i alune turcescl. AmestecI in spuma zaharisitá vanile $i migdale písate saü alune necura^ite de peli^e, a^I spuma gurgul, pul imprejuru-i inghe|atü de marile orí de smeura §i gar- nezl marginea cu bombóne de véntü.



577
Preparares ‘be^anaelvil-ai,Cunosciin|e generale, (Bechamel ’çi are mímele dupä înventâtoiiulu sen).Pentru aluaturï. Amestecï çi frecï în 3 lo|ï (52 grame) de untü ferbinte saü în 2 10(1 (35 grame) de unsóre de vacà de pätrariü (17 centilitre) de Üinä pänä va da spume, dar sä nu laçf sä se înferbinte. Torn! cu ogodulü 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte buntt ferbinte çï ba(ï la începutü trügêndù vasulü de pe focü, apoï pe focû pänä sé va forma aluatü subiré, care sä se ia de pe lingurä.De pesce. Prâjescï în untü. bucà^ï de pesce cu râdâcinï çi dresurï, înfâinezï, tornï preste ele lapte dulce si dupä ce veï sträcora mal laçï sä férbâ maï bine.De carne. Taï remä^e de carne de vi|elû orï de pasöre, rädäcinile bucàfï, adaogï vr’o càteva fire de piperiù ÿi cuivre, 1 fôia de dafinü §i le ferbï în supâ bunä grasä pänä va scâdé mustulû. Acum ferbï crema în % de päträriü (17 centilitre) de supâ çi o strâcorï. Dupà acésta prâjescï pänä sé va umfla într’unü lotü (17 grame) de untü, 2 lo(ï (35 grame) de fäinä, ame­stecï în ea supâ récita $i totatâta lapte dulce §i ferbï pänä sé va îngroça, uneorï sé ferbe câtü de sub|ire re- cerându-o acésta feliulü bucateloru.De racl. în 3 lofï (52 grame) de untü de racù puï cépâ täiatä potoreï §i 2 lo|ï (35 grame) de fäinä; apoï 1 pätrariü (35 centilitre) de lapte dulce, strâcorï prin sitâ çi ferbï bucata pänä sé va îngroça.De franzelâ. Moï bine în lapte dulce saü în smäntänä dulce luatä de pe lapte franzele, cärora le aï rasü cója, apoï le strivescï fiindü moï bine çi le frecï în untü ferbinte, eu care le ferbï pänä sé va face unü feliü de aluatü subiré, netedü (dar sä nu fiä uscatü änsä sä se ia de pe castrónü) sä se desfaeä.Carte de hucato.



578 Soufflées eu goto.Cu gustü dupa placü. în goto bunü prepa- ratü din 5 galbinugurï de ott dupa ce l’aï frecatü pana sô va reci adaogï spuma delà 5 albuçurï gi o lingura de faina gi cocï suffleoa într’unü castronü.Din portocale ferte. Ferbï o portocala mica dar zàmôsà cu ogodulû sà nu crepe (cam 3 ôre) stra- corï çi o ba|ï cu 5 lo|ï (87 grame) de zaharü çi eu 5 galbinugurï de ott, adaogï spuma delà 5 albuçurï, grâmàdescï într’unü castrontt unsü, presarï migdale ame- stecate cu zaharü pe de asupra çi cocï bucata.Cu goto, cu substratü. Pune într’unü ca­strontt biscuitû muiatü în licuiorü, gràmadescï pe de asupra-i feliï de persecï orï de mere înfainate çi cópte în unsóre, care-le presàrï din grosü cu zaharü çi açetjï printre ele viçine ferte în aburï, tornï preste tóté ace- stea goto amestecatû cu spuma delà 5 albuçurï de ott çi cocï ni|elü. Soufflées de portocale.Cu substratü de pôme(fructe). Ferbï în apa cu zahartt mere bune jumata^ite cu zaharû de por­tocala çi dupa ce va scàdé zama bine, deçertï mustulü acesta cu mere cu totü într’nntt castrontt, ’lü provetjï cu pôme ferte în aburï, çi rëcim)u-se ungï cu crema çi cocï bucata.Cu migdale. Bajï bine 4 galbinugurï de ott gi 6 lo^ï (105 grame) de zahartt cu arómü frecata din o jumatate de portocalà, adaogï 5 lo(ï (87 grame) de migdale tàiate sub^ire, spuma delà 3 albugurï, (carnea) me<)ulü taiattt bucaturï cubice dintr’o jumatate de por­tocala gi o lingura de cafea de râsurï de cornurï gi cocï bucata într’unü castrontt.Cu faina. 5 lo^ï (87 grame) de zahartt cu arômà gi mustulü delà o portocala gi 5 galbinugurï de 



579oü le ba^I bine, adaogl spuma déla 5 albu^uri, 2 lin- gurl potrivite de fáiná cocí in castronü.Cu rumü. Pul si se topiasca 1 lotü (17 grame) de untü, adaogl o lingura de faina cu 3 gálbinu^url de oü, 2 coj! de oü pline cu zamá de portocala, ni(ica zaina de lamaia, ni(ica apa $i 5 lo(I (87 grame) de za- harü, le ba^I bine una cu alta §i pul §i rumü pana sé va face unü coctü delicatü. Dupá ce sé va réci coctulü ba(I cu 3 gülbiuu^urí de oü §i cu zaharü de portocale, adaogl spuma déla 6 albu^ur! §i a^eijl in forma pe bu- linü cu póme ferte in aburl ^i cocí saü ferbl man- carea in aburT. Soufflées de lámaiá.Tópese! 3 lo(I (52 grame) de untü, adaogl 5 lo(I (87 grame) de zaharü cu aróma de lamaia, zama déla o lamaia 5 galbinu^ur! de oü §i frec! in ea la cal- dura stómpürata pana saman a a terciu subiré, apo! de- §er(I intr’unü blidü ?i mestec! mereü pana sé récesce, adaogl spuma déla 4 albu?ur!, umpli cu acésta forma provO^uta cu zaharü §i ferbl máncarea % de óra in aburl.Cu substratü de póme ferte. Sé prepara a§a: Umpli forma provéijuta cu póme §i migdale, ce trebue puse pe hartia cu materia descrisa de sufflé, pul substratü de póme ferte de de subtü §i ferbl in aburl.Din lamaia férta. Ferbl lamaia íntréga in apa pana sé va muía, pasez! §i baV in ea 6 lo(I (105 grame) de zaharü $i 6 gálbinu^urí, adaogl spuma cocí mancarea in castronü saü o ferbl in aburü.Cu migdale. Frec! de pe alámaiü aróma §i-i store! zama preste 5 10^1 (87 grame) de zaharü pisatü, care Tu frec! bine cu 5 galbinu^ur! de oü; dupa acésta adaogl 2 lo(I (35 grame) de migdale písate, 5 albu^ur! de oü ca spuma $i o lingura de masa nu de totü plina de fainü §i cocí in castronü.
37*



580 Frecatü cu zaharü. 5 lo|I (87 grame) de zaharü cu aróma zaina déla o lamaia le ba|I §i me- stecl cu 5 galbinu^url de oü, care-le adaogl uuu cáte unu, apoi de^er(I spuma déla 5 albu^url, a^ecjl gurguiü acestü preparatü in castronü §i cocí nu pré ferbinte.Rugü.Cu citronatü § i vinü r o § u. Mol feliile in vinü ro$u dulce, adaogl citronatü, migdale §i zaharü deserví pe de asupra galbinu^ü de oü batutü cu smán- tána dulce.Cu fructe. A^I printre felil, felil de mere cálite provS^ute cu stafide pignole saü felil de bis- cuitü ferte in apa cu zaharü saü vi^ine crude presarate cu zaharü saü ferte in aburi.Cu stafide. Bafl 3/4 de patrariü (27 centilitro) de smántáná dulce saü §i de lapte cu 1 oü §i 4 gál- binu^url de oü, tal trel franzele fine raijuite de cója saü pftne pentru cafea frageta felil, care-le mol in pre- paratulü de mal susü, §i apoi le a§e<)I pe fundulü §i pe laturile formel unse tare cu untü, presar! preste ele bóbe de strugure, stafide, pignole (saü migdale), zaharü §i cojl de lamaia §i a$a mal de parte pana se umple forma, de§er(I pe de asupra zaina ce mal remane din preparatulü batutü, presan din grosü zaharü §i cocí galbinü frumosü.
íng'iietatáu.Cum se face inghetata.Ceea-ce voiescl sa inghe^e, trebue pusü in pivnifa saü orí unde aiurea la rücóre in ghia(a sarata saü §i ingropatü in ghia(a. Pentru 1 ciubarü maro de apa plinü de ghia(a (I trebuesce 3—4 puntí (1 chilo 680 



581grame — 2 chilo 240 grame) de sare virtósá. Sarea o pisezl cu grunjnrl o presárl preste ghiatá sparta, cu deosebire imprejurulü capsulil. De vel avé ciubárü strimtü cu cepü va fi mal bine, dará neavéndü te potl ajuta cu ciubárü ordinaria de apá. Inainte de a pune preparatu pentru inghia^atá in capsula (scafá) o pul acésta pe ghiatá sá se récéscá cátü se póte de tare, o stergl, o ingropl in ghiatá sá stea numal in cátva in atará (neacoperitá cu ghiatá), pul ghiatá sáratá impre- juru-i §i o umpli. ^i materia, ce o bagí in capsula, trebue sá fiá deplinü rece. Acum astupl capsula $i o la§I sá sté cátva timpú nemi^catá; cu cátva va fi in- gredien|a din ea mal spirituósá, cu atáta trebue sá sté capsula mal multü intr’unü locü nemi^catá. Cándü in- cepi sá invártesci capsula, stergl acésta cátü stá neaco­peritá, o apucl de tórtá §i o ínvártescl cátü vel poté de iute imprejurü. Dupá cáteva minute ial coperemén- tulü josü, lü stergl §i da! cu lopática josü ceea ce s’ar fi lipitü pe la margine-i; ceea-ce amestecl cu cealaltá materia §i continul páná ce incepe ingrediente a se in- gro^a. Acum o amestecl §i frecí sá se nete^éscá, ada- ogl o lingurá de zaharü pisatü máruntü ca pulberea, invártescl iará^I capsula fárá sá ínchei copereméntulü, apésándü cu lopática de laturea capsulel, carea o invár­tescl in modulü acesta. Déla acésta lucrare §i déla cantitatea zaharulul depinde de va fi inghetiata finá §i cu gustü; destulú cá in fine trebue sá fiá ca untulü. Dupá ce sé va invárto^a de ajunsü o páná va trebui, in ghiatá. Apol potl cufunda capsula in apá rece ?i o de^ert! cu totulü, saü potl da iughetata in filingene de café scotindu-o din capsula cu lingura. De vrel sá inghete mal iute, poti bága iu inghiatá pe lángá sare §i salpetru §i salmiacü pisatü mare, din flecare cáte 4 lotl (70 grame) ?i in 10 minute e gata. Ast- feliü de inghetatá sé póte prepara in casü de nevoiá intr’unü ligéuü de fertü, care nu trebue acoperitü, dará inghejata o po^ freca comodü, cácl nu e a$a adéncü



582vasulü. Vasulü sä mal póte invärti mal iute ?i mal u$orü apucändü de törtä numal cu degetulü. De vei ingropa ligene orí capsule saft forme in ghia(ä, trebue sä la?I sä se scurgä apa de prisosfl. Pentru atare in- ghiä|atä pe minute nu trebue sä ferbl ingredien(ele, fia acestea smäntänä orl sucurl, cäcl cele neferte inghöjä mal iute.Póme pentru inghe(atä. Pase^i prin sitä póme mol, cum sunt: modolane, persecl, vi^ine 9. alt. ?i frecl in fiécare 1 punta (560 grame) 2 pun(I (1 chilo 120 grame) de zaharü pisatü märuntü. Dupä ce vei fi frecatü mal multü de 1 örä, bagl materia acésta in stiele de fertü in aburl cätü sä póte de miel, care-le astup! cu dopü de papurä $i le piel cu rö^inä (inöndu-le la unü locü röcorosü $i uscatü.In locü de salsä se póte intrebuin(a inghe(äta pre- paratä dintr’unü puntü (560 grame) de zaharü la 1 puntü (560 grame) de póme pasate; carea 0 bagi in stiele (borcane), 0 ferbl in aburl, ?i ’§i (ine gustulü ca §i cändü ar fi póme próspete crude.Inghe(atä de ananasü. In cremä din 1 pä- trariü (35 centilitre) de smäntänä, 7 gälbinugurl de oü, 8 lop (140 grame) de zaharü amestecl Indatä ce sö va röci, spuma din 1 pätrariü (35 centilitre) de smäntänä, ^i pul preparatulü in capsula de inghe(atä.De caramelü. PirjolescI 12 lo(I (210 grame) de zaharü ’lü ferbl in 2 pätrare (70 centilitre) de smäntänä clocotindä pänä sö va topi.De 90to. Preparl ?oto din 2 pätrare (70 centi­litre) de vinü bunü, 12 gälbinu^url de oü, 16 lotl (280 grame) de zaharü ßi aróma de portocalä, ba(I in apä mereü pänä sö va röci $i 0 pasetjl ca ^i altä in- ghe(atä.De ciocolatä. Bä(I intr’unü ligeanü pusü pe flaeärä 8 loV (140 grame) de ciocolatä frecatä, 8 lo(I (140 grame) de zaharü, 2 pätrare (70 centilitre) de 



583smäntänä, 6 gälbiuu^urf de oü, ?i acésta pänä sé va ingro^a, ?i apol punöndü ligeanulü ia apä continul a bate freca pänä sö va röci.De cremä. Ba|I 12 lo^I (210 grame) de zaharü in arömä de portocale 8 gälbinu^url de oü 91 pätrariü (53 centilitro) de smäntänä cäldu^ä, mal con­tinul a bate §i pe focü pänä sö va ingro^a $i apol ?i intr’altü vasü pänä se va röci inghe|ata.De alune. Bagl in smäntänä 2 pätrare (70 cen­tilitro) ferbinte 12 lo(I (210 grame) de alune písate märuntü cu lapte, la§! sä se récéscá, mal ba(I cu 12 lo|I (210 grame) de zaharü §i röcindu-se umpli capsula.De café. Bagl 4—5 lo|I (70—87 grame) de fire de café präjitä de curéndü $i äncä ferbinte in douä pätrare (70 centilitro) de smäntänä ferbinte §i 0 aco­perl. Dupä co sä va röci 0 sträcorl §i mal ba^I in ea 6 gälbinu^url de oü §i 12 lo^I (210 grame) de zaharü (pe jarü) pänä sö va inferbönta §i logrona; 0 torni apoi intr’unü vasü anumitü, co sä sté in apä rece, §i me- stecl in ea pänä sö va röci deplinü; apol umpli capsula cu acestü preparatü.De castane cu rumü. Ferbl 12 lo(I (210 gr.) de zaharü cu V2 de pätrariü (17 centilitre) de apä pänä va face befiel marl, ’lü mostee! apol cu 1 puntü (560 grame) de castane ferte mol ?i pasate §i adaogi 2 lingurl de rumü 1 pätrariü (35 centilitre) de spumä de smäntänä bätutä.Inghe(atä de licuiorü,Cu maraschino. Ferbl 16 lo|I (280 grame) de zaharü cu 1 pätrariü (35 centilitre) de apä, ame- stecl zama din 3 lämäl §i !/4 de pätrariü (8 centilitre) de maraschino $i baff pänä sö va face inghe(atä.Cu vanile. Ferbl 16 lo(I (280 grame) de za­harü cu 1 pätrariü (35 centilitre) de a.pä, adaogi zama 



584din 2 lâmâï, licuiorü de vanile dupâ gustü çi ni^iü sucü de acàrmêsü.înghe^atâ de migdale. Preparï cremâ din 1% pâtrariü (52 centilitre) de lapte de migdale storsfl din 8 lo^ï (140 grame) de migdale dulcí çi 2 lofl (35 grame) de migdale amare eu 7 gâlbinu^urï de oü, 8 lo|I (140 grame) de zaharü eu arômâ de portocale; acésta cremâ o bagï rece în capsule, ba(ï sä se faeâ înghe(atà §i amestecl în ea fiindu vîrtôsâ y2 de pâtrariü (17 cen­tilitre) de smântânâ.De nucí. Se prepara ca §i cea de alune, ca sä le po|ï desgheoca nucile mal u^orü, le umfli ca §i migdalele saü le |inï în apá rece 24 de ôre.De smântânâ de gustü diversü. Se pré­para acéstà înghe(atâ ca §i cea de vanile çi arômâ puï ca çi în cremâ. Maraschino çi altüfeliü de licuiorü bagï în acésta mghe(atâ cându va fi mal gata.In înghe(atâ din 1% pâtrariü (53 centilitre) de smântânâ tornl vr’o douâ treï lingurl de rumü, çi cândü va fi vîrtôsâ, adaogï spuma delà pâtrariü (17 centi­litre) de smântânâ, o mal ba(ï câtva timpü; bagï cap­sula în ghia(â §i este gata.De pista(ie. Pisezï märuntü 5 lo(ï (87 grame) de pistage eu smântânâ, le ba# eu 2 pâtrare (70 centi­litre) de smântânâ, eu 6 gâlbinuçurï de où zaharü dupâ gustü, preparândü o cremâ; pânâ sè va röci con­tinu! a bate pânâ va fi gata înghejata.De punciü. Torn! preste 16 lo(ï (280 grame) de zaharü fertü în 1 pâtrariü (35 centilitre) de apâ în- datâ ce 8Ö va röci 1 pâtrariü (35 centilitre) de ciaiü rusescü, arôma delà 1 portocalâ çi 1 lâmâiâ, zama delà 4 portocale $i 2 lâmâï $i cândü va fi înghe^ata de ju- mâtate, adaogï ^4 de pâtrariü (8 centilitre) de rumü.De tutti frutti. Amestecl în îngheÿata de là- mâiâ, portocale or! de ananasü pôme tâiate bu- câturï cubice ferte în ahuri, precum: ananasü, pere, 



585feli! de pepene, nucï, ringlete, gutuï alt. Age^í ín- ghe}ata gurguiü, sal umpli cu ea cortee fácute din cojl de portocala, çi o dal la masa pe uni servietü asternutl ín castrón!.De vañile. Ferbï o bucatl de vaui le ín smân- tlnâ $i o laçï si se récéscl. Ápol ba}I 12 lo}ï (210 grame) de zaharí, 2 pltrare (70 centilitre) de smântânl §i 5 gâlbinuçurï de oü pe foci pan! së va îngroça; strlcorï cealaltl îngredienÿl, $i o bagï în capsula. Spre a conserva înghe}ata de vanile alba po|ï adaoga la 2 pairare (70 centilitre) de smântânâ fiindù ferbinte spuma delà 3 albuçurï, çi o ba|ï pe focü fiindü eu nuéoa páni SÖ va ferbe spuma. Apoï pasezï §i adaogl zaharü dupa gustü.în forme. De va fi forma eu col}urï, po}ï pune în fiecare afundâturl ait! înghetatl çi spa(iulü intern! ’11 umpli cum }I va placé. în forme, ce samânl a pôme s! bagï înghe}atl de péme de acelaçi soi! cum este forma. Ápol închiçlï bine forma, o învlluï în hàr- tia de scrisü muiatà în api, §i o cutun^l în ghia}! sa­rat! tare, pin! aï s’o dal la mas!. Dupâ ce desfâçorï hartia, stergï forma eu burete muiatl în ap! càldu|a ca laptele §i deçer(ï ínghe}lta din ea.Péme înghe}ate. Pómele próspete (crude) de maï multe soiurï le açeiji in capsula straturï de straturï, preslrï pe ele zaharí çi picurï zamà de làmâiâ. Cap­sula o cufunijl çi îngro^I în ghia}! sàratâ, stergï de maï multe orï de pe margine, çi amestecï frumoçell în ea s! se amalgameze una cu alta téta materia. Citad! vei vré a deserta pómele în castrón!, mol capsula in api ferbinte 10sându-o ânsà si sté ni}ell in api, tornï pe de asupra zaharí légat! clldu}!, §i pul castronull iarlçï în ghia}!. Pepeuiï prépara}! aça sunt fórte gustuoçï.înghe}aH de musturï ferte în aburï. La 1 pltraril (35 centilitre) de must! de pôme adaogl 



5868 lo|I (140 grame) de zaharü fertő in 1 patrariü (35 centilitro) de apa pana sé légü zaina déla 1—2 lá­mái. De va cere trebuin|a imfrum^ezl colórea cu sueü de acürmésü, §i récindu-se bagl in capsula de inghe^ata. Pentru ingbe(ata pe minute disolví zaharulü in apa rece §i ’lü bagl in ingbe^ata. Cum sé purce^I mai de parte s’aratatü la loculü seü.De sucü de póme §i spumá de smántána. La 1 patrariü (35 centilitro) de sucü storsü din fragl, smeura, marile, ananasü, vi^ine, persecl alt. ameste- catü cu zaharü fertü adaogl spuma dela 72 patrariü (17 centilitro) de smántáná indul cita cu zaharü, o preparl ca si orí caro alta inghe^atü.ínghetatá in borcane de sticlá.Ferbí 12 lo|I (210 grame) de zaharü in % de patrariü (17 centilitro) de apa pana sé va lega zaha­rulü, adaogl aróma dela 7? de portocala ?i y2 de lamaia, zama dela 2 portocale §i 2 lamai ?i atata apa cata sé cero pana la 2 patrare (70 centilitro). Acum strácorl printr’o carpa muiata in apa, o ba(I ca inghe- |ata obiclnuita, $i candü va fi virtósa de jumatate, um- pli cu ea pahara de punciü §i o dal dreptü beuturá.De ananasü cu spuma. Preparl inghejata cum s’aratatü la iughetata de ananasü, $i amestecl in ea cándü va fi deja virtósa, spuma dela 2 albu^url de oü amestecata cu zaharü disolvatü rece. Ápol o bagl in pahara de ^ampane, §i dal cu ea prajiturl marunte orí cornete.De ciocolata. ín 16 lo^I (280 grame) de cio- colata de vanile disolvata la focü in 72 de patrariü (17 centilitro) de apa ?i amestecata §i frecata bine bagl 10 lo^I (175 grame) de zaharü, 8 galbinu^url de oü §i 2 patrare (70 centilitro) de apa; ba(I o crema, mestecl meroü pana sé va réci, o törni in capsula, §i o dal la masa de jumatate virtósa.



587De gran it fl. Sb prepara numai de jumatate virtbsb §i din ori ce feliu de alte fructe; in fine se bagfl in pabara.De licuioru cu spurn a. Amestecl in inghefata de smeura maraschino, apo! spuma zaharisita §i umpli sticlele cu ea.De pdme cu vinti. Inghe^ata de p6me crude o amestecl cu a patra parte de vinti bunt! $i o servesd in pahara de punciii. In inghefatfl deschisa bagl vinti albti, in cea inchisa vinti ro?u.Deportocale cu ^ampanie. Preparl inghe- |ata ca §i cea de portocale, $i indata ce sb va invarto^a adaogi 1 patrariu (35 centilitre) de ^ampanie, §i o bagl in capsule cu gatu^u largu.Punciti inghefatfl a la romaine. In arbma frecata dela 2 portocale $i 2 Iambi bagl $i zama, ada­ogi 1 puntu (560 grame) de zaharu tocatu bucajl §i P/2 patrariu (53 centilitre) de apa, la$I sb sth acope- rita pbnb sb va topi zaharulu ba|I phna sb face in- ghe^atb. Can du va fi virthsh inghefata torn! in ea de patrarifl (17 centilitre) de rumu, 1 patrariu (35 centilitre) de ^ampanie §i ^4 de patrariu (8 centilitre) de sirupfl de ananasfl, frecl §i mestecl bine §i dal in- ghefata in pahbru^e micl la masa.Punciti b la glace. Amestecl in inghe^atb de punciii, rumti, adaogi §i spuma virthsh zaharisita dela 2 albu^url de oil, o frecl cateva 6re $i o bagl in ph- hath de puncifl; —- de asupra vel vide ch sb formeazh o spumh albb. inghetata din pome crude.De ananas fl. FerbI 16 lo^I (280 grame) de zaharfl in 1 phtraritl (35 centilitre) de aph, bagl in elu bucbtl de ananasfl crud fl ori fertfl in aburl, le ferbl phna sb vorii muia, tornl zama de Ibm&ia ?i strhcorl priu sitfl.



588 De berberine, frag I $i de smeurü. La 1 puntQ (560 grame) de medú din aceste póme ameste- catü cu zaina de lümáia ial 3/4 pun|I (420 graine) de zaharü fértil tn 2 patrare (70 centilitre) apa, san di- solvatü in 1% patrariü (53 centilitre) de apa. Colorea o po^I imfrum$e(a cu mustü de acarmósü.De cócaze (rosincinl, strugurel). Ferbl 16 lo|I (280 graine) de zaharü cu 1 pátrariü (35 cen­tilitre) de apa san Tü disolví tn apa rece, adaogl 1 pa­trariü (35 centilitre) de sucü storsü de cócaze $i dela 3 lamai.De lamáia. In zaina dela 6 lamál amestecl aroma dela 1 lamáia $i adaogl 16 loft (280 grame) de zaharü cu 1 patrariü (35 centilitre) de apa férta.De mar i le. FerbI 24 loft (420 grame) de za­harü in lJ/2 patrariü (53 centilitre) de apa, Tü de^erft preste 30 marile jumatáftte curante de cója §i le la^I sa stea acoperite 24 de óre. Dupa acestü timpü dal marilele prin sita ^i adaogl zama de lamaia.De per seca. Tai persecile curante de cója felil, le presarl cu zaharü, tornl preste ele vr’o cáteva lin- gurl de vinü bunü §i le la?T sa sté mal multe óre. Apol le pasezl §i le bag! intr’unü puntü (560 grame) de (zaharü fertü in l1^ patrariü (53 centilitre) de apa ^i disolvatü in apa rece ^i amestecl ?i zama dela 3 lámál. Colorezl inghe(ata rosa deschisü cu zama de acarmósü. Totasemenea poft pune in zaharü póme re- scópte fara vinü §i pasate.De portocala. FrecI aróma de pe o portocala, adaogl la ea zama dela 6 portocale ^i dela 1 lamaiá, ferbl 12 loft (210 grame) de zaharü in 1 patrariü (35 centilitre) de apa, le amestecl uua cu alta ?i stra- corl prin sita.De gutuL Curaft de cója ?i le tal felil 6—10 gutul, apol le ferbl in 1 puntü (560 grame) de zaharü in 2 patrare (70 centilitre) de apa pana s6 vorü 



! 589muia, apoï le storcï priutr’o cârpâ çi adaogï la acésta zamâ de lämäiä.De strugurï. Cura(ï bóbele rescópte de stru- gure de códice, le strivescï çi apoï le storcï priutr’o cârpâ. La 24 loti (420 graine) de astfeliü de sucü trebue sä ferbï 12 lo(ï (210 grame) de zaharü, apoï adaogï zama delà 1 lâmâià.De viçine. Spelï viçinile, le pisezï le storcï priu cârpâ. 2% patrare (87 centilitre) de atare sucü ’lü amestecï eu 16 lo(ï (280 grame) de zaharü fertù îu 1% pâtrare (53 centilitre) de apâ saü ’lü disolví in apâ rece, adaogï în fine zama delà 1 lämäiä.
Enceite cm nntti. d.e lemnù.

(Dupa E. Steriade si C. Ciurcu).Alune. Curati alunele, pune-le intr’o tingiri cu sosü de cépi striícuratü, sare §i untü de lemnü trebui- torü, uuá saü doui lingurl de zaharü rumenitü, apa cita le va cuprinde §i lasi-le sa scadi; de nu vorü fi ferte de ajunsi, pune-le apa mal multa.Anghinare. lal o cahime de anghinare, curi^-le foile de din afarü intregl §i de acele din intru tiiate in jumütate, de vorü fi tiñere, iarü de vorü fi bétrine cur;l(i-le de totü, lüsandü-le numal fandulü, aruncá-Je iutr’unü vasü cu apa rece una cáte una curante $i spa- late tóte in vr’o 6 ründurl de apa rece; apol iat o Já­mila tftiatá in doui §i frécá anghinarele cu zama el ca si nu s6 inegrésca, arunca-le iar in api rece ^}i lasá-le sil stea vr’o 10 minute in acea api cu limáii; cli- tesce-le iar, pune-le intr’o tingiri spoiti, tórni api cita le va cuprinde saü in raportü cu frige^imea lorü (une-orí nu trebue multa) tórni untü de lemnü in ju- mitatea apel $i pré pu|ini sare; apol pune-le pe focü 



590inte, lasá-le descoperite, desértá-le 0 lasá-le sa scada inte, rémáindü in untü de leninit, atuncl d.esérta-le iutr’o farfuriá, pnne-le sil se röcéscá si apol da le la masa.Ardel (piperI g r a s i) u m p 1 u 11. PregátescI urezulü totü ca la patlagele vtoáte si umpli ardel de cel dulcí, taindu-le codéele si curá|indu-I de seminfe; dupa ce-i vei umplé, pune-le iar codéele la focü, tórna doua linguri de bulionü, 2 lingurl de unta de lemnü, zama déla o alámáiá, apa cata va trebui sa fórba, lasa-I sa scadö si dupa aceia da-i la masa.Bame. Curaba bamele de códá si le da sare. PrajescI cépa in untü-de-lemnü, pe urmá oparescl ba­mele cu apa férta si le store!, aruncándu-le ín cápa prajita. Dupa aceia pune pinina apa férta si dupa proporjiune si bóne de agurida saü zama de patlagele ro$i si lasá-le sa férba pana ce scadü.Bostanel tiner! umpluV» Bostánel cura^I i scobescl cu unü cu|itü subiré, ia me^ulu lorü, me- steca-lü in mésura urezulul trebuitorü, adica: dupa cá- jimea bostáneilorü §i celelalte, piperiü, sarea trebuitóre Si cépa taiata maruntü si prajita. Mesteca tóte aceste inpreuna, umple acel bostanel, pune-I in fingirá cu 3 lofl (52 grame) untü-de-lemnü bunü si o lingurü bu­lionü de patlagele, tórna unü polonicú de borsü si apa sá tréca pufinü de asupra lorü, acopere-I si pune-I la focü sa scadü. De vrel sé-I fací dulcí, pune in umplu- tura de uresü o maná bunü de stafide rosi fárá simburl pujinl cuconarl, o lingurá micá de zaharü, celelalte (Jise mal susü si 2 lingurl de zaharü rnmenitü, stinsü cu 2 lingurl de borsü si turnatü de asupra bostáneilorü si apoi pune-I la fertü sa scada in untü-de-lemnü. Acest! bostanel po|I sé-I fací si cu borsü acru ca sö-I dal ca supá la masa.Cépá umplutá. Curá^a cépá potrivita de ma­rimé si pune-o sá se rumenésca pu(inü; apol scóte 



591inima din ea, taiá-o müruntü o rumenescí. Pregatesci cepuíjórele la locü a^éija-le intr’o tigae sa se mal rumenésca pu(inü; apol pune-le in tingire, turnándü sosü preste ele, 2 lingurl ojetü, piperiü, sarea trébui- tóre $i o frunza de dafinü; dupa aceea pune apa cata le va cuprinde, 2 lingurl untü-de-lemnü da-le la focü sa seada. De nu V va placea cu sosü, rumenesce o lingurü de zaharü pisatü, stinge-lü cu o|etü ?i ’lü tórna de asupra lásándü sa seada.Chiftele de prajl. Taiá prajl buca|I, ferbe-i, fa o tocatura din el cu piperiü, sare ^i unü me^ü de páne moiata ín untü-de-lemnü; fa apol chiftele, pra- jesce-le in untü-de-lemnü, §i da le la masa. Saü tóca ?i la^esce vr’o cateva bucal! de prajl tavalesce-le in fa­ina cu apa §i sare, praj6sce-le da-le calde la masa. De vel voi po|i sa da! chiftele $i cu scordale.Chilü cu bor^ü. Oparesce chilu intregü sco- bitü de ciocanü, prajesce cépa in untü-de-lemnü mal bine^orü sare, piperiü §i urezü, dupa propor^iune, pul stafide marunte negri, $i umpli chilu printr’e foi, ’lü a§e<}I in óla, ’lü umpli cu bor^ü fertü, stracuratü §i la$I sa férba cu pufiná cója de alámáia §i pufinü za­harü. Cándü ’lü pul pe masa ’lü tal frumosü totü feli!.Cracati|á ehnie. Spala cracajita in tre! ape calde §i pune-o sa stea 30—36 óre in apa calda; dupa aceea taia cracatifa petjlisü in bucü|I, strücórh apa, in care a fostü moiata, pune untü-de-lemnü de ajunsü, 2 patrare (70 centilitre) de vinü, piperiü, sare, scor|i§óra, nucirá, zaharü, stafide fura simburí, encunar! bu- lionü de patlagele ro$il in cahime trebuinciósa; pune tóte aceste intr’o tingire, torna sosü pana va trece de trel degete de asupra composife!, pune capaculü, lasa sa férba pana candil va scadea untu-de-lemnü §i atunel de^ert’o §i iutrebuin|eaz’o.Crastave|I umpluy cu urezü. Carafa cra- stavejií de cója scobesce-I in lüuntru, da-le sare, opá- 



592resce-I cu apa fértil, taia cépa maruntü nial inulta. Dupa aceea prájesce-o ín untü-de-lemnü rumena, pune urezü dupa mulfiinea crastave^ilorü, sare, piperiü, pa- tranjel verjl taiafl maruntü, amesteca totü la unü locü cu cépa rumenita, umpli crastavefií cu acésta ameste- catura ferbe-I pana suntü gata cu apa de verdefurl. Daca voescl pof! pune zaina de alamáia. Totü ase- menea pofi gáti dovleceil cel albl.CulbecI ehnie. Ferbe culbecl, scótel din casa lorü, pune-I intr’o tingire cu cépa prajita, 2 lingurl untü-de-lemnü saü uleiü de nuca, bulionü de patlagele, sarea trebuitóre, paprica, o franja de dafinü, 28 lo|I (50 gramo) de ofetü §i apa cata-i va cuprinde ca sa férba bine, §i apol da acésta ehnie calda la masa.Fasóle (bobü verde). Curaba fasole verde, pra- jescí cépa, untu-de-lemnü in cratifa §i pune pufina fa­ina. Dupa aceea arunca fásolea verde in léuntru §i o lasa sa se prajésca pufinü. dupa placeré toral pufina apa férta, sare, pufinü piperiü, ofetü §i pu^inü usturoiü (aiü) §i le la$I sa férba bine.G-ogo?I mürunte. la! 2 patrare (70 centi­litro) de apa calda, sare, zaharü maruntü, 2 lofl (35 gramo) de dro^dil, faina buna incepéndü a bate unü aluatü mal potrivitü de virtosü §i le la?I pe urina sa dospésca. Dupa aceea incepl sa rupl aluatulü cu o lingura de cafea gogo^I, le cocí frumosü in untü-de- lemnü amestecatü dupa placero cu uleiü §i le presan cu zaharü.HripI iachnie. Spell hripil $i i pul in apa rece de séra. Totü cu acea apa i pul sa férba pana sa inmóia §i prajesce mal multa cépa in untü-de-lemnü. Dupa ce aü fertü hripil i tal bucü^ele potrivitü, i aruncl in cépa prajita cu pu^ina sare, piperiü, patranjel, cója de alámiia, stafide de cele mari ro§I. Dupa aceea pul pufiná zaina, in caro aü fertü hripil, $i lasá-i sa férba bine, §i-I da la masa.



593Supá de hrip! cu bor$ü saü cu zárná de varzá. tnmoi hripi in apa rece de sóra ca sa se in- móie. Totü cu aceea-§I apa i pul sa fórba pina sa in- móie bine, i toc! marunkéin i aruncl in zama de varza cu ni|elü urezü, pátránjei ver^í máruntü pi­periü. Dupá aceea le la§i sa fórba ni|elü la unü locü.Linte. Puné lintea sa fórba la focü, dupa ce a fertő, prájesce-o cu cépá untü-de-lemnü, mai múlta sare, piperiü, patranjei ver^i ?i ferbe-o bine. Ciné vo- esce o face mai subjire (ciorba), saü mai grósá. Ase- menea sö gatesce §i fasolea uscata.Másline marinate. Taia cépá mai multá fe- Üute, prájesce-o in untü-de-lemnü bini^orü. Dupa ce sa rumenesce cápa, aruncl másline mari in léuntru, pu- tinü zárná de verdejuri, nijelü o^etü, vinü, pu|ine fői de dafinü $i bóne de piperiü §i o buca^ica de zaharü. Aceste trebue sá le la$I sá fórba bine.Mazere záváritá. Puné mazerea sá fórba la focü, dupá ce e fórtá o dal prin ráváritoriulü de ma­zere. Dupá aceea mai ferbe-o pufinü, a?é^á-o pe far- furiá, puné pe de asupra cépá prájitá in untü-de-lemnü, sare, piperiü $i dá-o la masá.Midii pilavü. la o cátime de midii férte prés- pete, spalá-le bine in vr’o cáteva ape, deschide-le, cu- rát& partea necuratá, ?i lasá-le la o parte páná vei pre- gáti urezulü. la o mösurá éri care de urezü (dupá cá^imea midiilorü) curáta’lü, spalá’lü in vr’o trei ape, apói puné o cápa prájitá in untü-de-lemnü bunü, piperiü ?i sarea trebuitóre, untü-de-lemnü férte bunü vr’o 4 linguri, puné me^urile de la 20 midii desformate in acelü urezü ^i o lingurá maré de bulionü de patlagele. Mestecá tóté impreuná, puné cáte pujinü in fiecare din midiile státute la o parte, inchide-le la locü, a?édá-le bini?orü in tingire, de va mai römánea composifiá de aceea, tórná-o de asupra lorü §i cu mösura, ce ai suratü urezulü vei puné 2 mösuri de apá §i o linguráCarte de bucate. 90 



594mare de untü-de-lemnü; pune-le la focü inte sä förbä descoperitü, cändü va scädea apa, a$ö(Jä-le frumosü pe farfuriä törnä restulü peste eie.Patlagele ro§i umplute. Alege patlagele potrivite, scobesce-le in löuntru umple-le cu urezü pregätitü ca la patlagele vönäte; apol pune-le putinä zamä de a lorü, untü-de-lemnü tröbuitoriü, a^d^ä-le intr’unü vasü, in care viel sä le dal la masä, dä-le in cuptoriü sä förbä, cändü vorü fi gata, dä-le ferbin|I la masä.Pätlagele vönäte umplute cu urezü. la patlagele potrivite de marl, scobesce-le, lasä-le ca sä stea in sare unü pätrariü de örä, apol opäresce-le cu apä clocotitä, §i lasä-le sä se scurgä. Pregätesce urezü cu pu^iná cépá präjitä in löuntru, o mänä de galete pisate, piperiü, sare trebuitöre, trel lingurl untü-de-lemnü §i o lingurä bulionü de patlagele. Amestecä-le bine töte, §i umple acele patlagele; apol a^ö^ä-le in tingire, törnä de asupra lorü sosulü de la 2 cepl präjite strä- curate de mal ’nainte §i datü prin sitä (de voesci §i o lingurä bulionü de patlagele), apä pänä va trece de douä degete de asupra, 6 saü 8 lingurl de untü-de- lemnü, inädu^ä tingirea §i lasä-o sä förbä pänä va scadö. —Pesce rasolü cu felil de lämäiä. Taie pesce pröspötü bucätele, spalä-Iü ^i däl sare. Präjesce o lingurä de fäinä In untü-de-lemnü rumenä, asö^ä pescele in löuntru, pune apä förtä pänä va trece preste pesce, felil de alämäiä curätite de cöjä, pätränjel verjjl taia^I märuntü, o bucä(icä de zaharü si böne de piperiü §i le la§! sä férbá bine §i dupä aceea le dal la masä.Pesci^orí cu nucí. 1 puntü 4 lo|I (630 gr.) de fäinä bunä o pul pe o scändurä de bucate, ial y2 pätrariü (17 centilitro) de apä cu pu^inä sare, 1 pä­trariü (35 centilitre) de untü-de-lemnü, le främäntl töte la unü locü potrivitü de virtosü. Düpä aceea intin<)I 



595dona fol frumóse, ca sa fie aluatulü mal fragétü pu^inü ungéndu-lü cu untü-de-lemnü din noü. Tal pu^ina cépa marun^elü, o pul sa se prajesca ín untü-de-lemnü mal multü, pisezl o farfurie de nucí le pul tóte la unü locü cu cépa, stafide negri marunte, zaharü, cója de alamaia sa se prajésca pufinü cu tóte la unü locü. Fóia de aluatü sa fia intinsa pul din aceea umplu-tura cáte o lingura pana ce sa umple foia, o acopen' cu cealalta fóia, le tal rotundü cu ferulü crestatü §i le cocí in untü-de-lemnü punéndü zaharü pe de asupra §i le dal la masa.Placinta de icre. lal 18 lo|I (315 grame) de icre tescuite, pune-le in piuli^a de marmura $i piséza-le bine cu 4 migdale curante de coja; dupa aceia scóte-le, pune cate-o lingura untü-de-lemnü §i piséza-le mereü; apol ial unü me<)ü de pane moiata in apa, stórce-lü pufinü, pune-lü impreuna cu zama de la o alamaia, §i candü sa inalbesce e gata. Pune pe focü o tigae cu untü-de-lemnü, lasa’lü ca sa sfárae, tórna aceea compo- si|ia in tigae, rumenesce-o, intórce-o ¡ji pe cealalta parte, §i apol da-o la masa, taindu-o in orí ce forma. Mal rémáindü buca^I pptl sa le tal in bucafl mal miel, pregatesce o cépa taiata marunfelu §i rumenita cu pi- periü, sare, bulionü de patlagele, 4 lingurl de o(,etü, pu^ina cója de alamáia taiata, 2 lingurl untü-de-lemnü $i o frumja de dafinü. Tórna acestü sosü preste acele buca^ele, da-le vr’o 2 clocóte §i tórnü-le in farfuria.Pací cu fidea. Curaba racil frumosü de cójl, prhjesce cépa maruntelü in untü-de-lemnü §i uleiü, pune racil in cépa cea prajita, pu^ina sare, piperiü §i zama de verdefurl, 1 patrariü (35 centilitro) fidea saü §i 4 patrare (P/2 litre) de supa cum vrel s’o gatescl. Dupa aceia pisezl cojile déla rael, le amestecl cu pu^ina apa rece, le stracorl pe de asupra ca sa le dal fa|a, storcl o alamaia §i i dal la masa.RacI umplup cu urezü. Cura|I racil frumosü ca sa remae cu co^iu pe el pentru umplutü, tal cépa 38* 



596potrivitá márun|elü prájéndu-o tu untü-de-lemnü ame- stecata cu uleiü, 2 pairare (70 centilitro) de urezü bine spálatü, pu(iná sare, fol de patranjelü verde maruntü amestecate la unü loen, incepl a umplé co^iulü racilorü cu pu(ina din aceia umplutura. Pe umplutura römasá a§e4í racil frumosü §i i umpli cu apa de verde(url fer- béndü frumosü ca unü pilafü.Rael cu varzá. Pregátesce rael ca mal susü $i pune gáturl de rae! sa se prajésca cu pu(inü untü-de- lemnü; pregatesce apol varzá muratá táiatü ca fidea, stórcé-o de moaré ^i rumenesce-o pu(inü intr’o tigae cu untü-de-lemnü, pune in ea vr’o 30 bóbe de piperiü in- tregü, zamá de la o alámáiá fárá simburl, 1 pátrariü (35 centilitre) de vinü albü, o lingurá bulionü de pat- lagele §i gáturile de rael prájitl. Amestecá tóte acestea impreuná, pune-le cu racil intr’o tingire potrivitá, mal pune untü-de-lemnü §i lasá sá scadá ca sá iasá ca o pudincá.Rael práji|I. Perbe rael, curará-I in^irá-i pái- §óre cáte ?ése, táválesce-I ín fáiná cu pufiná sare saü fáiná facutá cu apá ca unü curcut, $i prájesce-I in untü-de-lemnü; pregátesce apol pu(inü sosü de alámáiá cu piperiü §i untü-de-lemnü, $i apol dá’lü cu rael la masá intr’o sosotierá. In lipsá de sosü, dá rael cu scordale saü cu sálatá.Spenacü. leí 2 pun(I 8 lo^I (1 chilo 260 gr.) de spenacü verde, cura^á-I frúncele §i’lü spalá in vr’o 4—5 ape retí, apol opáresce-lü cu apá clocotitá ?i’lü tórná sá se scurgá intr’o strácurátóre, dándu-I $i unü prafü de sare. Po|I sö’lü intrebuin^ezl fácéndü chifte- lu(.e, tocándü spenaculü, pune faina, pu(iná cépá data pe rá^ütóre ?i vr’o 2 lingur! untü-de-lemnü. Mestecá bine acestü aluatü $i fá din elü chiftele, prájesce-le in untü-de-lemnü bunü §i dá-le calde la masá. Po(I sa mal fací din acestü aluatü §i torta intr’o tigae po­trivitá.



597Stridil pilavü. Iái o cá|ime de stridil, spala-le férte bine, deschide-le scóte metjulü lorü la o parte; ápol pune o mösura de urezü spálatü intr’o tingire férte curata cu patru lingurl de untü-de-lemnü, pune-lü la focü sa fórba fara sare, mesteca-lü de vr’o 5, 6 őri, ápol arunca acélé stridil in löuntru, mal pune pu|inü piperiü, o mösura §i unü patrariü (35 centilitro) de apa, dupa mösura urezulul, mesteca-lü ?i acopere-lü indata, priveghindü sa scada §i ’lü de^órta pe farfuria.Varza nem|ésca umpluta. Oparesce o varza, pregatesce urezü c’o cepa marunficá príjita in elü, (de-|í place, o mána de stafide $i cuconarl), sare §i o lingura de zaharü. Ápol arunca urezulü treptatü printre frunce, légü varza c’o a(a férte u$orü, pune-o in tin­gire turnándü 3 lo|I (52 grame) untü-de-lemnü, 2 pü- trare (70 centilitro) de vinü, bőbe de piperiü intregí, 2 felil de alamáia, astupa-o, lasa-o sa scada bine §i röstórna-o pe farfuria.
Eeuturi.Despre beuturl calde §i reel.Cum sa se dee beuturile?Abia ar mal fi a s0 aminti, ca vinultt la fiecare masa este de cea mal mare insemnatate. De aceia aci s6 va vorbi numal despre alegerea vinuriloru §i moduli'! cum sa le dal la masa.Ori ce soiti de vinti, fia din patria orl din stra- inatate, s6 p6te servi indata ce va fi curatu §i nefalsi- ficatti. De vel da la masa pe langa vinil de masa (ro^u orl albil), care sS da $i pune pe masa numal $i numal in carafe cristaline, de ora ce or! ce altil vinil s6 da in butelil sebse de a dreptula din pivnifa, unde s’att pastratfl, — se in^elege ca aceste vorfl remand pe 



598masâ ín totű timpuiü mesil, — de vei da dicü altü vinü mai bunü, celü de másít ’lü dal numaï la desertü. La mese de totű. elegante, unde participa numaï domní, sö dü, chiarü cándü pul asietele pe masá, vinü mai bunü, precum: Madeira, Sherri, Bordeaux ç. alt., la mâncârï de carne vinü de Rinü, la friptura Çampanie. (Butelile de çampanie se (inü ín apâ eu ghia^â pânâ fl vorü trebui.) Alte vinurl albe le flnï ín apa rece ; vinulü roçü sü nu-lü dal niel decum rece, ci trebue sa ’lü duc! mal de timpuriü în sala de mâneatü, saü adu- cându-lü próspetü din pivni^â, cufunçll carafa pentru unü momentü în apa calda. Cu pràjiturï së dâ vinü dulce (Ausbrucu) d. e. vinü de Tocai, Muscat-Lünel, $. ait.La mese mai simple te oriente^! dupâ spesele, ce le aï întrebuin|atû la prepararea mesiï, daï vinurl din patria. La mese marï e datina, a presenta punciü în- ghe(atü în pàhara (ponche à la romaine) îndatâ dupâ rasolü; iara dupa café négrà daï ânea çi licuiorü, pre­cum: Curaçao, Maraschino, Anisette ç. ait. în pahare miel cu gura larga.B ere. Se presentéza la dinele eu paharàle ànca înainte de rasolü çi §i la dejunù de furculita, chiarü çi sara cu mânearï calde de carne së dà berea înainte çi çi dupâ ciaiü; la bufetüjmpreunà eu vinü.De voieseï a frapa çampania, adica alü flné rece în ghia^à sa degere nitelü, ’lü |inï cam 2 ère. Pur- ce<).l aça: Puï în pivni^a o vedriÿa, iaï de pe butelia de $ampanie telulü ?i laçï numaï sférà, çi açe^ï buteliile eu çampanie în vedri^â, umpli spaflulü golü eu sloiurï de ghiaja. Vedri(a eu buteliile de çampanie o açeijï chiarü la începutulü dineliï într’unü unghiü alü saleï de mâneare, çi în momentulü, cândü veï a da la masà çampanie, scofl buteliile din vedri^a, deslegï siéra delà ele çi le destupï.Episcopü caldü. Bagï cojile taiate subflrele de pe o portocala amara çi de pe una de jumatate 



599dulce in 2 pairare (70 centilitre) de vinü roçu, care-le ’lu laçï si sté acoperitü 8 (Jile ; apoï ferbï 1 puntü (560 graine) de zaharü pânà la gradulû 4. si amestecï cu acesta zama delà o portocala çi vinulü preparatü, dupa ce sô va r8ci. Din acestü estractü conservatü în sticle daï eu vinü ro§ü ferbinte; §i iatâ^ï episcopulü!Episcopü rece. Ferbï una cu alta: 1 cupa (oca, 1 Vi litre) de vinü roçü mal môle, % de pâtrariü (4 centilitre) de apâ §i 1 puntü (560 grame) de zaharü. într’aceia tornï într’o óla zama curata delà o làmâia, adaogï o bucatà de vanile, ^2 de pâtrariü (17 centilitre) de rumü çi vinulü ferbêndü, care-le ’lu laçï sa se recéscà, acoperindu - le eu ceva. Umpli eu acestü preparatü sticle, care-le pofi pastra eu aniï. 88 dà la masà în pàhara de cafea, dândü çi apâ prôspëtà eu elü.Cacao. Amestecï una cu alta bóbe de Cacao fripte §i písate cu cojile lorü cu tota, §i ferbï 3 lin- gurl de masá íntr’unü pâtrariü (35 centilitre) de apá ferbinte, lôsândü sa férbá cu ogodulü 74 de óra. Ápol törni ín cacao o lingurá de apa rece çi tragï óla la o parte sa se limpe<)ésca zama. 88 bea acestü preparatü ca çi caféoa, cu lapte §i cu zaharü.Cardinalü. Curáfl de cója unü ananasü de mij- locü çi ’lü tal feliï subfirï rotunde, tornï preste acestea vinü ro$u bunü §i acoperï vasulü. Dupá cáteva óre adaogï 1% puntü (980 grame) de zaharü §i 1 pâtrariü (35 centilitre) de apá, laçï sa se topiascà zaharulü, strâcorï totulü într’o buteliâ de çampanie, umpli cu acéstá mistura carafe, care-le açe^I înainte de a le da la masà eu ghiafa.Ciocolatâ. La 3 tasurï mari de cafea pline eu lapte taï 6 lojï (105 grame) de ciocolatâ, carea o bagï într’o tigae eu nifelü lapte rece, çi o laçï sâ se to- piascâ mestecândü bârbàtesce în ea. Apoï adaogï cel- altü lapte rece; ferbï ciocolatâ, o tornï într’unü vasü înaltü dar’ ângustü çi o laçï sa sté câtva timpü; apoï 



600o ba(I bine o dai la masa. De vréi sa fia ciocolata cu spuma, pul in locü de lapte smántána dulce, candü vel bate-o, bagl spuma in tasürl, de§er|I in 16un- tru ciocolata sa se urce in susü de asupra tasurilorü. ín fine po^I presara pe de asupra-I zaharü pisatü §i ciocolata frecata, §i pirjolescl zaharulü cu ferulü arsü.Ciocolata cu apa s3 prepara ca §i cea prece- dónta, dara trebue sa ial a proportiune mal multa cio­colata sa o freci maruntü. Langa atare ciocolata dai pane de lapte, chifle cópte, saü felil de franzela.Crampampoli. TornI intr’unü blidü de pa- méntü o sticla de vinü, pul de asupra bliduluí unü gratariü de ferü, ce sa se potrivésca pe blidü, §i pe grataría o bucata de zaharü muiata in aracü, care-le ’lü aprin^I sa se stracore prin grataría in vinü. In mo- dulü acesta consumí 1 puntü (560 grame) de zaharü topindu-lü cum s’a aratatü mal susü; in fine po(I ada- oge 1 patrariü (35 centilitro) de §ampanie. In locü de vinü po|I face crampampoli din vinarsü (rachiü) dara acésta beutura va fi fórte tare.Vinü cu oü. Ba(>I ^i freci una cu alta 6 galbi- nu^url de oü, 16 lo$I (280 grame) de zaharü pisatü maruntü §i tornl preste acestea zama déla J/2 de porto- cala pana sé va ingresa facéndü spume; apol adaogl 1 patrariü (35 centilitro de vinü ro$u, in cate al fertü ni(ica vanile batóndü mereu in preparatü cu nuéoa de spuma; 91 dai vinulü caldü in pahara cu gura larga.Beuturi pentru morbo?I (bolnavl).Apa de mere. FerbI pana s6 va muia unü marü maro coptü, necura|itü de cója, acri^orü in 1 pa­trariü (25 centilitro) de apa, de^er^í apol apa dupa ce 83 va róci ?i limpeiji §i o indulcescl cu zaharü.Apa de páne 9i de carbunl. PrajescI vr’o cáteva felil de franzela orí de pane pe amOndoua latu- 



601rile frumosü brunetü §i le pune áncá fiindü ferbin(I intr’unü püharü de apá rece próspétü, la$I sá se récéscá apa acoperitá cu ceva, apo! o strácorl.Apa de orzü (orgeade). Ferbí cam y4 de puntü (140 grame) de fire de orzü íntregl §i sterse numa! in 1 cupa (l1^ litre) de apa pana le va crepa pléva, la$I sá sté cátva timpü, strücorl apa prin sita désá orí printr’unü servietü.Acésta apa sé da saü numal pura, saü amestecatá cu ni(icá zamá de lámaiü saü cu vinü §i cu zaharü. Prefacéndu-o insa in lapte de migdale cu migdale cu­rante de cója, va fl o beutura pl acuta ?i récoritóre.Apa de sécarü se pregatesce ca §i apa de sa- lepü dintr’o lingura de masa de faina de söcara la 1 patranü (35 centilitro) de apa.BeuturI gelatinóse (limóse) sé pregátescü fer- béndü orzü rotundü (rotogolü) saü urezü, pá- satü de ovásü ori sago in apa orí in supa, strá- corl apol acésta zaina §i i-o dar morbosulul sa o bé calduda ca laptele. Apa de sago o po(I amesteca cu ni(ica zama de lümaiá. Spre a face apa de salepü, ferbl o linguri(a nu de totü pliná de café cu pravü de salepü intr’unü pátrariü (35 centilitro) de apa fer- binte, care-lü la§I sá férba cáteva minute, apol sa sté neatinsü, in fine strücorl.Beuturá de Maiü. Culegl flóré de Maiü (aspe- rula odorata) inainte de a inflori, §i o la§I vr’o cateva óre sa se vestejascü la umbrü; apol bagl in 3 pairare (106 centilitre) de vinü bunü albü 1 lotü (17 grame) de atare planta, adaogl ya puntü (280 giame) de za- harü taiatü bucü^I §i o jumatate de portocalá taiatá fe- lil rotogóle §i pul vasulü la o parte sá stée a§a 7a de órá. Acum strücorl §i ’lü beal indata, cücl mal tardi- orü ’$i perde din gustü.Lapte de migdale. Pisezl müruntü 20 de fire de migdale álese spalate apol sterse frumu^elü 



602eu o cârpâ tornândü preste eie pänä le pisezï vr’o câteva picàturï de apä, apoï le bagï în 2 pâtrare (70 centilitre) de apä próspötá. Apa o picurï sä nu lase oleü. Cândû vorü fi destulü de märuntü pisate adaogï eu încetulü în maï multe rêndurï apä, pänä së va face ca laptele, çi le storcï prin servietü într’unü vasü. Migdalele, ce vorü maï rëmâné le pisezï iarâçi aça çi continui a face lapte de migdale pänä va maï avé apa fa(ä de lapte. Cândü dal laptele de migdale, pu! zaharü în elü. De vrél a’iü da caldü^ù ca laptele ’lü încâl- deseï (inêndü sticla în apä caldâ. Din migdale curâ^ite së preparâ laptele totaça. Matéria pentru ambele soiurï de lapte de migdale o po|ï prépara aça : pisezï migda­lele într’unü mojariü de pétrâ eu pisälugü de lemnü amestecându-le cû zaharü §i preparï unü feliü de alu- atü, care-lü transformez! pe unü cârpâtoriü eu zaharü presäratü în drugule^e, ce le usucï în aerü; apoï le învâluï în härtiä çi le pâstredï. Cândü ’|ï vorü trebui disolvï bucà(ï din ele în apä, çi storcï apä prin servietü.Cum ferbï mustulü de vinü. Mustulü storsü din strugurï bunï cum së scurge din téscü ’lu tornï într’unü vasü de pâmôntü, saü óla etc. çi ’lü ferbï pe jumàtate luândü bàrbàtesce spuma de pe elü. Dupâ ce së va rëci ’lü strâcorï în sticle, care-le astupï bine eu dopurï de papurâ çi le picurï eu rëçinâ. Pâstrândü sticlele la unü locü uscatü espuse la aerü po(ï sä în- trebuin^edl mustulü anulü întregü la fripturï eu mustù saü spre a prépara muçtariü. Pentru muçtariü ferbï o parte de mustü eu dresurï, din care puï în muçtariü dreptü arômâ. Puï adicä într’unü säculete de organtinü coriandru întregü, garófe-dresurï, scor|içôrà, cuivre, cojï de lämäiä si aiü (usturoiü).Vinü ferbinte. îndulcescï vinulü bunü roçu orï albü eu zaharü dupâ gustü, adaogï vr’o câtevu ga- rôfe-dresurï çi o bucatä de 8cor|içôrâ çi ferbï pänä së va înferbônta. Apoï sco|ï dresurile afarà, daï vinulü 



603intr’o bovlá saü intr’o sticla invaluitü in servietü, $i torn! din sticla in püharufe micl.G r o g ü. Törni in 2 patrare (70 centilitré) de apa ferbinte őri rece 1 páharü de rumit adaogl 16 lo^I (280 grame) de zaharü; bagl in püharü béal grogü. — BeuturI din sucurl (mustü) de póme.Mustü preparatü din sucurl ferte. Törni in apa próspeta saü sucu de smeura, saü de berberbe, de cócaze mari §i micl saü de vi^ine §i zaharü, saü in fine zama de lámáia.Vinü de persecá. Suculü storsü din persecl cópte Tü amestecl cu zaharü §i cu vinü.Sorbetü. Strivescl fragl rescópte, smeura, ma­rile, persecl saü cócaze 9. alt. adaogl ni(ica apa §i pul sa se scurga acestü mustü prin 0 sita dósa saü printr’- unü servietü. Ápol adaogl vinü bunü albü, zaharü §i zama de lamáia, pul sa se röcéscá §i Tü dal in pahara.Oafea.De?I caféoa este o beutura comuna $i prepararea el este cátü sö póte de simplá; totu^I arareorl se nime- resce a fi bunü. Ina inte de tóté sü fia bóbele de cafea bűne, indata ce sö vorü cufunda in apá rece de 0 po- triva sa sci cü caféoa este buna. Ca sü cercl de cumva este caféoa stricatá pul 0 cantitate micá de cafea in apü ferbinte; de sö va ingülbini, este bunü; de va deveni ver^iü orí bruna, este vüpsitü saü stricatü. In totü ca- Sulü este bine a spüla caféoa cu apa calduda ca laptele oj a o usca pe cárpe la sóre saü stergándu-o a o pune pe hártia pe vatra calduda sa se usuce. Ápol 0 alegl frumu^elü« Caféoa sü 0 prüjescl cátü vei póte de adese őri sü 0 macin! cándü ’|I va trebui saü sü 0 pisezl, §i ápol sü 0 püstrezl in vasé bine incheiate astupate de 



604sticlá őri de por(elanü. Cándü prüjescl caféoa pul jarü numal pe din afará imprejurulü tigáil de prájitü nu dreptü sub ea. MestecI neiutreruptü in café, rédicl de mai múlté őri tigaea iu süsü scuturl sá se prájascá de o potriva. Indatá ce iese fumü din ea incepe a pocni sá te uty de va fi bruná deschisá saü cu lustru este de ajunsü prájitü. Cándü e aprópe sá fiá gata, scuturl vasulü cu café fárá sá-lú mai pul pe focü, ápol dóséról caféoá íntr’unü castronü, care-lü acoperl. De va fi caféoa prájitü de ajunsü o de§er(I indatá pe o tini- ebé saü pe o sitá sá nu sé facá pré négrá §i sü se récéscá iute.La matiné de filtratü bagi caféoa frecatü nicl pré müruutü nicl pré maré in sitü, dupü ce adicü al lösatü partea de din josü mai lavale, §i o inde^I in- cetinelü in marina; de va fi sita de por(elanü nicl de- cum. In 3 10^1 (52 grame) de café törni cam 1 pá- trariü (35 centilitre) de apá ferbinte incetü cu incetulü. Dupü ce sö va strücora acéstü apá, mai törni ni(icá apá rece. In restimpulü acesta sá nu deschitjl marina pe de desubt. Caféoá négrá sü o la$I in ma^iná sá se ré­céscá ni(elü sá §i pástreze aróma. De vrél a face ca­féoa cu absudü, ferbl stratulü (§a^ulü) din ma^iná tor- nándü numal odatá apá rece in elü, mai adaogl ni(icá apá rece 91 la§I caféoa sá se récéscá, pástretjl caféoa limpetjitá intr’o carafá fértá, de$er(I substratulü totü- deuna intr’o caná de aramá, $i ferbl, ápol, — acésta o facü mul|I, — pul caféoa in apá ferbinte, fárá sü o scuturl, o a^I la o parte, o limpetjescl tornündü ui(icü apü rece in ea $i lésándu-o sü sté a^a nemi^catá 10 minute o de$er|I in tasü.Turcéscá. PisezI caféoa cu pisálugü de lemnü, (este mai bine a o pisa decátü a o freca) o cernl prin sitá, mai pisei)! ce mai römáne ünca odatá, o pul in apá ferbinte, §i fárá sá mestecl in ea, o törni indatá in filiugénü, o zabarisescl ^i o beal cu drojdii cu totü.



605Rece. Prepar! cafea buna ?i tare, o toral in ca- rafe cu dopurl de papurá §i dupa ce sé va rSci, pul carafele in ghia(á saü in apa próspétá, smántána o pre- faci in spuma, pul nitela zaharü in ea, ?i o pul in ghiafé. Acum dal caféoa, pul ?i zaharü pe masa sa ?i o indulcéscá fie-cine dupa gustü.Cu lapte. Fia caféoa cátü sé póte de buna, de nu va fi smántána o po^I derege de va fi stricata, bá- téndu-o cu ni|icá soda. La ocasiun! po(I pune in ta- surl §i spuma de smántáná buna. Cu caféoa dal din prajiturile facute cu drojdil afara de pane cu lapte saü cugelupü, drugulete, covrigi, jimble, mafé, franzele ?i cornurt. Cu caféoa po|I da la masa póme próspete cópte, inghetata ?i alte prájiturl, saü crema sleita saü spuma cu cornete, saü torta ?i episcopü rece, cardinalü alt. saü carne rece §i vinü bunü.Homeopática. Prajesci orzulü ca ?i caféoa, macinl ?i ’lü amestecl cu ghinda prajita ?i pisatá; ju- matate orzü, jumatate ghinda. Apol ferbl o lingura de masa cu virfü in 1 patrariü (35 centilitre) de apá fer- binte, mestec! in ea sa nu dé afara, §i o la?I sa férba incetinelü numal atáta pana sS va perde spuma; apol toral in ea vr’o cáteva lingurl de apa rece ?i o pul la o parte, sa se a$e<Je, apol de?er(I caféoa Imperita in cana, pul cana in apa ferbinte §i o beal cu smántána ?i cu zaharü. Limonada ?i Orangeadá.Spre a prepara limonada rece ?i orangeadá, toral in apá rece próspétá sucü de lamáiá saü de portocalá, indulcescl cu zaharü ?i stracor! cum sS va fi topitü za- harulü indatá.Limonada calda. Ferbl zaharü in apá (cam 3 lo^I (52 grame) de zaharü in 1 pátrariü (35 centi­litre) de apa, strácorl zama déla 1 lamáiá prin sita in ea, la?! sá se recéscá ni^elfl, ?i apol o strácorl in sticle.Pravü de limonada. Zama limpede déla 10—15 lámál cu aróma frecatá cu totü déla 1 lámáiá 



606o de$er(I preste 1 puntü (560 grame) de zaharü. tu data ce sS va fi sbeutü suculü in zaharü, la$I sá se topiascá zaharulü, dará sá nu férba; apoi ’lü toral in capsule de hártia sá se usuce. indata ce sS va fi in- várto^atü, ’lü pisezl, ’lü pástred! la unü locü uscatü in sticle astupate bine; in fine ia! din elü cándü ’V va trebui, Punciü.Spargi zaharulü 1 puntü (560 grame) bucá|I miel, ’lü bagl intr’o óla, adaogl zama de 1 lámáiá §i déla 3—4 portocale toral $i % de páharü de rumü. Acoperl acestü preparatü §i 'lü pul sá stée la cáldurá. Apoi toral 4 pátrare (l1^ litre) de apá ferbinte preste 72 de lotü (8 grame) de ciaiü rusescü, strácorl dupa, vr’o cáteva minute, de$er(I in vasulü celü altü cu zaharü etc. §i ’lü dal indatá la masa,. Rumulü ’lü dal la masá separatü sá, §i puná fiecine dupa, placü. Mulfl adaoga aróma de lámala, ce se (fice cá pricinuesce durere de capü.Cu oü. AmestecI in 2 pátrare (70 centilitro) de ciaiü de Holanda saü de cucuruzü, zama déla 2 lámál §i adaogl zaharü dupá placü, pul sá dee in undá; intr- aceia bafl 6 ouá cu 7a pátrariü (17 centilitro) de rumü, §i toral ciaiulü cu ogodulü preste ouá me^tecándü mereü in elü, §i indatá ’lü de$erji in páhará cu gura largá, care-le dal la óspe(I.De urezü. Ferbí 4 pátrare (172 litre) de apá cu 8 lo^I (140 grame) de urezü timpü de % ^e órá, strácorl §i toral zama ferbinte in punciulü obiclnuitü.De vinü caldü. Tópese! 1% pun(I (980 gr.) de zaharü in 2 pátrare (70 centilitro) ce vinü buuü; tora! acestü preparatü in 2 pátrare (70 centilitro) de apá ferbinte, pul sá dee odata in undá, apolla o parte, §i amestec! in elü zama déla 1 lámáiá $i o portocalá §i rumü dupá placü.De vinü cu ouá. In vasü de^erf! 2 pátrare (70 centilitro) de vinü bunü albü, adaogl 16 lo(I (280



607grame) de zaharü, zama dela 2 lámái §i 2 portocale §i 6 ouá bátute in 72 patrariü (17 centilitre) de apa; bap la focü cu nuéoa de spuma pana sö va redica spuma in süsü; ápol törni in punciü 1/i de patrariü (8 centilitre) de rumü §i indata dal la masa puncmlü in páhará.Rece regalü. Törni preste 1% pun(I (980 gr.) de zaharü, J/2 de patrariü (17 centilitre) de ciaiü lim- pede §i dupá ce sö va fi sbeutü, adaogl zama dela 2 lámái, 2 portocale, ápol 1 patrariü (35 centilitre) de Bordeaux, camü totü atáta vinü albü de Rinü, ?ampa- nie §i jumátate atáta aracü. Fiindü gata Tü de$er(I in carafe, care-le pul in ghia^á, ápol Tü dal rece in pahará.Esen^á de punciü. StorcI zama dela lámái §i portocale páná sö va face 1 pátrariü (35 centilitre) frecl de záharü de lámáiá $i y2 de portocalá §i ferbl acésta cu 3/i pun^I (420 grame) de zaharü pánü sö va limpe^i zaharulü, ápol la?I sá se röcéscá; adaogl din acestü preparatü y2 de pátrariü (17 centilitre) §i umpli cu elü carafe. De vréi a face punciulü la mo- mentü bagl din acésta esen(á in sticle cam trel pár|I $i a patra ciaiü ferbinte páná sö va umplé sticlá.Ciaiü.Ciaiü sá intrebuin(ézá totü mai multü din ^i in <Ji, incátü s’a vedutü de lipsá a-i avisa in acéstá carte de bucátárie unü locü anumitü.Avemü douá feliurl de ciaiü, ciaiü verde §i negru in varil sorté. Este dreptü aceea lucru de gustü a in- trebuin^a ciaiü verde őri negru saü améndouá amestecate una cu alta. Cándü cumperl ciaiü sá te ui(I sá fiá de sortá buná, cácl niel unü articlu de márfurl nu sö falsifica a^a de tare $i intr’atátea feliurl ca ciaiulú. — Ciaiulü negru este ce e dreptü mai slabií ca celü verde, dar e de preferitü célul verde cácl nu sö póte falsifica a^a de u^orü ca celalaltü. Socotescl de persóná cam o 



608linguri(a pliná rasa de cafea de ciaiü. Dupa ce bagl ciaiulü in cana anume pentru 6 tasurl 3 1 ingünké pline de cafea, törni la inceputü numal vr’o doua trel lingurl de apa ferbinte, sa se umfle foile, §i dupa cáteva minute de$er|I cealalta apa; acum stracorl ciaiulü in tasurl, care nu trebue sa le umpli de totü ca sa $i puiö fiecine zaharü §i rumü, lapte §i smantana dupa placü. —Daca gatescl ciaiulü cu oü, amestecl oulü cu cia­iulü $i acoperl bine vasulü, acü^l oulü de apa cloco- tinda. Indata ce se ingalbinesce apa de oü, sco(I va­sulü de ciaiü afara, §i törni ciaiulü in tasü. lará pul vasulü in apa ferbinte; apa trebue sa o intre(inl prin flacara de spirtü ferbinte punöndü cana pe o mescióra, sa scoV din ea cátü $i candü ’(I va trebui. Pentru vr’o doua trel tasurl de ciaiü po(I strücora ciaiulü pu- nöndulü in stracoratóre, ápol törni apa ferbinte sa se scurga in tasurl cátü sö va poté de incetü. Ciaiü fa- cutü rusesce: sö tórna ciaiulü intr’unü vasü, ce sö in- cheia bine sa nu strabata aerulü, la 2 lingurl de masa 2 patrare (7 decilitre) de apa ferbinte, ’lü la$I sa stee a?a numal pánü vei büga in tasurl zaharü §i apa fer­binte; ápol amestecl cu acésta apa in fiecare tasü cam 4 lingurl de müncare de ciaiü. Candü al sa mai törni ciaiü mai torai anca atáta ciaiü in cana, catü al bügatü mai in nainte. De nu Vei face a$a, va avé ciaiulü ur- matoriü gustü neplacutü de |I se stránge gura de elü.Cu zama de HmAia. In ciaiü ferbinte bagl zama de lamaia ?i zaharü dupa gustü.Cu rumü. PreparI ciaiü u^orü ?i adaogl la elü rumü §i zaharü cu vanile dupa placü. Totü a?a §i ciaiulü de cucuruzü.Cu vinü. La 1 pátrariü (35 centilitre) de tee u§orü de Holanda saú de absudü de cucuruzü fi trebu- esce 2 patrare de vinü ro?u dupa placü, care-le ’lü in- caltjescl pana va ferbe ’lü dal caldü in pahara.



609PrájiturI cu ciaiü.Pesmetl cu drojdil. Drugule|e de Lipsia. CununI cu drojdil. Pane de untü din aluatü cu drojdil. Chifle cu drojdil. Covrigi de vanile. Covrigi de Linzü. Covrigi Marjipanü. Covrigi macronü. Covrigi cu anasonü. Arcú inacronű. Arcú de alune. Drugule^e de migdale. Drugu- le|e umplute de migdale. Drugulej,e cu alune. Rugurl. ArcurI de Croquant. Druguleje de scor^óra. Druguleje de Tutti-frutti. Drugule^e de rose. Pui^orl englesescl de pudingü. Drugule^e de citronatü. Páne polonesa. Corne- turl de scorj;i§óra. CorneturI de gutul. CorneturI umplujl de migdale. Tócate. Strujiturl. Páni^óre de nisipü. Feli! de nisipü. Páne de ciaiü de Colonia. Feli! de cozonacl. Aschil de untü. Tortalete de smántánü. Chifle din föl de aluatü. Gőgöse de curcanü. Macróne amare. Feli! de fragl. FeliI de mere. FeliI de smeura. FeliI de marile. Páharu^e din aluatü cu migdale. Törte cu foi|e. Torta de nisipü. Torta de punciü. PesmejI de Po^onü. Pesme^I de Gra^ü. Untü cu ciaiü.Páne simpla cu untü. Páne cu untü cu carne afu- matü. Untü cu cartofl. Untü cu icre. Untü de sardele cu rödichl. Heringü rece cu untü. Sardine cu untü §i citróne. Cárnuri cu ciaiü.Friptura rece calda. PasteturI diverse recl. Ma- ionese diverse. Galantine diverse. $uncá táiata felil. CarnajI finí. Carne afumatá. PepturI de gásca de Pome- rania. Potirniche ungurésca. PasörI recl. Vönatü rece. AspicurI diverse. Pulpá de viseli! rece. Pulpá de vtyelü cu aspicü. Pulpa de vi^elü cu sosü de sardele. Pulpa de vi^elü cu sosü de Heringü. Limbá cu aspicü. PasörI cu sosü rece. Vönatü cu sosü rece.
Curto de bucate. 39
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din............................ 505 <
Aluatü cu drojdiï,omletü din 505 Í

Aluatü cu drojoil, tescuitü 
batutü........................422

Aluatü cu drojdií, torta din 505 
„ cu untü, eunociinte 
despre........................416

Aluatü cu untü, canapés si 
despártitóre din . . 455

Aluatü cu untü, gőgöse 
din ... . 449, 451

Aluatü cuuntü,máncarldin 450
„ „ triunghiuridin 455
„ „ váni§óre din. 506
„ cu vinti . . . 414
„ de jumerl . . . 414
„ de rüdaturl pentru 
törte dulcí . . . .415

Aluatü de untü ca bucatü 
§i garniturft . . .134

Aluatü de untü, cruste din
pentru törte §i pasteturl 420

Aluatü de untü, cu drojdií 422
Aluatü de untü, cununí din 

ca pasteturl . . . 419
Aluatü dospitü in apá rece 

(cu drojdií tescuite) . 423
Aluatü fragetü, cruste din 419

„ „ cu drojdií 420
„ „ pentru pati-
seril, törte §i pasteturl. 424

Aluatü fragetü sfórmiciosü, 
mílncarl din . . . 450
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Aluatü în forme micï, a§e- 
darea de . . . .414

Aluatulü eum së agéda pe 
forma . . . ’ .418

Aluatü pentru bueate copte 
ín unsóre .... 425 j

Aluatü pentru freeateï . 423 ]
„ „ învârtita . 426 i
„ „ pástete de
trufle......................... 426 <

Aluatü pentru pläcinte,
clâtite §i omleturï . . 425 j

Aluatü pentru fâeteï . . 423 '
Aluatü prajitü . . . 415 ;

„ supà eu . . . 95 î
Aluaturï .... 7, 413 i

„ batute eu drojdiï tes- 
cuite......................... 420 Í

Aluaturïbatute, cunoseiinte
generale despre . . 420

Aluaturï copte . . . 418
„ „ în unsóre . 476 ?

cum së ferbü . 134
„ cunosciinte gene­

rale despre.... 413
Aluaturi despre . . . 406 ■ 

„ lángü alte bucate
si dreptü garniturä . 134 ? 

Aluaturi ordinäre. . . 428 
Aluaturi pentru supä §i

priyituri .... 418
Alune, bombóne de . .517

„ cu untu-de-lemnü . 589
„ pästrarea de . . 338 '
„ pentru aroma . . 563 j
„ si migdale sudice . 345 i
„ torta de . . .517 í
„ umpluturä do . . 502

Amourettes . . . . 23 ;
Ananasü.............................. 13 í

„ fertü in aburi . . 348 !
„ pentru aroma . . 563 j
„ pentru ornamente . 354 í
„ piftil de . . . 546 ;

Pag. 
Anasonü, arcurï de . . 524 
Andouilles (carnatï) afumatï 237 
Anghinare (artisóce) eu

untu-de-lemnü . . . 589
Anghinare präjite . .179
Animale de apa . . . 384
Anterre (joindre) de miere 543 
Apâ de carbunï . . . 600

„ de orzü .... 601 
„ de pane .... 600 
„ de pâtranjeï . ’. . 103
„ de salepù . . .601 
„ de sëcarâ . . .601

Aprieose pentru Ornamente 355 
Arcurï de anasonü . . 524

„ de biscuité. . . 525
„ de migdale eu salsa 518 

Arcurï de migdale ornate
eu ghiatä . . . .518

Arcurï eu stielä . . .517
Ardeï umplutï eu untu-de-

lemnü .........................590
Armisóre............................540

„ eu drojdiï . .540 
Arôma, amesteearea de . 562 
Aroma §i gustü pentru

bueate duleï . . . 562 
Arpâcasü în supâ . . 86 
Arti§ôce, fundurile de . 179 
Arti§ôee pentru ragu . 268

„ präjite . . .179 
Arti§óce §i fondi fal§ï ca 

sälatä........................328
Artiçôee umplute. . . 190

„ umplute fundurï de 190 
Aÿedarea..............................23
Açedarea aluatuhiï în for­

me micï .... 414 
Asedareaaluatuluï pe forme 418 
A^ecjarea în forme, cruste

de aluatü §i pasteturï . 414 
Açedarea pômeloru si a

fructelorü .... 13
39*
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Aspicü (reel, piftii, coto- ! A§ternerea (punerea) mesií 
róge saü catarigí) 114, 128 > servitiulü la masa . 9

Aspicü creer! in . . . 267 Asudare ’..............................24
Assiete..............................24 j Atacare.............................. 24

B.
Baia de apa . . . . 24 i
Baine-Marie . . . . 24 >
Bame cu untu-de-lemnu . 590 j 
Bandelare..............................24
Barba-tapulu! cu ranta§u 

simplu........................185
Barba-tapulu! in sosu de 

until . . . . . 180 j
Bardare..............................24 i
Barde.................................... 24
Barszcz (supa polonesa) . 80 ! 
Bate a, ce va sS dica . 406 ;
Batere.................................... 24
Batlanulii sau starculii . 385
Batocu............................ 381

„ coptti .... 381 j 
Batocu cu smantana §i cu

sardele............................ 381 j
Batocu friptii . . . .381 

„ prajitu in unsore . 381 ;
Becasini! (§nep!, sitar!) 

cum se tran§e<J& . . 57
Becasini! friptura de . . 318 j 
Berbece capu cu pici6re 

cu totti........................247 |
Berbece earne de. . . 26 i 
Berbece came de cu patla-

gele ro§i .... 209 ! 
Berbece carne de cu sardele 209 !

„ carne de piftelute din 232 ( 
„ carnedeprajitAbrunft 208 ;

Berbece carne de prajitA cu 
ardeiu..................... 208 •

Berbece carne de prajita cu 
sosu de eapere. . . 208 i

Berbece carne de prajitft cu 
verdejur! .... 208

Berbece cotelete de . . 284 i

Berbece fripturá de . . 305 
Berbece fripturá de cu aiü

si timianü .... 305 
Berbece fripturá de cu sosü

spaniolü .... 306
Berbece fripturá de in for­

ma de vénatü . . . 306
Berbece picióre cu capü 

cu totü........................247
Berbece pulpa de rece . 247

„ pulpa de, trangarea 67
„ rémásite de . . 209
„ si poreü capü de . 289
„ spinare de transaren 67
„ spinarea de . . 305
„ spinarea de impénatá 305

Bere..................................598
„ supá de . . . .80 

Besamelü cunosciinte ge­
nérale despre . . . 577 

Besamelü de carne . . 577
„ de franzelá. . . 577
„ de pesce . . . 577
„ de rae! .... 577
„ de rae! páhará din 272
„ din franzelá, coctü de 469
„ pentru aluatur! . 577
„ _ prepararen de . .577 

Beufüalamode,tran§areade 58 
Beutur! de Maiü . . .601

„ calde .... 597
„ din sucuri de póme 603
„ gelatinoso . . . 601
„ pentru morbos! . 600
„ retí............................ 597

Beuturile, cum sá se dea 597
Bibanulü............................ 367
Biftecü .... 5, 117
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Biftecü garnitü , . .117 
Bigarer . . . . 23, 24 i
Biscuité (biscote). . . 524 ;

„ de migdnle. . . 518 ¡
„ feliï de . . . . 526 ?
„fine............................524
„ francescï . . , 525 j
„ ordinäre . . . 525 ;

Biscuitü eu biscuité ferte 
în aburï . . . .435 

Biscuitü eugelupü de. . 475 
„ eu spumâ de salsa. 435 

Biscuitü eu vinü saü licu- 
iorü eu fructe . . . 435 i 

Biscuitü cu zama de porto- 
cale ........................... 435 >

Biscuitü gogóse de . . 526 ;
„ torta de . . . 527 
„ vánisóre de. . . 527 > 

Bita de nuca .... 450 ! 
Blanchetedepescecufricase 374 > 
Blancmangers (piftiï de

migdale) .... 554 ( 
Blan§are..............................24
Bóbe de soeü, sosü eu pen-

tru vênatü . . . .156
Bőbe de strugurï, sälatä

dulce de. . . . 845 j
Bobine de cócüze , . . 14

„ de frag! . . . 14
Bobije de strugurï ver^ï 

pentru ornamente . . 358 \ 
Bobü calitù .... 184 , 
Bobü verde cu untu-de- 

lemnü..................... 592 j
Boeuf à la mode. . . 105 Í 
Bombóne de alune . . 517 i 

„ de portoeale . . 521
Bomù (sulü) . . 419, 536 J 
Bostaneï(lubenite,zuchetti) 180 j 
Bostàneï umplujï ou untu-

de-lemnü .... 590 ( 
Boü (vacá, vita) capü de, 27 (

Pag.
Boü (vaca, vita) capü de 

sleitü ca piftiile . . 246
Boü (vacá, vita) carne de 

afumatü .... 222
Boü (vaca, vita) carne de 

piftelute .... 232
Boü (vacá, vita) carne de 

rece..............................247
Boü (vaca, vita) ceriu gurii 

de susü . ... 27
Boü (vaca, vita) falca de 

cu untü si alámáiá . 288
Boü (vacá, vita) limbá de 

afumatá .... 224
Boü (vaca, vita) limbá de 

afumata rece . . . 224
Boü (vaca, vita) ochi de, 

a ferbe..........................40
Boü (vaca, vita) picióre de 28
Boü (vacá, vita) transaren 

de carne déla códá . 62
Boü (vacá, vita) transaren 

de carne déla peptü . 62
Boü (vacá, vita) transaren 

fripturil a l’Anglais . 61
Boü (vacá, vita) urechile de 28
Bourel (melcl) . . . 392
Braise.................................... 25
Braiser..............................22
Brénzá............................401

„ capee de (fondus) . 278
„ máncárl din . . 276
„ pástrarea de . . 405

Bresá.................................... 25
„ francesá . . . 25

Bresare , , . , . 25
Bridire . .... 25
Brioche (plácinte apóstol.) 488
Brósce picióre de . . 385

„ „ „ cu sosü 886
„ „ „ ferte . 886

Brósce picióre de in formá 
de coteletü .... 386
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Brósce picióre de in forma 
de fricase .... 386

Brósce picióre de in forma 
de ragu .... 386

Brósce picióre de in sosü 
de untü .... 386

Brósce picióre de prájite. 386
Bucate adaose . . .198

„ alegerea de . 15, 17
Bucate cópte in unsóre, 

aluatü pentru . . . 425
Bucate cum se urmeze la 

masa si cum trebue sá le 
alegemü . . . . 15

Bucate eu untü-de-lemnü 589
„ de aluatü si prajituri 406
„ de cartofí . 132. 133
„ de racl .... 272
„ din capü §i picióre. 288
„ din cartofí. . .199

Bucate dinintestine, ugerü 
§i momije .... 291

Pag.
Bucate din ouá cagamitura 129 

„ din sunca . . .279
„ gátite din legumaria 178
„ ordinea de . . . 15

Bulionü ... 80, 103
„ de prune §i visine. 340 

Bulgárl de né saü corfije . 482 
Buretl (ciupercl, biribí) ca

hachisü . . . .148
„ crudí, sosü de . .154 
„ cum sé usucá . .148 
„ fertí in otetü, sosü de 154 
„ friptí............................ 148
„ in genere . . .145 
„ in otetü .... 147 
„ §i§ampinoniintiniché 173 
„ sosuri de . . .153 
„ supá de . . . .96 
„ uscaJI, sosü de . . 153 
„ venino§I . . . .146

C.
Cacao.................................. 599
Cafea............................... 603 !

„ coctü de . . . 465 >
„ cu lapte . . . 605 j
„ de Lionü . . . 552 í
„ homeopática . . 605 ;
„ pentru aroma . . 562 i
„ piftil de ... 547 ; 
„ tureéscá . . . 604 í

Ca grádinerésá . . . 23 ;
Caise pentru ornamente. 355 ¡ 

„ serbetü de . . .360 ; 
„ §i persecl fertí in 
aburl..................... 348 !

Calarabe(gulil)cagarniturä- 123 
„ cu ránta§ü simplu. 186 ! 
„ in sosü de untü . 183 > 
„ pästrarea de . .164
„ salatä de . . . 329 ¡« umplute . . . 191 <

Caldaune (märuntäl) 26, 293
Cälire.................................... 22
Calmoiü cu sánge (san- 

gerete)........................237
Campal (napi) . . . 184

„ cu carne de herbece 184
Canapées (untü ornatü) . 198

„ §i desparjitóre din 
aluatü cu untü . . 455

Candite (saü fácutü in can- 
delü)........................351

Canellons (cárabe! din alu­
atü cu drojdil). . . 255

Cäp^inä de varzá umplutá 192
Capere ca garniturü . .130

„ sosü (rece) de . .158
Caprä sölbaticä, carne de . 211

„ „ cu sosü dulce. 211
„ „ cusosüinchisü 211„ i, fripturft de .311
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Capriee de dame . . 455 
Cápriórá. carne de . 43, 210

„ ficatú de . . . 296
„ friptura de. . .313
„ peptü decumuraturá 314 ¡
„ „ „ „ smántána 314
„ „ „ eu zamá de

alamáiá. . . . 313 ;
„ peptü de umplutü . 313 \ 
„ pulpa de, afumatá. 222 í 
„ spatá de . . . 211 
„ transaren spinárií de 61 
„ turte retí din carne de 254

Capse, (capsule, scafe) de 
brénzá (Fondus) . 278 !

„ de carne . . . 225 j
„ de ratí.... 272 !
„ din carne de pasére 

domestica . . . 225 (
„ din carne de pasére 

sélbaticá . . . 225
„ din ficatü de gasea 225
„ din vénatü . . . 225 j 

Capü, a curá(i . . .44
„ de herbece cu chreanü 290 ■ 

■ „ „ cu picióre cu
totü............................ 247

„ de herbece cu sosü . 290
„ de herbece cu varza. 289
„ de bou . . . . 27
„ de bou sleitü ea pif-

tiile (potirniche ma-
giará) .... 246

„ de mielü cu chreanü 289 (
„ de mielü cu farsü . 288 ;
„ „ cu fricase . 288
„ ,, cu ragú . 289
„ „ cu rüsurl . 288
„ „ cu sosü . 289
„ „ umplutü . 289
„ de mistretü (porcü

sélbaticü) rece . . 252
„ deporcücapiftilseóse

din form& . . .249

Pag.
Capü de porcü cu chreanü 290

„ „ cu sosü . 290
„ „ cu varza . 289
„ „ farsatü . 248
„ „ farsatü cu

cárnatü .... 250
„ de porcü farsatü cu

piftil .... 248
„ de porcü si de herbece 289
„ de vitelü cu chreanü 289
„ „ cu farsa . 288
„ „ cu fricase . 288
„ „ cu ragú . 289
„ „ cu rásurl . 288
„ „ cu sosü . 289
„ „ pentruragu 267
„ „ §i de mielü 288
„ „ §i picióre,

bucate din . . . 288
„ de porcü umplutü . 289 

Caracatitü, Grancevoli (pá-
ianginí de mare) . . 389

Caracudü, trancaren de . 71 
Caramelü (zaharüfriptü)26,512
Carbonada .... 26

„ de porcü ... 5
Carcassa..............................26
Cardinalü............................599
Cardóne, cum sé muréz& 168

„ sálatá de . . . 328 
CaridachI, crevete (ratí de

mare)............................ 387
Carnaje! copjl saü cro­

quettes .... 233
„ de anasonü . . 524
„ de clátite . . . 255
„ de clátite eu ragú, cu

creerlí saü hachisü . 255
„ de farsá de pesce . 376
„ de grisü cu untü de

ratí .... 480
„ de grisü §i gogóge cu 

ciocolatü . . .479
„ de grisü cu ratí 130. 273 
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Cârnâteï eu spinatü . .194 
„ de tàeteï cu aroma 

de zaharü . . . 480 ;
„ de urezü eu ciocolatâ 480 i
„ de urezü cu crema . 480 {
„ de urezü cu farsa . 278
„ de urezü §i gogóge . 480 [
„ de varzâ . 192, 193 
„ din aluatü eu drojdiï

(canellons) . . . 255 !
„ din aluatü eu untü eu 

cere§e §i visine . .479
„ din aluatü eu untü 

eu fructe . . . 479 Í
„ din aluatü eu untü 

umpluturàdemigdale 479 ¡
„ din carne de curcanü

§i claponü . . . 234 i 
„ din carne de epure . 234 Í 
„ din carne de potîr-

niche si trufle . . 235 \ 
„ din carne de puï de

gaina .... 233
„ din ficatü de gâsca . 234 ;
„ din ficatü de pasëre 234 Í
„ de haehisü . . 234
„ dehachisüdeplomâna235 ' 
„ de momije de vijelü 235 >
„ de ragu . . . 235 J
„ tara maje . . . 236 i
„ subjirï (saucises) ce ( ;

se punü preste legumü 236
„ subjirï din carne de 

pasëre preste legumü 236
„ subjirï din carne de 

porcü preste legumâ 236
„ subjirï din carne de

vitelü preste legumS. 235
Cama#............................ 235

„ afuma#. . 237, 239
„ de farsa . . . 109 ¡
„ de foriciü . . . 239 ;
„ din carne de porcü çi

urezu saü din meiü . 240 :

Pag.
Cárnatí din farsá de ficatü 

in retea . . . 240 
„ din farsa de porcü

in retea . . . 240
„ din farsa de vitelü 

in rejea . . . 240
„ din ficatü (cartabogü) 235
„ in retea (punga) . 240
„ nemjéscl(andouiíles) 

afuma# . . . 237
„ prefüeu# (false) . 240
„ tescui# . . 238, 246
„ umpluturá de . . 324

Cárnatü de sánge afumatü 237
„ ro§u, afumatü . . 237

Carne afumatá . . . 223 
„ afumata din saramurá 23 
„ conservaren de. . 28 
„ cum se muréza si

afuma .... 218
„ cum se tran§éda . 57
„ cu urezü §i rádácinl. 110
„ de herbece... 26 
„ de berbece cu patla-

gele ro§I . . . 209
„ de berbece cu sardele 209
„ de berbece prüjita 

brunü .... 208
„ de berbece prajitü cu 

ardeiü .... 208
„ de berbece prñjita cu 

sosü de capere . 208
„ de berbece prajita cu 

verdejuií . . . 208
„ de boü (vacá, vitá) . 222
„ de boü cu smántana 

fi pirea de cartofl 112
„ de boü déla códá . 111
„ de boü déla códií prá« 

jitü brunü . . .111
„ de boü déla códá prü- 

jita §i garnisitá . . 111
„ de boti déla coda prü- 

jitii transaren de . 62
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Carne de bou de peptü, 
trangarea de . .62

„ de boü felií de .112 
„ de boü fértá . . 107
„ de boü férta dupá 

moda francesá . . 107
de boü fértá dupá 
moda italiana . . 107

» de boü in deosebite 
modurl .... 104

„ de boü rece . . 247
„ de calü. . . .121
„ de calü ca gulasü saü 

prájiturá . . .122
„ de calü ca piftelute . 122
„ de calü cu sosü brunü 122
„ de calü muratá §i 

afumatá . . .121
„ de calü prájitáin aburi 121
„ de calü, supá din . 122
„ de capriórá. . . 210 i 
„ de cerbü §i de caprá :

sSlbaticá . . .211
de gáiná, supá de . 104

,. delapulpádecápriórá 210 ;
„ de mielü . . 26, 213 ¡ 
„ de mielü prájitá . 202 i 
„ demistretücusosürece252 ; 
„ de pasére domestica

§i sélbaticá, rece . 243 > 
„ de pasére sélbaticá

fértá in aburl . . 217 !
„ de peciá, supá de . 87 í 
t, de pepene (§erbetü) 361 j 
„ de porcü 27, 211, 223 > 
„ de porcü sélbaticü . 209 ¡ 
„ de rae! in scoicl, rece 389 
„ de vacá fértá in aburl 105 
„ de vacá fértá in aburf ;

cu macaróne . . 105 :
„ de vacá fértá in aburl j 

cu sosü spaniolü . 106 j
„ de vacá fértá in aburl í 

cu paradise. . > 106 ¡

Pag. 
Carne de vacá fértá in aburl

impénatá cu sardele 106 
„ de vénátori. . . 108 
„ de vitelü . 27, 214
„ de vitelü déla pulpá

(nuca) cu sosü. . 245 
„ de vijelu déla pulpá

impénatá . . . 245 
„ de vitelü déla pulpá

impénatá cu sardele 245 
„ de vitelü in tiniehé . 174 
„ de vitelü prájitá . 201 
„ de vitelü rece . . 244 
„ farsatá in forrná de

cárnatü.... '241 
„ gálusce din in supá 84 
„ garnitúra de . . 134 
„ in aluaturi deosebite 253 
„ in halatü . . .109 
„ invártitá de in supá 84 
„ italienéscá cu ros-

marinü . . . 104
„ macaróne cu . .431
„ muratá . . . .221
„ muratá si afumatá . 218 
„ pe grátariü á la Esz-

terházi . . . .114
„ pe grátariü cu rádácini 115 
„ pe grátariü cu sardele

§i smántáná . .115
„ pe grátariü cu sosü

brunetü . . .115
„ pe grátariü friptá . 114 
„ pe grátariü italiana 115 
„ pe grátariü prfijitá 114 
„ pe grátariü prepara-

rea de . . ..46
„ pe grátariü svedianá 115 
„ pe grátariü tran^area 66 
„ pentru lingure . . 110 
„ prájitá .... 201 
„ prájitá in aburl . 202 
„ rece cu aspicu §i

sosü. . . 241, 245
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Carne rece de pasëre sël- 
baticá .... 250 

„ rece de pasëre sëlba- 
tica în forma de piftiï 
scóse din fonna . 251 

„ rece de porcü . . 248 
„ smàl(uità . . . 104

„ supâ de ... 85
„ svábéscá . . 114
„ tocare de . . .51
„ tűrte recï de . .253

Carnurï eu ciaiu . .609
Carré.................................... 27
Cartaboçü (cárnatü de ficatu) 235 
Cartafiolü............................178

„ cum se muréza . 170
„ în sosû de untü . 180 ■
„ în tinichele. . . 173
„ prájitü . . . .179
„ supâ de . . . 81

Càrtï de joeü de migdale 531 ¡ 
Cartofï (erumpene, piciocï)

acricurântasüsimphi 187
„ arcuitï (în forma de 

arcú) .... 132
„ bucate . . 132, 133
„ cornurï de . . .132
„ cruste de . . . 132
„ cu grisú . . . 133
„ cum së ferbï . . 176 
„ eu smàntânà §i carne 

afumatà §i murata. 195
„ frecatl, sálatá de . 329 
,, gàluscï de . 132, 428 } 
„ gàluscï în supâ . 89 
„ gogoçï de . . .132 
„ Ínvártitá de . .133 
„ nuesóre de . . 133, 430 
„ pdni§ôre de . . 133 ; 
„ pástrarea de . .164 
„ prájiti în unsóre . 194 
„ „ à la maître d’hôtel 194 J
„ pràjiJI eu rântajü . 195 ! 
« prájiti englezesce , 194 j

Pag.
Cartofí prájiti . . .195 

„ prájiti in untü . . 194 
„ sálatá de . . . 328 
„ sosü (reee) de . . 158 
„ sosü (caldü) de . 150 
„ supá de ... 88 
„ táeteí de . . . 432 
„ tortá de . . . 529 
„ umpluturá de . . 322

Castane .... 14, 19 
„ ca compotü . . 340 
„ ca garnitúra . . 123 
„ coctü de . . . 466 
„ cum sö ferbü si cum

ső frigü . . .177
„ fripte . . . . 178
„ pástrarea de . . 338
„ pentru ragu . . 268
,, prefácute . . . 447
„ supá de ... 89
„ tortá de . . . 531
„ umpluturá de . . 322

Castorü si lutre . . . 385
Ca§ü de gutul . . . 331
Ca§ü de gutul in forma de 

cárnátei . , .331
„ de mere . . . 331
„ de prune . . . 332

CatarigI (piftil, reci) . . 544
CavalerI sáraci . . 274
Caviarü(icre)sosü (rece) de 158
Cépá, cum ső murézá . 168 

„ pástrarea de . .166
„ umplutá . . .194
„ umplutá eu untu-de- 

lemnü . . , .590
Cepe micíalbe cagarniturá 124

„ §i§alote, muráturáde 172
Cerbü carne de . . 43, 211 

„ cu sosü dulce . .211 
„ cu sosü inchisü . 211 
„ fripturá de . . .312

Cerbü, fripturá de, cu mü" 
ráturá , , . .812
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Cerbü, friptura de, cu smán- 
taná . . . . 313 í 

„ friptura de, cu sosü
spaniolüsaücutrufle. 313 ;

„ friptura de, marinatá
cu untu-de-lemnü . 313

„ pulpáde,tran§ai'eade 63 ¡ 
„ soldü de cu crusta 211 
„ apiñare de . . . 312 -
„ „ trangarea de 63 ;

Cercü de carne . . . 226 ;
„ „ „ din farsa

de ficatü . . . 227 >
„ de carne din farsa

de vénatü . . . 227 j
„ de carne din farsa

de vitolü . . . 227 j
„ de carne din ficatü

de gasea . . . 226
„ din carne de pasére

sélbatica . . . 227 >
Cerege............................ 14 í

„ amar! gi vigine pen- 
tru ornamente . . 354 >

„ Cornelius (durlite)
gerbetü de . . . 361 j

„ ferte in abuií . . 348 ’
„ saü vigine, gerbetü de 361 i
„ gi vigine, compotü de 341 }
„ „ sülatá dulce de 344 >
„ tepege, ferte in aburl 348 ’ 
n „pentru ornamente 355 ¡ 
,, uscate .... 350 > 

Ceriu gurí! de susü de boü 27 i 
Ce va sé ciicá a bate . 406 > 
Ce va sé <jic& a mesteca

gi a face spumá . 406 
Chartreuses .... 188 ¡ 
Chifle (cornurl) cu drojdil í

cu bóbe de strugurü 490 !
„ (cornuií)cu drojdil cu

umpluturá de migdale 490 ;
i. (cornurl) de drojdil^ueumplute cu anasonü 491;

Pag.
Chifle (cornurï) eu drojdil 

neumplute eu vanile 491 
,, de biscuitü. . . 526 
„ de migdale. . . 519 
„ de vindù eu migdale 522 
„ (cornurï) din aluatü

eu untü . . 448
„ (cornurï)pudingùdin 472

Chiftele de prajï eu untu- 
de-lemnü . . .591

Chilü (varzà créta) eu untu- 
de-lemnü . . .591

„ pàstrarea de . . 165
„ sâlatâ din . . . 327

Chiminü, supà de . .91
Chreanü ca garnitúra . 131

„ pàstrarea de . . 164
„ sosü (reee) de . .160

Ciaiü.................................. 607
„ càrnurï eu . . . 609
„ eu rumü . . . 608
„ eu vinü. . . . 609
„ eu zamà de làmâià 608 
„ pràjiturï eu. . . 609
„ untü eu . . . 609

Cicorià ea garnitúra . .130
Cinà elegantà . . .16
Ciocàrlanï................................6

„ gi ortolan!, friptura de 319 
„ trangarea de . .58

Ciocolata............................599
„ eu apà .... 600 
„ fértà, ghiajà de .513
„ pentru aroma . . 563
„ piftiï de . . . 546
„ supà de. . . .81
„ tortà de . . .516

Ciorbe.................................... 72
Ciovârte de càpriôrà . . 5

„ dedindèrétüdemielü, 
trangarea de . . 60

Ciselare..............................28
Ciupereï (bure(ï, min&târeï, 

hripï) eu goto . . 478 
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Ciupercí in genere . .145 
Claponü ... 6. 33, 303 ;

„ ca pasőre sélbatieá. 304 ! 
„ carne de, cárn atel din 234 ; 
„ ca vénatü . . . 304 í
„ cu trufle . . . 304 j
„ friptü simplü . . 303 i
„ galantinádincarnede 242 í 
„ impénatü . . . 304 ¡ 
„ impénatü cu scoicl

saü sosü de stridií. 304
„ ingrásarea de . . 36 j 

Claponulú a ucide . . 54 
Claponü si curcanü prájitü 206 ;

„ §i curcanü prajitü
cu sosü.... 206 >

„ si curcanü prájitü
garnitü .... 206 >

„ si curcanü prájitü
impénatü cu trufle. 206 1 

„ trangarea de . . 70 .
„ umplutü cu stridií. 304 í 

Clarificare....................... 28 \
Clátite, aluatű pentru . 425 í

„ cárnateí de. . . 225 í
„ cárnáteí de cu ragu,

cu creerí saü hachisü 255 j 
„ cum sö cuptugescü. 413 j 

Glande reine §i prune stri-
vite......................... 349 ’

Cleiü (gelatina) cum se
disólve .... 544 :

„ de morunü. . . 544 s
„ de morunü cumtopescí 545 j 
„ din gorliciü de porcü 544 ; 
„ si cleiü de morunü 544 

Clocotire.............................. 28
Cnefí.................................... 80 >
Cocá umplutü. . . . 255 . 
Cócáze, bobite de . . 14

„ mustü de, de beutü 336 !
„ pentru ornamente . 354
„ sálatá dulce de. . 844 .
„ gerbetü de , . , 361 {

, . Pag-
Coeäze, si porumbele ferte

in aburl . . . 348
„ sosü de. . . . 155
„ sucü de, de beutü . 835 
„ sucü fertü din, de

beutü . . . .335
„ umpluturä de . . 823
„ vinü de, de beutü . 335 

Cocenille.............................. 28
Cocere, despre . .406,407

„ 6rbä .... 28 
Cocosü, crestele de pentru

ragu . . . .267
„ de raunte . . 28,41
„ de munte fripturä de 315
„ de munte fripturä de

cu salmi . . . 315
„ de munte fripturä de

cu sosü brunetü . 315
„ de pädure, fripturäde 319 
„ de mesteachenü, frip­

turä de. . . . 319
Coctü.................................. 457

„ cu gurguiü. . . 435
„ cu migdale. . . 461
„ cu salsä §i citronatü 461
„ de begamelü . . 461
„ de be§amelü cu cio-

colatä saü earamelü 461
„ debegamelü cu fructe 461
„ de begamelü din fran-

zele............................469
„ debegamelüdinfran-

zele ardöndü . . 469
„ debegamelüdinfran-

zele cu citronatü . 470
„ de biscuitü. . . 461 
„ de biscuitü cu cara-

melü fertü in aburi 462
„ de biscuitü cu por- 

tocale . . . .461
„ de biscuitü cu vanile

§i cu goto , , ,462
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Coctü de biscuitü in forma
de damie . . . 461 í

„ de cafea . . .465
„ de castaño . . . 466
„ de ciocolatá . . 462
„ de ciocolatá coptü

cu migdale. . . 462
„ de clátite . . . 464 '
„ de clátite cu migdale 464 j 
„ de clátite cu stafide

si cu rumü. . . 464 >
„ de crema . . . 463 ;
i, de cremá coptü . 463 >
„ decremádegálbinugü

de oü cu biscuitü . 463 í 
„ de crema fertü ín

aburl . . . .463
„ de grisü . . .464 
„ de grisü amestecatü

in fete .... 464 í 
„ de grisü substratü. 464 ! 
„ de gutuí cu migdale 468 j 
„ de gutul cu rásurl. 468 : 
„ de jimbla, cum sé

gatesco . . . .74
„ de marile . . . 467 í
„ de marile cu biscuitü 467 ¡
,, de mere . . . 460 J
„ de migdale. . . 466 ;
„ de migdale cu ció- ¡

colatá .... 466
„ de migdale cu por- 

tocale .... 466 i
„ de migdale cu zaharü 

fertü . . . . 467 ?
„ de migdale fertü in

aburl .... 466 J 
„ de nucí. . . . 468 >
„ de nucí ferte . . 468
„ de spumá de salsá,

coptü .... 468
„ de spuma de salsá, 

cu migdale. . . 469 í 

Coctü de spuma de salsâ, 
fára gálbinusü de oü 469 

„ de taeteï . . .467 
„ de tâeteï eu citronatü 467 
„ de taeteï eu cremà

de ciocolatá . . 467
„ de taeteï eu portocale 467
„ de urezü . . . 465
„ de urezü eu pôme. 465
„ de urezü fertü in

aburï .... 465
„ de vinü eu biscuitü

§i citronatü . . 470
„ din cafea négrà fertü 

in aburï . . . 466
„ negru eu spumá de 

smântânà dulce . 462
„ pentru copiï .419,458 

Cocturï, pudingé soufflées 457 
Coctü, supa de ... 81 
Codite de raeï . . .130 
Cojï de alâmâia pentru sosü 144 
Cojï de portocale candite 352 
Colacï (eozonaeï). . . 506

„ eu lapte covasitü . 499
„ eu lapte covasitü eu

migdaledulcï siamarï ï99
„ eu smântânà acrisôrà 499
„ eu umpluturï diverse 506
„ eu vigine gi eu mig­

dale......................507
„ din aluatü sfàrmiciosü 448
„ ordinare . . ■ 507

Coljurile de perinà . . 481 
Columbele (porumbï) práji te 201 
Compotü.............................. 28

„ de castane . . . 340
„ de cerege §i vigine. 341
„ de feliï de mere . 341
„ do feliï de persecâ. 341
„ de mâcege . . . 341
„ de pere strivite . 341
„ de portocale . . 340
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Compotü de prune curátite
de cója si strivite . 341 ¡ 

„ de prune uscate
obicínuite . . . 341 i 

Compoturí si sálatá dulce 340 í 
Confecte fárá oü . . . 540 ' 
Confectü de perseca . .521 
Confitura de carne prájitá 202 ¡ 
Confitura de mate cre¡e. 292 } 
Conopide .... 5,178 !

„ conservares de. . 167 j
„ cum sé murézá . 170
„ cu §uncá . . . 191 i
„ farsate .... 191 i 
„ in sosü de untü . 180 ■
„ in tinichele. . . 173 '
„ pastrarea de . .163
„ pentru ragú : . 267 i
„ prájite . . . . 179 ¡
„ sálatá de . . • 328 ;
„ supá de. . . . 81 !

Consomé (crema in aburí
saü paliarádelapte)29,566 s 

„ ardénda . . . 567 í
„ cu caramela si ma­

raschino . . . 567 '
„ cum sé gátesce . 79 ¡ 
„ de carne ca supá . 98 s
„ de punciü . . . 567 í

Corfije safi bulg&ií de né 482 i 
Corinte sudice . . . 346 j
Corneturi (cornete) . . 539 í

„ cópte pe tiniché . 539 s
„ cu anasonfi . . 539 ¡
„ cu gálbinu§a de oa 539 !

Cornurí (chifle) de cartofi
ca garniturá . . 132 j

„ din aluata cu untü 448 
„ pentru ciaiü . . 498 í
„ pudingh de. . . 472 !

Coste, preparare de . . 46 
Cotelete................................ 5

„ de herbece . . . 284 ;
„ de herbece cu aiu . 285 j

Pag.
Cotelete de herbece cu

ardeia .... 285
„ de berbece cu brénzá

(á la Nelson) . . 284 
„ de berbece cu pat-

lagele ro§ü. . . 285
„ de berbece friptecu 

mugtarih . . . 284
„ de herbece impénate

cu legumá . . . 284
„ de berbece invártite

in rásurí . . . 284
„ de hachisfi. . . 108
„ de miela cu pipería

si glace. . . . 284
„ de miela cu sardele 284
„ de miela impénate 283
„ de miela invártite in

rásurí .... 283
„ de mistreta cu cepa 287
„ de mistreta cu sosu

de pipería . . . 287
„ de porca cu zamá

de alámáiá. . . 285
„ de porca invártite 

in rásurí . . . 285
„ de vénata cu sosa

de trufle . . . 287
„ de vénata cu zamá

de alámáiá. . . 287
„ de vénata friptesimphi 286
„ de vénata impénate

cu smántáná . . 287
„ de vénatfi in forma 

de bifteca . . . 286
„ de vénatfi invártite

in rásurí . . . 287
„ de vitela . . . 282
„ de vitelo cu maio-

nesá, rece . . .244
„ de vitelu cu rádá- 

ciní. . . .282,283
„ de vitela cu sardele 283
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Cotelete de vitelu. cu sobü 

de seoicï . . . 282 
„ de vitelû eu trufle. 283 
„ de vitelû friptesimplu

eu zamá de alamâià 282
„ de vitelû împênate. 282
„ fascinatecusampinonï218
„ fascinate §i piftelute 218
„ împênate . . . 232
„ împênate în retea . 233
„ împênate presárate 

eu râsurï . . . 233
„ înfàgate saü gogoçe 

de carne . . . 226
„ prepararea de . .46
„ §i papilote . . .217
„ §i piftele de carne 

de porcû . . . 285
„ §i piftelute . . . 280
„ si piftelute de mielû 283
„ si piftelute de vênatû 286 ■ 

Cotoraçe (cotóre) de spa- 
rangelü în sosù de 
untù . . . 181,183 j

Coulis (sosû deschisû 
tare) . . . 29,143.

Court-bouilon. . . .29
Covrigï eu zaharü . .538 

„ eu zaharüeu anasonû 538 i 
„ eu zaharü eu vanile 538 ¡ 
„ de Carlsbadü . . 487 < 
„ de ursuhne. . . 487 j 
„ ferjï .... 486 i

Cozonacï (eolaeï). . . 506 j 
„ eu lapte eov&sitü . 499 : 
„ eu pôme . . . 499 Í 
„ eu umplutoá de nucí 

saü maeû . ■. . 449 !
„ din aluatù sfàrmi- 

ciosü .... 448
Cracatita ehnie eu untü- 

de-lemnü . . . 591 )
Crampampoli .... 600 
Crapü. ... .364,367 ¡

1 0^,1
Orastaveticuránta§üsimplu 185 

„ cu zaharü . . . 169
Crastavetií cum se murézá 167 
Crastavetí in sosü de untü 181 

„ máruntí ca garnitúra 130 
„ miéi murati in otetü 169 
„ murati englezesce . 169 
„ murati in apa sáratá

ea sosü rece . .160 
„ muráéi in otetü . 170 
„ murati in otetü ca

sosü rece . . .160 
„ rusescü . . . .169 
„ sálatá de . . 329,330 
„ sosü de. . . . 150 
„ umpluti. . . . 191

umpluti cu untu-de-
lemnü .... 591

Creeri.................................. 266
„ copti (prájiti) . . 266 
„ cu franzela ca gar-

niturá . . . . 138
„ eu ouá §i cu sardele 266
„ ín aspicü . . . 266
„ in scoici . . . 266
,, pentru ragu . . 267
„ prájiti (copti) . . 266
„ supá de. . . 88,89

Cremá..................................562
„ bátutá .... 565
,, bátutá calda . . 566
„ bátutá cu lieuiorü

őri cu rumü . . 565
„ bátutá cu mustű de

smeurá .... 565
„ bátutá eu salsá de 

marile .... 565
„ bátutá cu spuihá rece 566
„ eóptá cu ciocolatá . 476
„ eóptá cu migdale . 476
„ cuadaosű pentru um-

phiturá la prájiturá 564
„ de ananasü . . 563
„ de eafea . . . 564
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Cremâ de earamelü . . 563
„ de ciaiû . . . 564
„ de ciocolatâ . . 563
„ de ciocolatâ eu spu-

mâ de lapte . . 565
„ de lieuiorü si de rumü 564
„ de portocalâ . . 564
„ de vanile . . . 564
„ de vanile ca §arlotâ 

rusésca . . . .571
„ în aburï (pàharâ de

lapte, consomé) . 566
„ prepararea de . . 557
„ sleitâ .... 567
„ sleitâ de ananasü . 567
„ sleitâ de earamelü . 567
„ sleitâ de ciocolatâ . 568
„ sleitâ de gutuï. . 568
„ sleitâ de maraschino 568
„ sleitâ de nucï si alune 568
„ sleitâ de portocale. 568
„ sleitâ de rumü. . 569
„ sleitâ de vanile din

spumâ de smântânâ 569
„ substratâ . . . 569 i 
„ substrata eu biseuitü 569 j 
„ substratâ eu mere. 569 ; 

Creme............................... 544 j
Grenelle.............................. 30 j
Cresâ (cresonü) de fôn-

tânâ pâstrarea de . 163 j
„ (cresonü) de fôntânâ

sâlatâ de . . . 327 >
Crestare.............................. 29 !
Creste de coco§ü pentru

ragu .... 267 j 
Cretiturï (mate, erete, mi-

tigoï, pitigoï) . . 292 j 
„ eu so8ü galbenü . 292 ' 
„ fricasate . . . 292 { 
„ prâjite .... 292

prâjite si înâerite . 292 
Crevete (crevettes) cari-

dachi . . .129,387 i

Pag. 
Croquants.............................. 29
Croquettes (cárnátil coptí) 233 
Croutons (cruste de páne)29,274 
Crumpene.............................. 19

„ sosü de. . . . 150 
Crusta de franzela cu creer!

saü hachisü . . 274
„ de franzela eu um-

pluturá de pesce . 274 
Crustades .... 200, 263 
Cruste de aluatü fragetü 419 

„ de aluatü §i pastet-
uri, a§edarea de . 414 

„ de cartofl . . . 132 
„ de franzela, vénatüin 275 
„ din aluatü de untü

pentru torte . . 470 
„ miel de pane (crou­

tons) .... 274 
„ micí de pane cu carne

de pasére sélbaticá. 275 
„ miel de pane cu farsa.

de pesce si ragu de 
raci............................ 274

„ miel de pane cu re-
runchi de vi(elü . 274 

„ miel de páne eu urezü
si ragu saü hachisü 274 

„ §i pástete de franzela 274 
Cuburi cu lustru . . . 537 

„ cu lustru de alune. 537
„ cu lustru de punciü

§i de eiocolata . . 537 
Cuená, utensiile de . . 7
Cucuruzü, cum sé muréza, 170

„ pástrarea de . . 164
Cugelupü............................ 474

„ bátutü de Viená . 476 
„ boemieü (ordinariü) 475 
„ de biscuitü . . . 475 
„ de migdale. . .475 

Cuibecí ehnie cu untu-de-
lemnü .... 592

Crimina de anasonü . . 483
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n Pag' !
Cununá din aluatü de untü

ca pastetá . . .419
„ din táetei ca garni­

túra............................ 136
Cuptorü, cum cócemü in 409 
Curátire......................... 29
Curcanü.........................6. 29

„ a ucide. . . . 54 ;>
„ cárnátel din carne de 234 ‘
„ custride, fripturá de 303 i 
„ fripturá de . . . 302 ;
„ fripturá de cu trufle 303 í
„ fripturá de cu um-

pluturá de cárnatü 303 j

. Paí>'
Curcanü fripturá de cu um- 

pluturá de castane 303 
„ fripturá de cu um- 

pluturá destrugureí 303 
„ galantiná din carne 

de..................242
„ ingrásarea de . . 37 
„ prájitü .... 206 
„ prájitü cu sosü . 206 
„ prájitü garnitü. . 206 
„ prájitü ímpénatü . 206 
„ transarea de . . 69

Curmale de mare. . . 389

Decorare.............................. 30 J
Decupi a.............................. 30
Degorgiare . . . .30
Degrasare.............................. 30
Dejunü.............................. 30 í

„ de furculitá . 17 i
„ dupá o nuntá . .17

Depasare.............................. 30
Desecare.............................. 30
Desertü.......................... 7,30
Desfacere.............................. 30
Desosa a............................... 31 i
Despártitóre §i canapé din 

aluatü cu untü . 455 ,
Despeiere.............................. 31
Dinea.....................................31
Dose.................................. 455
Dresare . . . . 25, 31 J

Dresti de ragu . . . 145
Dresurï.............................. 31

„ de pasteturï . . 144
„ pentru sosü . . 144

Dropiá fripturá de . . 319 
Drugulete cu anasonü . 496 

„ cu chiminü. . . 496
„ cu scorti§órá . . 523 
„ de migdale cu casü

de gutuï . . • 519
„ de migdale cu ci­

tron ata . . . .532
„ de migdale cu dre­

surï/. . . .532
„ de Parisü . . • 520

DurJiJe (cerese Cornelius) 
serbetü de . . .361

Endiviá (sálatá de érná) 
eu ràntasü simplu. 185

Entrée . . . . . 31 !
Entremets. . . . 31,198 ;
Episcopü caldü . . . 598 !

„ rece......................... 599
Epure...................................... 6

„ càmàjeï de. . . 234 Curto de bucuto.

Epure de casá (lapin) . 216
„ de casá ea confitará 216
„ de casa ca ragú . 217
„ de casá piftelute de 285
„ de casá prájitü brunü 216
„ de casá prájitü fer-

binte . . . .216
„ preparare de . .45

40
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Epure pudingü de cu sosü 228 
„ spinare de . . . 311 
„ spinare de fascinatá 229
„ transarea de . . 63
„ tűrte reci de . . 254

ErburI.................................... 31
„ fine....................... 33

Escalopü.............................. 31

Pag.
Esentá de earne, cum sé 

gátesee .... 79 
„ de carne scádutá . 80

„ de punciü . . . 607
„ de sampinoní . .146
„ de sampinoní sosü

din............................ 154
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Jimble, greutate de . . 4
„ pentru eiaiü . . 498
„ pentru eiaiü cu ana- 

sonü .... 498
„ pentru eiaiü cu ci-

tronatü etc. . . 498
„ pentru eiaiü cu mig-

dale etc. . . . 498
Joindre (anterre) de miere 543 
Jumöri ...... 442

„ aluatü de . . . 414
„ ca garniturü . .129
„ de carne . . . 442
„ de faina . . . 443

Lacherdá (tinü) . . . 383
„ sálatá de . . . 383

Lámáiá lustra de. . . 514
„ pentru aroma . . 563
„ soufllées de. . . 579

Lapin (epure de casa) . 216
Lapte............................ 18, 401

„ acra. . . . 18,403
„ de Elvejia . . . 551
„ de migdale. . .601
„ grosü .... 405
„ grosü umpluturá de 504

Lapt! de pesce cu franzela 
ca garnitúra . .138

„ de vitelü . 6, 38,293 
Lecsiconu cucnii ... 22 
Legare ..... 38

Jumán de faina cu drojdií 4 
„ de grisü fára ouá . 442 
„ de mere . . . 442 
„ de ouá .... 397 
„ de ouá cu hachisü 397 
„ de ouá cu momite. 397 
„ de ouá cu rae!. . 397 
„ de ouá cu sardele . 397 
„ de ouá cu suncá . 397 
„ de racü .... 442 
„ de urezü cu stafide 443 
„ de urezü fára ouá 443 
„ imperial! . . . 442

Jus.....................................38

Legumáriá, bucate din . 178 
Legumi (verdepirí, zarza- 

vatur!) . . . 4,163 
„ amestecate, cum se 

murézá .... 168 
„ cumséferbüinaburí 176 
„ cum sé murézá . 167 
„ cum sé prájescü §i 

sé íerbü . . .175 
„ cu ránta§ü simplu. 185 
„ farsate ca pepenóle 190 
„ forte in aburl, con­

servaren de . .166 
„ fripte . . . .179 
„ in sosü de untü . 180 
„ in tinichele conser­

varen de . . ,172
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Legumí mestecate cu mu-
stariü . . . . 168 ;

„ pástáióse . . 19,195 !
„ prájite .... 179 ; 
„ umplute §i cu farsá 190 ■ 
„ uscate, conservarea de 166 

Liaison.............................. 39
Lictariü de prune . . 332 
Limbá cu chreanü . . 224 í

„ cu rásuri . . . 224 <
„ cu sardele . . . 224 í
„ cu sosü. . . . 224 j
„ cu sosü dulce . . 224
„ de boü .... 5
„ de boü afumatá . 224
„ de boü afumatá rece 224 '
„ de boü muratá. . 225 í
„ de porcü afumatá . 225 >
„ de porcü muratá . 225 í
„ de vitelü in forrná

de stridil . . . 223 J 
„ impénatá . . . 223' \ 
„ próspőtá umplutá . 223 J 

Limbi............................... 223 ;
Limonadá......................... 605 í

„ caldá .... 605 í

Pag.
Limonadá pravü de . . 606
Limpedire...............................39
Lingurá la faina si zaharü 4
Linte cu untü-de-lemnü . 593

„ in supá de pást&í. 88 
„ pástáióse . . . 195
„ sálatá din . . . 330

Lota.................................. 367
Lubenicióre (zuehetti) sá­

latá de . . . . 329
Lubenite............................180

„ in sosü de unta . 188
„ pástrarea de . . 164

Lustru caldü . . . .515 
„ de fructe . . .513

„ de lámáiá . . . 514
„ de licuiorü . . . 514
„ de portocale . . 514
„ de spumá . . . 514
„ de zaharü pentru or­

namente de prájituri 512
„ rece............................513

Lutre si castorü . . . 385 
„ fripte .... 385 
„ prájite .... 385

^E.
Macaróne ca gamitará . 135 ! 

„ cu carne . . . 431 í
„ cu peciá de muschí 431 j
„ cu §uncá . . . 432 >
,, miel ca gamitará .135
„ prájite in unsóre . 432 j

Macédoiná . . . . 89 í 
„ cu piftil limpe^I . 833 '

„ sálatá inchegatá . 333 >
Mácele, compota de . . 341 i 

„ pentru ornamente . 355 i 
„ sálatá dulce de. 844, 345 > 

„ gerbetü de . . . 860 ;
„ sosü de. . . . 151 <

Macrigü, conservarea de. 167 ;
,t (sojeá) sosü de . 158 í 

Macróne din migdale dulcí 518 
Macü, umpluturá de . . 502 
Maestría bucátáril in ce 

constá ....
Maffé cu migdale . . 497 

„ cu pignoll etc.. . 497 
„ cu umpluturá de por­

tocale .... 446 
„ de migdale. . . 449
„ impletite . . . 497

Magiaranü, conservarea de 166
Mámáligá (polenta) . . 434

„ ca gamitará . .136
„ cu brénzá . . . 434
„ cu zaharü . . . 434Mftneáií cu spumá . . 434
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Manean din aluatü fragetü
si din aluatu cu untü 450 i 

„ din aluatu cu drojdii 483 ! 
„ din pesce si pese! . 363 > 
„ din oua. . . . 393 
„ dinurezü§idinbrénzá276 ; 

Mandoletti .... 520 ¡
Mandule, supá de . .92 
Marcipanü .... 542 !
Marile, eoctü de . . . 467 j

„ confecte. . . .351
„ cópte .... 478 i 
„ in halatü . . . 450 !
„ pentru ornamente . 355 j 
„ sálatá dulce de. . 344 ? 
„ sucü de, pentru co-

loratü .... 337 : 
Marinada.............................. 39
Marinare.............................. 39 j

„ de carne . . . 39
Marmeladä . . .40,359 ;

„ de prune . . . 362 ;
Märuntäi (caldaune) . . 293 j

„ bucate din . . .291
„ cälite cu räsure . 294 :
„ cu släninä . . . 294
„ cu sosü gälbuiü . 294
„ präjite .... 293 j 

Masäasternea(punerea)dela 9 ;
„ cum sö urmeze la. 15
„ servitiulü la . . 9
„ utensile de . . . 7

Maseare.............................. 40
Mäsline ca garniturä . 130 ;

„ marinate cu untü- 
de-lemnü . . . 593 ;

„ sosü de. . . . 151 ;
Massä spaniolä de vindü 522 >
Ma{e Crete . . . . 292 (

„ Crete a curüti • .40
„ Crete confiturä de . 292
„ incretite ca supa . 83

Mayonnaise .... 159
Mazöre in supft de püstai 88 j

Pag.
Mazere in sosü de untü. 181 

„ nuesóre de ca gar­
nitúra .... 135

„ pástái de . . . 178
„ pástái de in sosü de

untü . . . .180
„ pástáióse . . .195
„ pentru ragu . .267
„ verde conservarea de 166
„ verde dulce conser­

varea de . . .167
„ verde englezesce . 178
„ verde in sosü de untü 180
„ verde in tinicliele . 174
„ verde pastrarea de 163 
„ závaritá cu untü-de-

lemnü .... 593
Méduá de osü pentru sosü 141

„ de spinare pentru ragu 267
„ de spinare prájita . 291

Meiü, cárnatu din . . 240 
Melanzoni ca garnitúra 123 
Melci (bourel) . . . 392

„ cu aiü . . . . 393
„ cu sardele . . . 393
„ in cásuliá . . . 392
„ retí cu otetü etc. . 392
„ umpluti.... 392

Mere.....................................14
„ bazarole pentru or­

namente . . .359
„ ca§ü de. . . . 331
„ cópte .... 479
„ cópte umplute . . 478
„ cu spumá . . .435
„ feli! de, compotü de 341
„ ferte in aburi, sálatá 

dulce de . . . 342
„ frecate, sálatádulcede 343
„ fripte, sálatá dulce de 342
„ gelatina de. . . 339
„ miel, sálatá dulce de 342
„ piftií de . . . 546
„ gerbetü de . . . 360
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Mere si pere eópte de carne 235 
„ §i pere pastrarea 

pentru érnâ . . 339
„ sosü do. . .155,161

„ sucü de, pentru co- 
loratü ....

„ uscate ....
Meride de raeï

55

55

de urezü .
de urezü cu ragu . 
de urezü în aluatü 
de untü
din urezü eu lapte 
din urezü prâjitü în 
aburï ....

336
350
272
277
277

277
277

Pag.
Mielü, carne de, prâjitâ 

ferbinte. . .214,215 
„ eotelete sipiftelutede 283 
„ friptura de . . .308 
„ friptura de eu muràturâ308 
„ friptura de eu sardele 309

55

55

friptura de eu untü 
de verdeturi . . 
friptura de împênata 
peptü de umplutâ . 
rulada de . . . 
rulada de în retea.

le . 
de

Méringues (massa devihdù 
spaniolù) .

Mespilü (scorugü) pastrarea 
de...............

Mesteca, a, ce va §ë dica 
Mestecare.........................

„ usuricâ .... 
Mësurï si pondurï 
Midiï pilavü eu untü-de- 

lemnü .... 
Mielü carne de . . .

„ carne de ca confitura

277

522

339
406

40
40

3

593
26

214

55

si vitelü capü 
si vitelü piciór 
transarea ciovîrtiï de
din dërëtü .

Miere . . . .
„ prajiturï eu. 

Migdale .
„ arcurï de .
„ biscuité de .
„ candite .

55

55

carne de eu ardeiü 214,216 
carne de eu patlagele
ro§i . . 216

55 carne de eu smüntânà
214,216

55

55

carne de eu sosü de 
sânge .... 
carne de eu sosü de 
sampinonü .
carne de eu sosü de 
untü .... 
carne de împênatÜ 
(Fricandeau) . 
carne de în sosulü 
oï propriü . 
carne do prajita . 
care de pr&jità brunü

213

214

213

215

214
202
213

55

coctü de 
grilagiü de. 
lapte de 
niaerône de 
pentru arômà 
pudingü de. 
sosü rece de 
sudice . 
supà de.
torte de 
umpluturü de

Mihaltü . . ■
„ prôspëtü
„ sülatfi. de . 

Minatilrcï în genere 
Minestra supà 
Minu ....

308
308
308
231
231
288
290

. 60 
. 542 
. 542 
. 19 
. 518 
. 518 
. 351 
. 466 
. 541 
. 601 
. 518 
. 563 
. 472 
. 159 
. 345 
. 92 
. 532 
. 502 
. 366 
. 371 
. 383 
. 145 
. 93 
. 40

Mirabele pentru ornamente 357 
„ serbetü de . . .361 
„ uscate .... 350

Mirliï, transarea . . 58
Mirosü, amestecarea de . 562
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Mirotare..............................40
Mistretú (porcü sélbaticü)

capü de, rece . . 252 ;
„ capü de transarea . 69 3 
„ carne de . . . 209 j
„ carne de cu sosü. rece 252 
„ cotelete de cu sosü

Róbert .... 287
„ cu crusta (cójá) . 210 
„ cu varza acra . . 210 
„ friptura de . . . 314 
„ pulpa de, transarea 69

Mitigo! (mate ereje etc.) 292 
Mixed - Pikles (verdetur!

amestecate). . .160 
Mixed-Pikles cum sé muréza 168 
Mladite de hemeiü sálata de 329 
Momite.............................. 40

„ de vitelü . . . 293 
„ de vitelü blansarea de 25 
„ de vitelü calite. . 293 
„ de vitelü cárnáteí din 235 
„ de vitelü confitura. 293 
„ de vitelü cu untú

de racl.... 293
„ de vitelü fricasate . 293
„ de vitelü impenate. 293
„ de vitelü pentru ragu 267 
„ de vitelü prajite . 293 
„ de vitelü supa bátutü dél 00 
„ ugerü §i intestino,

bucate din . . . 291 ¡ 
Morcoví ca garnitúra . 124 !

„ caliti brunetü . . 183 i 
„ cum se muréza . 168 < 
„ cu ranta§ü simplu . 186 
„ in tinichele. . .174

Pag.
Morcovi napi sfeele 

amestecat! . . .183
„ pastrarea de . . 165
„ pentru ragu . . 268
„ si sfeele de Burgundü 183
„ sosü de. . . . 150

Morile (urechis!) . . . 147
Mortiflcare .... 40 
Morunü . . . .366,367

„ afumatü ... 6
MugurI, salata de . . 329
Mulire.............................. 40
Muratura verde! . , . 171
Műre pentru ornamente. 354 
Muse, serbeturí, marmelade 359
Mugtariü............................ 161

„ á la diable. . . 161
„ cum se prepára . 326
„ cu sosü de capere . 162
„ desardele(francescü) 327
„ de Versetü . . . 326
„ sosü cu verdeturlde 162
„ sosü de. . . 154,161
„ sosü englezescü . 161
„ sosü indianü de . 161

Mustü de cócaze debeutü 336
„ defrag!storsüpróspétü561
„ de póme . . . 561
„ porumbele de beutü

335, 336
„ de smeura de beutü

335, 336
„ de spenatü pentru 

coloratü. . . . 337
„ de vinü cum se ferbe 602
„ preparatü din sucur!

fertő .... 603
Mustur! §i sucur! de beutü 334

JST.
Nap! (camputi) . . . 184 j 

„ aeriti cu rántasü
simplu .... 186 J 

„ cu carne de bérltéé 184 í

Napi de Burgundü sálatade 328 
„ morcovisisfecloaineste- 

eat! in sosü de untü 183
„ muraJI .... 170
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Navetï, pàstrarea de . . 165 ! 
Nuca de vitelü . . . 40 ;

„ de vitelü împênatâ 245 !
Nucï.........................14,19 î
„ albepentru.ornamente 357 i 
„ coctü de . . . . 448 ; 
„ gőgöse de . . .520 
„ negripentruornamente357 Í 
„ sudico .... 346 Í 
„ törte de ... . 535 Í 
„ verdi, pàstrarea de . 337

Nuegóre de cartofï . 133, 430 s 
,. de cartofï cu cója 

brunetà. . . . 430 ;
„ de cartofï eu maeü 431 '

O.

Nucgóre de cartofí cu räsuri430 
„ defäina. . . . 431 
„ de faina cu lictariü 431 
„ de faina cu ouä . 431 
„ de faina cu räsurl

saü grisü . . .431 
„ de mazére ca garnitúrái 35 
„ de spumá cu crema 573 
„ de spumá cu crema

de ciocolatá . .573 
„ din smäntänä acra

ca gamitará . .135 
„ pentru ragu . . 267

Nutrimente in generalü . 20
„ pentru eopií . . 19

Ochi de boü (de ouä) . 400 > 
„ de boü a ferbe . .40

Ochiurï de gutuï . . . 521 >
„ de ouä . . .129, 395 !

Ojinä.............................. 16
Olla potrida, supä . . 93
Omelelette soudées . . 459 >
Omletü........................41

„ aluatü pentru . . 425
„ din aluatü eu drojdiï 505
„ francesü . . . 399
„ francesü eu hachisü 400
„ francesü eu ragu . 400
„ nem(escü de ouä . 399
,, nemjescù de ouä din 

lapte .... 399
„ nem(escü de ouä din 

smântanâ . . . 399
Orangeadâ .... 605
Ordinea bucatelorü . . 15
Orgeade............................ 601
Ornamente de prâjiturï509, 512
Ortolani, fripturo de . . 319
Orzü in supä. . . .4,86
O(erire.............................. 41
O(etÙ ...... 324

„ eu dresurï . . . 326 1

Otetü eum së pune si së
pàstrézâ . . . 324

„ de pôme . . . 325
„ de smeurä . . . 325
„ de tarhonü. . . 325
„ stricatü, eum se drege 325

Óua ..... . 17
„ agedate .... 400
„ bucate din ca garniturä 129
„ cópte............................395
„ eu hagima, sosü rece de 157
„ eum së pàstrézâ . . 393
„ cunosciinte generale

despre............................393
„ eu sardele, sosü recede 157
„ de chibitü. . . . 395
„ de economiâ . . . 398
„ de testóse. . . .395
„ ferte............................394
„ ferte moï .... 394 
„ ferte moi casimburele 394 
„ ferte vîrtosü, ca gar­

niturä .... 129, 394
„ greutate de . . . 4
„ holandezâ.... 398
„ în forme . . . 396, 397
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Ouá in forme umplute eu j Ouá jum&í de cu rací
carne de rací. . . 396 s cu sparanghelü . . 397

„ in forme umplute cu ' „ juméri de cu sardele
ragú de pesce . . 396 > si cu heringü . . 397

„ in halatü . . . 129, 399 í „ juméri de cu sunca . 397
„ in ragú .... 399 s „ ochi de boü din .395,400
„ in scoicl . . . 398, 399 ; „ perdute .... 395
„ in scoicí cu morunü si ; „ posate............................... 41

cu trufle .... 398 i „ sosü eu . . . . 161
„ in scoicl cu sardele saü ¡ „ sosü rece de . . . 157

heringü .... 398 i „ táiate . . . .129,400
„ intrebuintarea de . . 394 ¡ „ umplute . 129, 395, 396
„ in unsóre . . . 129, 398 \ „ umplute cópte . . 396
„ in untü .... 129 „ umplute cu aluatü cu
„ juméri de. . . . 397 ! untü............................. 395
„ juméri de cu hachisü 397 - „ umplute cu ragú . . 395
„ juméri de momite §i > „ umplute cu sardele . 396

sampinoni. . . . 397 '

T3.

Paliará de lapte (consomé) 566 ; Pane din póme ordinara 489 
Páharü de rací din Besa- ; „ ducalá .... 447

melü de rací . . 272 ; „ episcopéscá. . . 527
„ de rací din táeteí . 272 j „ impérialá . . . 531

Páiangini de mare . . 389 ( „ preíácutá de comisü 531
Pain..............................41 „ supá de cu oü. . 81

„ blanc de migdale . 449 í „ torta de ... 528
„ de epice brunü cu miere 542 ? Panire.............................. 41
„ din pirea de carne . 229 í Panisóre cu mero . . 443

Panadea......................... 41 „de cartofí . . . 133
„ cum sé gátesce . 74 „ din faina de gráü. 444

Pane alba, greutate de . 4 ; „ in mreajá . . . 199
„ cu lapte . . . 493 ¡ Papilote §i cotelete . . 216
„ de a luí Liebig . 412 ’ Papu§oiü.............19
„ de alune . . . 529 ; „ cum sé murézá . 170
„ de ananasü . . 524 Paradise vedi patlagelo .
„ de biscuitü . . . 525 ! Párjólá magiará . . .112
„ de casa. . . . 411 : Pásatü (persü) . . . 481
„ de casa prefácutá cu j Pasére, carne de, cárnáteí

miere .... 543 ! subtirí din . . . 236 
„ de ciocolatá . . 528 ¡ „ domestica, capso de 225
„ de fructe . . . 529 „ domestica, carne de
„ din póme . . . 488 ! roce..............................243
„ din pomo íiná . . 428 j „ domestica, cu maionosá 2 43
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Pasére domestica cu sosü 244 í 
„ domestica, cu trufle

si maionesá . . 244 ; 
„ domestica, galantina

din carne de . . 242 j
„ (iagniá) farsá de . 78 • 
„ ficatü de pentru ragu 267 ! 
„ hachisü din carne de 265 j 
„ peptü de, piftelutedin 286 i 
„ ragu de . . 268,270 
„ sélbaticá o praji . 43 
„ sélbaticá capse de . 225 í 
„ sélbaticá carne de

ca farsa sleitá . . 132 í 
„ sélbaticá carne de

cu sosü rece . . 251 J 
„ sélbaticá carne de

rece. . . .243,250
„ sélbaticá cercü de . 227 ¡ 
„ sélbaticá cu maionesá 244 . 
„ sélbaticá fértá i n aburi 217 
„ sélbaticá. galantina

caldü de . . 228, 242 ¡
„ sélbaticá hachisü din

carne de . . . 265
„ sélbaticá in forrná

de piftii . . 244
„ sélbaticá in forma de

piftií scóse din forrná 251
„ sélbaticá ragu din

carne de . . . 269
„ sélbaticáragnmicüde 271 ; 

Páserí din aluatü cu drojdii 496 ;
„ in cuibü . . . 297 í 
„ in cuibü de grauri 298 ' 
„ in cuibü do mierle 297 
„ in cujbü de páserimicí 298 
„ micí fripturá de . 318 
„ prepararen nnel 52—54 , 
„ sélbatice . 41,42,315
„ sélbatice a pástra 42, 43 i

Pásérnicí do vi(elü . . 232 í 
Pástál (garlóte) . • ■ 570 ;

„ de fasole . . • 160 jCurto do bucute.

Pástái de fasole, conser­
varen de . . .166

„ de fasole, cum sé 
murézá . . . .168

„ de fasole, sálatá de 328 
„ de mazére . . .178
„ de mazére in sosü

de untü . . . 180
„ in locü de legumá 4 

Pástáióse................................ 7
„ cum sé ferbü . .177 

Pastetá au naturel (foite 
umplute) . . . 258 

„ cóptá gávánósá cu
puiü de curcanü . 260 

„ cóptá gávánósá de 
porumbü . . 261

„ cóptá gávánósá de
raci..... 260 

„ cóptá gávánósá de 
trufle .... 262 

„ cóptá gávánósá de 
vol-au-vent. . . 263 

„ cóptá gávánósá or-
natá .... 263 

„ cóptá in forma decercü 261 
„ cu cremá . . .451
„ cu gelée . . . 452
„ cu marile . . . 452
„ cu meduá de póme 452 
„ cu salsa si spumá de

lapte .... 452
„ Dariolü . . .264
„ demacarónecucarne 

de multe feliurl . 257
„ demacarónecuclátite 257 
„ de macaróne cu farsa

gi ragú .... 257
„ de trullo . . . 258
„ de trullo aluatü pentru 426
„ de vol-au-vent 258, 427 
„ de vol-au-vont micü 427 
„ din aluatü prájitü . 264 

41



642
Pastetà mare eu carne de ° ? 

pasëre domesticâ . 260 ; 
„ mare eu fasanù si 

alte..................259
„ mare eu gratie. . 259 J 
„ maredeficatüdegâseà259 ! 
„ mare rece de epure 260 ; 
„ si crustà de franzelà

eu creerï . . . 274 j 
» crustà de franzelà

cuumpluturàdepesce 274 i 
Pastete (pasteturï) . . 256 i

» copte gàvànôse. . 260 ?
» de franzelà. . . 275
» de macarone . . 257 >
» de pufü . . .257
» de raeï.... 273
» de raeï eu farsà saü

ragu . . . .273
» de raeï în forme eu

ragu .... 274 ( 
» de taeteï(croustades) 263 ; 
» de urezü eu haehisü

saü ragu . . . 278 ; 
» de urezü eu pàsërnicï 278 ; 
» din aluatü eu carne 263 i 
„ din suneà . . , 279 
„ dinsuncàcumacréne 279 
« îngràtite . . . 258 £ 
„ marï .... 259 ; 
» si cruste de franzelà 274 J 

Pasteturele .... 200 ! 
Pasteturï, aluatü pentru . 424 i 

„ din aluatü eu untü
eu umpluturà dulce 452 : 

» gàvànôse . . . 424 ; 
Pàstràyï . . 363, 365, 367 ; 
Patiseriï, aluatu de .415,424 : 
Patlagele rosi ferte în aburï 350 ' 

„ ro§i ferte în forma
de salsà . . . 351 ! 

„ rosi pàstrarea de350, 351 > 
„ rosi pàstrarea îno|etü 351 ’ 
„ ro§i sosü de . . 151 ;

Pag. 
Patlagele ro§i umplute cu 

untü-de-lemnü . .594
„ rosi useate . . . 351
„ vénáte umplute cu

untü-de-lemnü . . 594
Patránjei pástrarea del 64,166 

„ sosü de. . . . 152
„ supá de. . . .93

Pcciá, carne de ca supá. 87 
„ demusehíeumaearóne431 
„ demuseWeumuráturáll9 
„ de musehí cu murá- 

turá ea fripturá de
Viená .... 121

„ de musehl cu murá-
turá cu rásuri . . 120 

, „ de musehl eu murá-
turá friptá simplu . 120 

„ de musehí cu murá-
turá ín forma de
epure ungurescü . 121 

„ de musehí cu murá-
turá marinatá . . 120 

„ de musehí cu murá-
turá rotogolitá . .120 

„ de musehí cu murá-
turá spinare de epure
prefácutá . . . 121 

„ de musehí transaren de 60 
„ de musehí turtereeí

din............................ 254
PepenI, carne de (serbetü) 361 

„ cum se murézá . 168 
„ eu zaharü . . . 170

Pepenií...............................14
PepenI pentru ornamente 356

„ prefácup . . . 533 
Peptü de cáprlórü cu mu-

ráturá . . . .314
„ de cüpriórá eu smán-

táná . . . .314
„ de capriórá cuzamá

de alámáiá . . .313
„ de cápriórá umplutü 313
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Peptti de gasea afumatü. 222 i
„ de mielü umplutü . 308 ; 
„ depasëre,piftelutedin286 ; 
„ de pasëre sëlbaticâ.

eu sosü rece . .251
>> de sitarï eu farsä de

piftiï, rece . . . 250
„ de vitelü umplutu . 307 

Pero ...... 14 
„ confeete .... 351 
» eu anasonü, sälatä

dulce de. . . . 343 < 
„ ferte în aburï . . 348 ! 
„ ferte în aburï sälatä

dulee de. . . . 343 Í 
fripte, sälatä dulce de 343 ! 

„ mieïpentru ornamente 359 ! 
„ naeavete pentru or­

namente .... 359 Í 
„ serbetü de . . . 360 Í 
„ si mere cópte de carne 235 ; 
„ §i mere pästrarea de 339 Í 
„ strivite .... 349 ; 
„ strivite compotü de . 341 j 
„ useate .... 350 ;

Pêrjolire.............................. 44
Perseeà vinü de . . . 603 Í
Persecï confeete . . .351

„ confectü de. . . 521 j
„ cópte .... 478 ! 
„ feliï de ca compotü 341 ’ 
„ ferte în aburï . . 348 > 
„ pentru ornamente . 358 ;
„ sälatä dulce de . 344 ¡ 
„ gerbetù de . . . 361 ! 
„ §i marile în halatù 450 j 
„ strivite .... 349 ¡ 
„ useate .... 350 { 

Persicadâ............................33 H
Perçu (päsatü) . . . 481 j

„ turcescü . . . 481 i
Pesce...................................... 6 ;

„ afumatü . . . 375 ,
,, afumatü eu chreanü 375 ¡

Pesce afumatü cu otetü si
untü-de-lemnü . . 375 

„ afumatü eu ouâ . 3 75 
„ afumatü eu sardele 375 
„ afumatü eu smântânâ 375

blanehete de eu fricase 374 
cârnateï de farsa din 376 
erudü, forme mïcï eu 
umpluturä din . . 378 
eu ardeiü . . . 369 
eu chreanü. . . 369 
eu otëtü si untü-de- 
lemnü .... 369 
eu sosü brunetü . 374 
eu sosü caldü . . 369 
eu sosü de sänge . 374 
cu sosü rece . . 369 
eu untü-de-lemnü . 369 
eu vinü rosu . . 374 
de mare eu otetü si 
untü-de-lemnü . . 370 
de mare eu rasurï. 373 
de mare eu sardele 374 
de mare eu sosü de 
ouâ............................ 370
de mare eu untü- 
de-lemnü §i zamâ de 
alämäiä. . .370,373 
de mare fertü . .370 
de mare friptü. . 373 
de mare prâjitü . 371 
de rîu eu rasurï . 372 
de rîu eu sosü legatü 
de verdeturï . . 373 
de rîu eu untü si 
zamâ de alämäiä . 372 
de rîu eu verdeturï 
si zamâ de alämäiä 373 
de rîu friptü . .371 
de rîu împênatü . 372 
de rîu prajitü . . 370 
de rîu umplutu . 372 
de sälatä . . , 382 
de sälatä în aspicü 383

41*
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Pesce fasematü . . . 376 J

„ fertü albastru . . 367
„ fertü in aburl . . 374 j
„ fertü transarea de . 71 í
„ forme miel cu um-

pluturá de . . . 378 <
„ friptü rece . . . 378 j
„ fripturá ovreiascáde 376 <
„ in sosü brunü ea supá 82 ¡ 
„ pifíele de . . . 376 i
„ pifíele de cu capere

si smántáná . . 377
„ pifíele de cu rasurí 377 J
„ pifíele de cu smán-

táná §i ardeiü . . 377 '
„ pifíele de cu sosü de

piperiü . . . . 377 i
„ pifíele de cu sosü

de sardele . . . 377 !
„ pifíele de cu uníü

de raci si cu ragú 377
„ piftelute de farsa din 376 J
„ pisaíü ca supá. . 83 ¡
„ ragú de . . . 268 j
„ ragú albü de . . 268 i
„ rasolü cu felil de

lámáiá eíc. . . . 594
„ rece......................... 378 i
„ rece asedatü in piftil

cu maionesá , . 380 ’ 
„ rece asedatü in scoicl 380 ’ 
„ rece cu aspicü si

maionesá . . , 380 ' 
„ rece cu maionesá . 379 í 
„ rece cu otetü §i

untü-de-lemúü . . 378
„ rece cu sosü . . 379 • 
„ rece impodobitü cu

pifíií . . . . 380
„ rSmásite de, cum sá j

murez! . . . .379
„ rulade de . . .376
„ sálaíá de . . . 383 1

Pescil cu §oldl . . . 369 ¡

Pa£.
Peseii de mare . . . 365

„ ferti §i apoi práji^í 370
Pesci in genere . . . 363

„ si máneárl din pese! 363 
Pescisori cu nucí si untü-

de-lemnü . . . 594
Pesmetl............................ 500

„ de Gratü . . . 500
„ de Posonü „ . .500
„ de Posonü cu scor-

tisórá si anasonü . 501
„ táiatí subtirelü . . 500

Peíece. ’. . ’ . . .44
„ din aluaíü cu drojdie 

umpluíe . . . 504
Petecute cu grisü . .481

„ cu lapíe grosü. . 481
„ si táetel in supá . 99

Petromisolü, sálaíá de . 383
Piciocí, sosü de . . . 150
Picióre a curáíi . . 29,44 

„ de herbece cu capü
cu totü .... 247

„ de bou .... 28
„ de brósce . . . 385
„ de brósce cu sosü si

cartofí .... 386
„ de brósce ferie. . 386
„ de brósce in formá 

de coíeleíü. . . 386 
„ de brósce in formá

de fricase . . . 386
„ de brósce in formá 

de ragú . . . 386 
„ de brósce in sosü de

uníü .... 385
„ de brósce prájite . 386
„ de mielü prájiíe . 290
„ de mielü umpluíe . 290
„ do vitelü prájiíe . 290
„ de vitelü umplute . 290
„ §i capü, bucate din 288

Picpalacü (prepelitá) frip- 
„ turá de. . . . 320
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Piftea de vitelü cu cépá
saü aiü. . . . 282 \ 

„ de vitelü cu cépá si
smántáná§i cu sardele 281 \

„ de vitelü cu sosü dé
alámáiá. . . .281

„ de vitelü cu vinü .281
„ de vitelü naturalá . 281
„ de vitelü naturalá

§i cu ardeiü . .281
„ de vitelü prájitá alba 282 

Piftele de farsa in forme
de cercüeugarniturá 134

„ de pesce . .376,377 f
„ de pesce cu eapere

§i smántáná . . 377 5 
„ de pesce cu rásurl 377
„ de pesce cu smán­

táná §i ardeiü . . 377
„ de pesce cu sosü de

piperiü .... 377 í
„ de pesce cu sosü de

sardele . . . .377
„ de pesce cu untü de

racl §i cu ragú . 377 i
„ prepararea de . . 46
„ umplute . . . 118 j
„ umplute cu aiü . 119
„ umplute cu ardeiü. 119
„ umplute cu sardele

§i pátránjei. . .119
„ umplute cu sardele

§i zamá de alámáiá 119 s
„ umplute marinate cu

dresurí . . . .118
Piftelute ca rulada . .280

„ ca ruladá cu §am-
pinoní . . . .230

„ ca ruladá cu sosü
confectionatü . .231

n ca ruladá cu sosü
de alámáiá. . .231
de farsá ca garniturá 134 ;() de farsá eu rasurí. 109 ■

Pag.
Piftelute de farsá cu sardele

si zamá de alámáiá 109
„ de farsá din pesce. 376
„ de farsá impénatá . 109
„ de peciá de muschi

cu rasurí cu aiü . 117
„ de peciá de muschi

cu rásurl cu sardele 118
„ de peciá de muschi cu

rásurl cu smántáná 118
„ de peciá de muschi 

cu rasurí cu zamá 
de alámáiá . . . 118

„ de vitelü . . 232,280 
„ de vitelü cu rásurl 280
„ de vitelü impénate 280
„ de vitelü imperiale 281
„ din carne de herbece 232
„ din carne de boü . 232 
„ din carne de epure

de casá. . . . 285
„ din carne de porcü 232 
„ din carne tocatá 113, 232 
„ din carne tocatá in

formá de vénatü . 113
„ din peptü depasére 286
„ din peptü de pasére

cu pirea . . .286
„ din peptü depasére

cu truñe . . . 286
„ din peptü depasére

cu untü de racl . 286
„ din peptü de pasére

cu zamá de alámáiá 286
„ din peptü depasérá

invártite in rásurl. 286
„ din vénatü . . . 232
„ fascínate cu §ampinon!218
„ fascinate §i cotelete 218
„ §i cotelete . . . 280 
„ §i cotelete de mielü ¿83 
„ §i cotelete de porcü 285 
„ §i cotelete de vénatü 286 
,, umplute . . . 232
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Piftelute umplute in retea 233 j 
„ umplute presárate cu

rásuri .... 233 í 
Piftii (reci, catarigi) . . 544 - 

„ bátute .... 552 > 
„ bátute de ananasü. 553 j 
„ bátute de cócáze . 554 ; 
„ bátute de fragí

perseci .... 553 J 
„ bátute de gutui . 554 í
„ bátute de lámáiá . 553 í
„ bátute de lieuiorü . 553 j
„ bátute de marile . 553 j
„ bátute de mere . 553 J
„ bátute de portocalá 554 ' 
„ bátute de vinü. . 554 
„ cu rumü . . . 549 , 
„ cu substratü de rumü 548 > 
„ de ananasü . . 546 : 
„ de apá .... 550 > 
„ de café .... 547 ; 
„ de ciaiü . . . 550 \ 
„ de ciocolatá cu smán-

táná .... 546 ; 
„ de cócáze . . . 549 J
„ de fragí . . . 546 i

de gutui . . . 549 > 
„ de lámáiá . . . 547 i
„ de marile . . . 548 ;
„ de mere . . . 546 í

„ de migdale (blanc-
mangers) . . . 554 

„ de migdale brunete
§i negri . . . 555 ■

„ de migdale cu arómá
de café . . . 555

„ de migdale cu figuri 556 >
„ de migdale galbene 555 i
„ de migdale in forrná

de damier . . . 555 !
„ de migdale pistrijate 

etc..................... 556
„ de migdale ro§ií . 555 ;
„ de migdale ver^í . 555

Pag.
Piftii de perseci . . . 548

„ de pesce . . .125
„ de portocale . . 548
„ de portocale §i lá­

máiá sleite. . . 551
„ de punciú . . . 549
„ de rose (trandafirl) 549
„ de rosinciní . . 549
„ de rosolü . . . 548
„ de smeurá . . . 547
„ de struguri. .549, 551 
„ de totü inchise. . 126 
„ de vanile . . . 550
„ de vinü. . . . 551
„ de viorele . . . 550
„ de visine . . . 551
„ inchegáturá in forrná 544 
„ limpedi cu cremá . 547 
„ multicolóre . . . 550 
„ substratü la . . 127

Piftiile, cum limpedesci . 126 
„ cum törni in forme 127 
„ de carne cum séferbü 124 
„ de carne cum sé

colorézá . . . 125
Pignole, pudingü de cu 

lieuiorü stafide . 473 
„ sudice . . . .346

Pilavü de urezü . .111,276
Pinzá...................................494
Piperi gragi umpluji cu 

untü-de-lemnü . . 590
Piperiü, sosü de . . . 152
Pirea...................................196

„ de eardóne. . 196
„ de carne ... 44
„ de carne in scoici. 230
„ de castane . . .197
„ de cartofi . . .196
„ de cartofi rece. . 197 
„ de cépá. . . .197
„ de fasole . . .196
„ de linte. . . 197 
„ de máorigu. . ,197
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Pírea de mazére uscatá . 196 
„ de mazére verde . 196 
„ de morcovi. . . 197
„ de sampinoni . . 196
„ de trufle . . . 197

Pistare sudice . . . 346
Pitigo! (mate erete etc.). 292 
Placíate . .... 45

„ aluatü pentru . . 425
„ apostélese! (Brioche) 483 
„ cu compotü . . 456 
„ cu crema . .452,456 
„ cu faina . . . 454 
„ cu fruete . .456,490 
„ cu medü de póme

si cu sppma . .456 
„ cu mere . .450,451 
„ cu mere incrústate

cu migdal'e. . . 450
„ cu nucí gi cu alune 450
„ cu pere. . . . 453
„ cu pistatie . . . 453
„ cu póme . . . 452
„ cu rásur! . . . 453
„ cu salsa de mere . 490 
„ salsa pe fundú. . 453 
„ cu slániná . . . 495 
„ cu untü. . . . 454 
„ cu urezü gi salsáde

marile .... 444
„ cu zamá de porto-

cale sau cu rumü . 454
„ de iere cu untü-de- 

lemuü .... 595
„ de migdale cu póme 453 
„ de Nürenberga cu

piperiü .... 534
„ de urezü cu póme

gi goto .... 444 
„ impelíale . . .531 
„ miel cu mere gi cu

salsá .... 457 
,, micícupóme445,456,457 
„ miel cu salsá . . 445

Plácinte miel cu umplutura 
de stafide . . . 445

„ provéante cu fruete 490
„ si galote cu póme . 453

Plafondü.............................. 45
Plombire.............................. 45
Plománá . . . .45,296

„ de mielü, hachisü de 265
„ de vitelü haehisüde 265
„ in supa. ... 84

Ploman! ca confitura. . 296
„ in chipü de hachisü 297

Polenta (mámáliga) . . 434
„ ca garnitúra . . 136
„ falsa ca garnitúra . 136

Póme, (fruete) a aburi . 45
„ asedarea de . . 13
„ ca garnitúra . .130
„ candite .... 351
„ confecte, cum sé usuca

351, 352
„ cópte .... 477
,. cum sé pástrédá . 337
„ cu simburí tari, pá- 

strarea de . . .338
„ ferte in aburi . . 346
„ ferte in aburi pen­

tru ornamente . . 353
„ ferte sucú de pentru 

coloratü . . . 336
„ gelatina cu rosolü . 339 
„ informa de fnghejatá 15 
„ inghejate . . . 584 
„ in o(etü de. . . 352 
,. in slibovijü, spirtü

de cerege saü rumü 851
„ o(etü de . . . 325
„ pástrarea de . . 337 
„ pentru inghe(atá . 582 
„ sosuii de . . . 151 
„ strivite .... 349 
„ sucü de pentru co­

loratü . . . 336,337„ sudice, cum sé güteseü 345
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Pome, uscate cum sé usuca 350 j 

„ zaharü pentru . .510 
Ponduri si mésurí . . 3 ;
Popante de grisú. . . 444

„ din lapte grosü . 444 i 
Porcü, capü de ca piftií . 249 j

„ capü de farsatü . 248 ;
„ capü de farsatü cu

cárnatü .... 250
„ capü de farsatü cu

piftií .... 248 > 
„ cárnátei de preste

legumá .... 236 ■ 
„ carne de . . . 27 j
„ carne de afumatá . 223 j
„ carne de cu ardeiü 212 j
„ carne de cu chreanü 212
„ carne de cu legume 211
„ carne de cu mustariü 213 
„ carne de cu pat-

lagele rogí . . . 212 i 
„ carne de cu urezü. 212 ' 
„ carne de cu zaina

de meiiü . . . 212 : 
„ carne de in forma

de vénatü negru . 212 > 
„ carne de pifteluje din 232 í 
„ carne de rece . . 248 i
„ cotelete §i piftelute de 285 ¡ 
„ farsa de . . . 77
„ farsá de carnal din 240 í
„ fripturá de . . . 309 ■
„ fripturá de cu céjpá 310 ‘ 
„ fripturá de cu coja

saü crustá de pane 309 1 
„ fripturá de cu gorliciü 309 ; 
„ fripturadetrangareade 68 
„ re^ea de ... 49 
„ ruladá de . . .231 
„ sélbaticü, capü de rece 252 
H sélbaticü, carne de 209 ¡ 
„ sélbaticü, carne de

cu sosü rece . .252
„ sélMicü, cu erustó 210 ¡

Pag.
Porcü, sélbaticü, cu sosü 209

„ sélbaticü, cu varzá
acra . . . .210

„ sélbaticü fripturá de 314
„ sélbaticü pulpa de

trangarea ... 69
„ gi herbece, capü de 289
„ apiñare despicatá de,

trangarea ... 68
Portccale.............................. 15

„ bombóne de . . 521
„ cojí de, candite . 351
„ compotú de . . 340
„ ferte ín aburí . . 348
„ lustru de . . .514
„ pentru aroma . .563
„ pentru ornamente . 355
„ sosü de. . . . 161
„ soufleés de . . . 578
„ sudice .... 346

Porumbeí prájití . . . 207
„ prájití cu cercuderaci 207
„ prajitícusosüdeíicatü 207
„ prájití cu sosü de sánge 207
„ prájití cu sosü de socü 208
„ prájití ferbinte . . 206
„ prájití rumen! . . 206 

Porumbele mustü de, de
beutü . . .335,336

„ pentru ornamente . 354
„ gi cócáze fertí in aburí 348
„ sucü nefertü din de

beutü .... 334
Porumbi......................... 6, 45

„ prájití . . . .201
„ sélbaticí fripturá de 321
„ sélbaticí trangarea de 70
„ trangarea de . . 69 

Porumbrice pentru orna­
mente .... 358

Porumbü ca vénatü . . 305
„ fripturá de . . . 304
,. impénutü . . ,305
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Porumbü pasteta cóptá gá-
vánósá de . . . 261 <

„ simplu .... 304 >
„ umplutü . ... 304 ;

Potirnichí......................... 6, 42
„ carne de, cárnátei din 235 í
„ magiarl, . . . 246
„ recí............................250
„ transarea de . . 61
„ fripturá de . . . 317 í
„ fripturá de cu salmi 317 ' 
„ in tinichele . . 174
„ man . . . .317
„ pul de ... . 317 j

Potite cu migdale . . 494 i
„ cu nucí. . . . 495 í

Prájire............................ 45 i
Prájiturí....................414 í

„ aluaturi pentru . 418 *
„ cu ciaiü . . . 609 >
„ cu miere . . . 542 ;
„ cuín sé ferbü . .134
„ cunosciinte despre . 507 ’ 
„ cu ouá . . . . 523 > 
„ de faina in supá . 91 ! 
„ de fase táiateinforme522 • 
„ de migdale in cap­

sule de hártiá . . 518 j 
j, din materiá fluidá . 539 j 
„ gátite cu albu§ü deoü 515 • 
„ lángá alté bucate §i í 

dreptü garnitúra . 134 J 
Prán^ü.............................. lő í

„ maré . . . .15 
Pravü de limonádé . . 606 i 
Prepelijá fripturá de . .320

„ fripturádecufoldevitá32O í 
„ fripturá de cu polentá 320 j 
„ fripturá de cu urezü 320 ;
„ tran§area de . . 58

Presárare cu rasurl . . 47 j
Prindere de desubtü . . 54 j
Prinele uscate . . • 350 :Prune................................................... i

Pag.
Prune bulionü de . . 340 

„ confecte . . . 351 
„ cópte .... 478 
., curátite de cójá, 

compotü de . . 341 
„ ferte in aburl . . 349 
„ galbene pentru Or­

namente . . . 357 
„ gálusci cu . . . 429 
„ galuscí de . . . 430 
„ grasipentru ornamente357 
„ grasi si altfeliű pá-

strarea de . . . 338
„ in otetü . . .351
„ lictariü de . . . 332
„ marmeladá de . . 362 
„ ordinäre pentru Or­

namente . . . 357
*, sálatá dulee de . 345 
„ strivite . . . .349 
„ umpluturá de . . 504 
„ uscate . . . .350 
„ uscate compotü de. 341 
„ verd! pentru Orna­

mente .... 356 
Pudingé . . . .470,457 
Pudingü de eabinetü. . 471 

„ de epure cu sosü . 228 
„ de fructe cu páne

de biscuitü. . . 472 
„ de fructe din chilié 472 
„ de migdale frecatü 472 
„ de migdale pisatü . 472 
„ de pignole cu licui-

orü §i stafide . .473 
„ de pignole cu smán-

táná si citronatü . 473 
„ de polentá falsá ca

garnitúra . . .136
„ de smántáná . .136
„ de spinatü . . .193
„ de urezü . . .474
„ de urezü cu mere. 557 
„ de vigiue din sucü de 473
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Pudingù de vigine useate 474 ;
„ împerialü . .471
„ negru eu citronatü

gi arancinï. . . 473 ?
„ negrueuvinügistafide473 ;
„ rece de cabinetü eu 

fruete .... 556
„ ruseseù .... 557 j

Puï de gàinà .... 6 \
„ gaina ca confitura 205 ;
„ gaina ca gàinugï . 302 *
„ gaina càrnàteï de . 233
„ gaina friptu simplu 302 Í
„ gaina galantina calda 

de....................... 228
„ gaina gàtitü ca po- 

tîrnichià . . . 302 ;
„ gaina garnit! . .205
„ gaina împênatü . 302 j
„ gaina prajitï . . 201 i

„ gaina prajitï cu fricase 205 ;
„ gaina prajitï eu sosü 

de buretï . . . 205 !
„ gaina prajitï eu sosü 

de raeü. . . . 205 ï
„ gaina prajitï eu sosü 

de verdeturï . . 205 ’
„ gaina prajitï eu sosü 

de urezü . . . 205 Í
„ gaina prajitï ferbinte 205 ;
„ gàinà prajitï în aburï 204 '

Pag.
Puï de gaina prajitï în aburï

tureescü . . . 204
„ gaina umplutü. . 302
„ potîrnichï . . .317
„ rata, fripturà de . 320

Puiï.....................................33
Puigorï bavaresï . . . 484
Pulardà...............................33
Pulardü................................ 7

„ eu sosü de smântâna 206
„ trangarea de . . 70

Pulpa de berbece împênatà 305
„ de berbece rece . 247
„ de eâpriôrà. . . 5
„ de eâpriôrà afumatà 222
„ de vitelü afumatà . 222

Punciü............................ 606
„ à la glace . . . 587
„ eu oü . . . . 606
„ de urezü . . . 606
„ de vinü caldü . . 606
„ de vinü eu oü . . 607
„ esentâ de . . . 607
„ înghetatüàlaromaine587
„ rece regalü. . .607

Punerea mesiï ... 9
Punere la o parte . , 48
Purcelü (de la lapte) . 48

„ eu piftiï . . . 250
„ fripturà de . . .310
„ prepararea de . .47
„ trangarea de . . 68

Baeï ealdï. .... 389 i 
„ capee de ... . 272 > 
„ càmajel de . . .273 
„ cufideagiuntü-de-lemnü595 : 
„ eu smàntânà . . . 389 j 
„ cuvarzàgiuntü-de-lemnü596 
„ de mare saü gamarï. 386 ! 
„ de mare calfjï . . 387 i 
„ de mare eu maionesà 387 . 
„ de mare recï . . . 387 < 

Baeï de mare salata de . 383
„ de rîü............................ 388
„ farsà de .... 77
„ fer|ï............................ 388
„ foi(e umplute de . . 273
„ forme micï eu umplu- 

turà de ... . 378
„ gragï, cum conservï . 388
„ hachisù de . . . 265

Baciï cum sà ferbï , . 388



651
Pag.

Bacï în cojï eu haehisü . 129 
„ în scoicï rece. . . 389 
„ meride de. . . . 272 : 
„ micï de mare (Crevettes) 129 : 
„ paliará de din Be§amelü

de raeï .... 272 < 
„ pàliara de din taeteï. 272 Í 
„ pastetà cóptá gávanósa

de............................... 260 i
„ pástete de. . . . 273 ! 
„ pástete de cu farsa saû

ragu......................... 273 J
„ pástete de în forme eu >

ragu (Dariole) . . 274 Í
„ pentru ragu . . . 267 Í
„ prajitïcuuntü-de-lemnù 596 J 
„ ragu de . . . .269 >
„ retea de ... . 272 > 
„ si bucate de raci ca

garniturá la pesce . 129 ! 
„ supá de . . . . 90 í 
„ umpluti cu urezü §i

untü-de-lemnü . . 595 ; 
„ umpluturá de . . . 322 j 
„ unsi......................... 388 i

Bádáciná négrá(scorzonera)
eum sö murézá . 168 i

„ négráinsosüdeuntü 181 !
„ négrá pástrarea de 165 ;
„ négrá sálatá din . 327 i

Rádácini.............................. 48 ;
„ ea garnitúra . . 130 í 
„ sosü din . . . 156 j 
„ supá de, cu carne. 85 j 
„ supá de, cu urezü . 85 >

Ragu......................... 48, 267
„ albü .... 269
„ albü de pesce . . 268
„ ca garnitúra . .134 '
„ cárnátel din . . 235
„ completü . . • 269
„ cunosciinfe de . . 267 j 
„ cu sosü de patlagele . !

roji ca garnitúra . 134

Pag.
Ragu de carne depasére 268,270 

,. de pesce . . . 268 
., de raci .... 269 
„ de stridil . . 268,270 
„ de stridil in scoiei. 385 
„ de vénatü . . . 269
„ de vitelü . . .270
„ din carne depasére 

sélbaticá . . . 269
„ din carne de vitelü 269 
„ dresü de . .’ . 145
„ garnitü . . . .270
„ in sosü taré ca gar­

nitúra . . . .134
„ macedoine ... 48
„ micü (salpiconü) . 270 
„ micü de pasöre sél-

baticá .... 271 
„ micü de vénatü . 271
„ Montglois . . .271
„ scoiei cu . . . 230
„ sosü de. . . . 152
„ stratulete din §uncá 280
„ umpluturá de . . 323

Bangiare..............................48
Bantagü..............................49

„ albü .... 49
„ galbênù.... 49

Bapirare..............................49
Bapunticá, sálatá de . .330
Rásolü............................... 4, 74
Bate..........................6,42,49

„ a ucide .... 53 
„ de casá, fripturá de 301 
„ ingrágarea de . . 88 
„ maibëtrâne, fripturáde 321 
„ pr^jite in aburi . . 202 
„ prájite in forrná de

rajá sölbatieá . . 202
„ púi de, fripturá de . 320 
„ sölbatice . . 49, 301, 320 
„ sölbatice táráitóre . 321 
„ trançarea de. . . 58 

Beci (piftií, entarigi). . 545
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Eedichedelunáeagarniturá 131 i 
„ delunâcumsëmuréza 168 i 
„ delunaînsosùdeuntü 180 '
„ négra, salatà de . 330 ï 

Eedueere.............................. 49
Eefresare.............................. 49
Eeine-elaude pentru orna­

mente .... 356 \ 
Bëmâ§ite de friptura de

herbece.... 209 ’
„ depesee,cumsemurezï379 \ 

Eërunchï (riniehï) . .297
„ acri......................... 297 ¡
„ cu ardeiü . . . 297 Í
„ de vitelü pentru ragú 267 
„ friptï . . . ’. 297 Í
„ transarea de lafrip-

turà de. . . . 61 >
Eetea de porcü . . .49

„ de racï .... 272 ;
„ de vi|elu . . . 49 ;

Eevansare.............................. 49 <
Einglote pentru ornamente 356 Í 
Bisi-pisi (urezü eu mazëre) 276 J 
Eisole............................... 256 ;
Eoasbeefü............................ 113 s
Eose (trandafirï) . . . 482 ; 
Bosincinï sosü de . . 155 ;

„ sucü de, de beutü, 335 '

Pag.
Eosincinï umpluturá de . 323 

„ vinü de, de beutù . 335
Botundióre cu macù, si eu

nucï .... 496
Eugü.................................. 580

„ eu citronatü vinü
ro§u . . . .580

„ eu fructe . . . 580
„ eu stafide . . . 580
„ spaniolü . . .454

Eulade . . . .201,536 
„ de biscuitü. . . 536
„ de carne . . .116
„ de carne eu brênzà

si smântânâ . .116
„ de carne eu râsurï

si ardeiü . . .116
„ de carne eu slàninà 117
„ de carne cu umplu­

turá de farsa . .116 
„ de carne eu urezü. 116
„ de mielü . . . 231
„ de mielü în roehiü 231
„ de pane . . . 537
„ de pesce . . . 376
„ de porcü . . .231
„ de vitelü eu smântânâ 231 
„ pràjite . . . 202

SafranÜ............................ 144
Sago, supà de . . . 94 ;
Salami . . - . . . 239 ;

„ ca garniturü . . 139 >
„ prefàcutü . . .521

Salatà amestecatá . . 329 j
„ ca legumá . . . 179 !
„ calila .... 184 ! 
„ cu capulina . . 327 - 
„ cum sa sô gàtéscS. 324 ( 
„ eu rântaçü siinplu . 186 î 
„ cu slániuá . . . 333 *

Salatá de cápapna cu slá- 
niná .... 333 

„ de cardóne . . . 328
„ de cartofl . . . 328
„ de cartofl frecajl . 329 
„ de chilü . . . 327
„ de eonopide . . 328
„ de crastavepí . 329, 330 
„ de cresonü de fontana 327 
„ de fasole . . . 328
„ de gáiná . . . 243
„ de gulil. . . . 329
„ de heringü. . , 383
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328

185
330
329
329
328
328
383
383
327
330
330
330
330

330
330

327
333
329
345
343

345

344
344

343
345

Salatáde iarná .
„ de iarná cu rántasü 

simplu ....
„ de linte . ...
„ de lubenicióre .
„ de mugurí .
„ de napi de Burgundü 
„ de pástai de fasole 
„ de pesce 
„ de pesce polonesa . 
„ de rádáciná negra. 
,, de rád áciná rapunticá 
„ de rédiche négrá .

de sfecle
„ de sparanghelü
„ de sparanghelü sél- 

baticü ....
„ de telina
„ de varza creta de 

Italia . . .
„ de varza cu slániná 
„ de varza rosiá .
„ dulce de afine .
„ dulce de alámái .
„ dulce de bóbe de 

' struguri
„ .dulce de cerege si 

vi^ine ....
„ dulce de cóeáze 
„ dulce de fragl §i 

smeurá ....
„ dulce de gutul.
„ dulce de máce§e344, 345
„ dulce de marile . 344
„ dulce de mere ferte

ín aburl . . . 342 
„ dulce de mere trócate 343 
„ dulce de mere fripto 342 
„ dulce de mere miel 342 
„ dulce de pero cu

anasonü . . • 343
„ dulce de pere ferte

in aburl . ■ • 343
„ dulce de pere fripte 343

Salatá dulce de persecí . 344
„ dulce de póme. . 341
„ dulce de prune . 345
„ dulce de smeurá . 344
„ dulce de socü . . 344
„ dulce de visine si

eere§e .... 344
dulce si compoturí. 340

„ ínchegatá . . . 332
„ ínchegatá cu cartofi

si mustariü. . . 332
„ ínchegatá macedoina 333
„ ínchegatá macedoina

cu piftií limpedí . 333
„ ínchegatá sartriósa 332
„ in sosü de untü . 181
„ italiana .... 333
„ italianá ínchegatá . 334
„ supá de ... 94
„ umplutá . . . 193
„ verde próspétá . . 327

Sálate.................................. 324
Salmi............................... 49

„ cu franzelá ca gar­
nitúra . . . .138

„ cum së gátesce . 143
„ sosü de. . . . 153

Salotá cu pere . . .453 
„ cu rásuri . . .453

Salóte cum së murézá . 168
„ pástrarea de . . 166
„ §i cope miel, murá-

turá de. . . . 172
„ §i plácinte cu póme 453
„ sosü de. . . . 153

Salpicá.............................. 49
Salpiconu (ragu micü) 50, 270

„ albü legatü à la reine 270
„ au suprême . / 271
„ chasseur . . .271
„ Godardü . . . 271
„ gourmand . . .271
„ royal .... 271

Salsá, spumá de . . . 434
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Sältantele................. 538 >
Sampinoni .... I46 ;

„ cum se pästrezi . 140 i
„ esentä de . . . 146 5
„ in otetü . . . I47 >
„ in tiniché . . .173
„ pentru ragu . . 267 ■
„ sosü de. . . . I54 <
„ umplu^i. . . . 146 ’

Sange prinderea de . .47
„ umpluturä de . .322

Sángerete (calmoiü cusänge) 237 i 
Saramurä umeda. . . 50 ’

„ useatä . . . . 50 j
Sard ele ca garnitúra. . 131 i

„ sarate .... 382 j
„ sosü de. . . . 153 ■
„ sosü rece de . . 159 >

Sardine......................... 382 Í
„ ca garnitúra . . 131 

Sare.................................. 145 >
Sarlotacuspumädepistatie 571 ;

„ de earamelü . . 570 j
„ de ciocolatä . . 570 Í 
„ de fragl . . .570 Í 
„ de maraschino . . 570 > 
„ din mustü de póme 570 < 
„ rusescä cu cremäde

vanile .... 571 <
Sarlote (pästäi) . . . 570 i

„ cu biscuite . . . 454 ;
„ cu pesmeji . . . 455
„ dinaluatüsfärmieiosü 454 > 

Sartriosü(sälatäinchegatä) 332 , 
Sauce Tartare . . . 162 > 
Saucises (cärnätei preste

legumä) . . . 286 j 
Scafe (capse) de carne . 225 : 
Scaldä.....................................50
Scoici......................... 50, 390 Í

„ calde .... 390 ;
„ cu creeri . . . 266 ' 
„ cu pirea de carne . 230 
„ cu ragu . . . 230 j

Pag.
Scoici cu umpluturä caldä 

de carne . . .230
„ cu umpluturä rece. 245
„ cum sé prepara . 390
„ de mare, supä de . 94
„ de mare, supä falsa 

de........................ 95
„ gólé pentru bucate 

curätirea de . . 390
„ umplute cu sardele 

reel...................... 390
Scortisorä pentru aroma. 562 
Scorzonera (rädacinä negra) 

in sosü de untü . 181
„ pästrarea de . .165 

Scoruse pentru ornamente 359 
Scótere.............................. 50
Scrumbii si tiri . . . 382 
Semilune din aluatü cu

untü .... 448
Serbetü de eaise . . .360

„ de cerese Cornelius 361
„ decere§esaüdevisine 361
„ de cócáze . . . 361
„ de frag! saü de

smeurä .... 360
„ de gutui . . . 361
„ de mácese . . . 360
„ de mere . . . 360
„ de mirabele . . 361
„ de pere. . . . 360
„ de perseoi . . . 361
„ de smeurä saü de

fragl .... 360
„ de strugurl. . . 362

§erbeturi saü muse, mar-
melade .... 359

Serpi de mere . . .451
Servitiulü la masä . . 9
Sfaráire........................50
Sfecle.............................. 5

„ napi §i morcoví a- 
mestecatl in sosü de 
untü .... 183 
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Sfeele, sälatä de . . . 330 Í 
„ si morcovi de Bur- 

gundü in sosü de 
untü . . .183

öitan (§nepi, beeasiní) 6, 42, 50 Í 
„ de balta . . .42
„ de baltä transarea. 57 ' 
„ de pädure . . . 42
„ fripturä de . . 318 ;
„ friptura de cu

salmi .... 319 ’
>> peptü de cu farsä

de piftii reci . .250
» trangarea de . . 67 ¡

Släninä, cum sö afumä . 142 ’
” gáluscí de in supä. 90 j
„ la aerü . . . 142 J
„ próspéta . . 141 i
„ tocata ... i 42 j

SmántánÜ......................... 401 1
„ acra.......................... 402 !
„ batuta . . .402,403
„ de pe lapte. . . 402 í
„ dulce . . . .402
„ sosü de. . . . 152 í
„ supä de ... 92 i

Smeurá, mustü de cu otetü, 
de beutü . .335, 336 ¡ 
„ otetü de . . . 325

„ pentru ornamente . 354 ; 
„ piftií de . . .547
„ sálatá dulce de. . 344 i 
„ si fragí sálatá dulce 

de...................... 343
„ §i frag! §erbetü de 360 ' 
„ sucü fertü din de

beutü . . . .885
Smochine candite . , 351 ¡

„ confecte. . . • 351 ;
„ pentru ornamente . 355 j

Snitelü de farsä . . .109 :
„ de farsa cu rasuri

de franzelá. . . 109 i

Snitelü de farsa cu sardele
si zárná de lámaiá 109 

„ de farsa impénatá . 109 
„ polonesü . . .111 

Sőberlsupá .... 95 
Soeü, sálatá dulce de . 344 
Soia.................................... 50
Soldü de eerbü cu crustá 211 
Somnü............................367

„ afumatü ca garnitúra 131 
„ sálatá de . . . 383

Sorbetü............................ 603
Soscá (mácrisü) sosü de. 153 
Sosü...................................... 4

„ brunetü de untü . 143 
„ de aiü . . . . 150 
„ de bóbe de soeü pen­

tru vénatü . . . 156 
„ de buretí crudi . .154 
„ de buretí fertí in otetü 154 
„ de buretí uscatí. .153 
„ de cartofí . . .150 
„ de cartofí cu patla-

gele rosi. . . .150 
„ de cartofí cu sardele 150 
„ de chreanü cu franzelá 151 
„ de cócáze . . . 155
„ de crastavefí. . . 150 
„ de fasole. . . • 157
„ de hagimá . . .153
„ de mácese . . . 151
„ de mácri§ü . . . 153
„ de marile pentru prá-

jiturí............................560
„ de másline . . • 151
„ de mere . . .155,161 
„ de morcoví . . . 150
„ de multe feje . .162
„ de mustariü . . . 154
„ de mu§tariü cu capere 162 
„ de mustariü cu ver-

dejurí . . . .162 
„ dé mu§tariü englezescü 161 
„ de mustariü indianü 161
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Pag. > 
. 161 í

„ de paradise . 151 >
„ de patlagele rosi . 151 J
„ de pátránjei . 152 i
„ de perseci . . 561 ;
„ de piperiü . . 152 í
„ de portocale . 161 ;
„ de puneiü . . 562
„ de raci . . 151 j
„ de ragu . 152 í
„ de rosincini . 155 ¡
„ de salmi . 153 ¡
„ de .jalóte . . . 153 ¡
„ de jampinoni . . 154 >
„ de sardele . ... 153 í
„ deschisü (coulis) . 143 í
„ de smántáná . . 152 ¡
„ de §o§cá (mácrisü) 153 ’
„ de spliná . . . 151 í
„ de stridií . . . 156 ¡
„ de struguri. ■ . . 155 i
„ de trufle cu madeira 155 ' 
„ de trufle cu pátránjei 155 ; 
„ de trufle legatü .155 
„ de trufle pentruvénatü 156 í 
„ de untü . . . 151 í
„ de verdeturi . .151
„ de verdeturi legatü 150 ¡
„ de vinü. . . . 562 ¡
„ de vijine . . 155, 562 '
„ dinesentáde§ampinonil54 ?
„ din rádácini . . 156 
„ fundaméntalo . . 50 . 
„ pentru venatü .156,163 í 
„ polonesa . . . 152 ; 
„ rece de capere . 158 í
„ rece de capere fertü 158 
„ rece de cartofí. . 158 ■ 
„ rece de caviarü (icre) 158 
„ rece de chreanü . 160 
„ rece de fasole . .157 
„ rece de fricase . .157 
„ rece de gálbinusü

de oü fertü . . 158 j

Pag.
Sosü rece de heringü . 158

„ rece de icre . . 158
„ rece de migdale . 159
„ rece de oü . ... 157
„ rece de oü cuhagimá 157
„ rece de oü cu sardele 157
„ recede sardele cu ouá 160
„ rece de untü-de- 

lemnü cu sardele . 159
„ rece de untü-de-lemnü

din gálbinusuri ferte 159
„ rece de verdeturi . 159
„ rece pentru carne

de venatü . . .162
Sosuri...................................140

„ brúñete tari . . 143
„ calde .... 149
„ de buretí . . . 153
„ de mustariü . . 161
„ de póme . . . 151
„ de trufle . . . 155
„ din verdeturi . . 150
„ tráncese . . . 149
„ limpedí, zaharü pentru510
„ pentru prájituri . 560
„ reel.............................157
„ reci.de sardele. . 159
„ reelde untü-de-lemnü 159
„ spaniolü . . .154

Sotire.....................................50
§oto.................................. 557
„ caldü............................ 559
„ cu räsuri de biscuitü 559
„ cuspumádelaptedulce 559
„ de caramelo. . . 561 
„ de eiocolata (negru) 560
„ de mustü . . . 558
„ de portocale . . 558, 562
„ de puneiü . . . 558
„ de rumü orí de licuiorü 558
„ de salsá .... 562
„ de vinü .... 559
„ visine .... 559
„ prepararea de . . 557

reci.de
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559 
560 
560 
560

560 
544 
560

457 í 
578 
459 
459 
578 i 
578 !

Soto rece . . . , 
„ §i crema. 
„ substratu 
” substratu cu biscuite 
» substratii cu felii de 

salsa.................
Sotourl

„ pentru prajituri 
kouflees (sufl&turl) cocturi 

pudinge . . .
» cu gustu dupa placii 
p cu maraschino. 
„ cu smtintana .
» cu goto
„ cu goto cu substratu
„ cu urezu . , , 459 i
» de brynza . . . 460 '
» de cafea . . . 460 i
» de castane . . . 458 i
» de ciocolata . . 460
» de gristi , , . 460 l
„ de l&mitia . . .579 !
» de Italia cu migdale 579 '
» de liimitia cu sub-

stratti de pome fertii 579 < 
h de hima'ia frecatu

cu zaharh . . .580
„ de mere . . .458
„ de portocale . . 578 ;
„ de portocale cu faina 578 <
>, deportocalecumigdale578 ! 
„ de portocale cu rumti 579 
„ de portocale cu sub­

stratii de pome . 578 i 
„ din liimaiil fertii . 579 ; 
„ din portocale ferte. 578 j 

SpMare.............................. 51
„ de carne . . . 51 J 

Sparanghelfi . . 4,179,160!
„ conservarea de . 167 ;
„ cotorase de, in sosu 

de until . • 181, 183 ,
„ cum so mur^zft • 168
„ in sosu de until . 181 Carto de bucato.

Pasf.
Sparanghelü in otetü (mu- 

ratü) . ... 172
„ in tiniehele. . . 174
„ pástrarea de . . 165
„ sálatá de . . . §30
„ sélbaticü, sálatá de 330
„ supá de. ... 96

Spariare.........................51
Spenacű, cárnátei de . 194

„ cu ntntasü simplu . 187
„ cu untü-de-lemnü . 596
„ mustü de pentru 

coloratü . . . 337
„ pástrarea de . . 165

Spete si sunci . . .219
Spinare de herbece . . 305

„ de herbece impénatá305
„ de cápriórá saü torta

de migdale. . . 538
„ de cerbü . . . 312
„ de epure . . . 311
„ de epure fascinata. 229

möduá de prájitS . 291
Spliná.................................... 51

„ cu franzelá ca gar­
nitúra . . . .138

Spumá .... 51, 571
„ a face, ce va sö dicá 406
„ cu mere . . . 435
„ de ananasü cu póme 571
„ de castane . . • 574
„ de castane cu ma-

raschino . ■ 575
„ de castane cu salsá

de marile . ■ .575
„ de castane cu vanile 576
„ de castane rosiá . 575
„ de ciocolatá . . 572
„ de lapte dulce . _ >$74
„ delante dulce inghiaja 574
„ de lapte dulce in

páhará . . . .574
„ de marile . . . 572
„ de marile rece. . 561

42



658
Pag. <

Spuiná de raigdale . . 572 j
„ de nucí. . . . 572
„ de pistatie ca garlotá 571
„ de póme . . . 561
„ de punciü . . . 573 \
„ de salsa . . . 434 í
„ de salsa coctü de, 

coptü .... 468 ;
„ dj smántáná cu 

ananasü . . . 574 j
„ de smántáná eu aroma

si gustü diversü . 574
„ de smántáná cu café 574 j
„ de smántáná eucioco- 

latá......................574
„ de smántáná cu gar­

nitúra de migdale . 576 ;
„ de smántáná eu gar­

nitúra de prájituri. 576
„ de smántáná cumustü 

defragioríde smeurá 575 <
„ de smántáná eu va- 

nile őri caramelü . 573 j
„ de smántáná in cruste 576 í
„ de smántáná in cruste 

eu biscuite . . .576
„ de smántáná in cruste 

in coroü saü tortá. 576
„ de smántáná in cruste 

intr’o cununá . .576
„ lustru de . . . 514 ■
„ marmoratá . . . 572 í
„ nucsóre de, cu cromá 573
„ zaharisitá . . . 434 ?

Spume......................... 544 j
Staflde sudioe. . . .346 ■

„ umpluturá de . . 503 j
Stárculü saü bátlanulü . 385 í 
Steeü de vitelű . , .281 
Stiuce.......................... 365, 366 *
Streeorare.............................. 51
Strenje, supá de . . . 82 
Stridil crude cu alámáiá. 384 !

„ cum aü de a sö gáti 384 <
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Stridii eu untü-de-lemnü

§i zamä de alämäiä 384 
„ eu untü de sardele 384 
„ desfaeute . . •. 384 
„ pilavü eu untü-de-

lemnü .... 597 
„ ragu de. . .268,270 
„ ragu de in scoici . 385 
„ sosü de. . . . 156
„ umpluturä de . .321

Strobe improscate . .482
Strugurei, sosü de . . 155

„ sucü de, de beutü. 335 
„ umpluturä de . . 323
„ vinü de, de beutü . 335

Struguri.............................. 15
„ pästrarea de . .339
„ gerbeturi de . . 362
„ uscateinlocüdestafide35O 

Stufatü............................ 105
Sturmi de raunte . . .316 

„ de raunte eu pirea 317 
„ de raunte cu salmi 317 

Subprindere . . . .54
Sucü crudü de carne a

lui Liebig . . . 103
„ de acärmesü pentru

coloratü . .337
„ de frag! pentru co­

loratü .... 336 
„ de gutulfpentru co­

loratü .... 337 
„ de marile pentru co­

loratü . . . .337
„ de mere pentru co­

loratü . . . .336
„ de pome ferte pentru

coloratü . . .386
„ de p6me pentru co­

loratü . . .336,387
„ fertü din afine de

beutü . . . .335
„ fertü din cöcäze de

beutü .... 335
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beutü .... 335 
„ fertü din visine de

beutü .... 335 
„ nefertü din cóeáze

de beutü . . . 335 j 
„ nefertü din porum-

bele de beutü . .334 
Sucurí (musturí) de beutü 334 < 

„ pentru coloratü . 336 
„ sleite (gelées) pentru

ornamente . . . 509 ’
Sugarete Qigarete) . . 529 ■
Suluií (bomuri) . . . 536
Suncá a ferbe . . . 51 j

„ afumatá . . . 222
„ bucate din . . . 279 ;
„ ca garnitúra . . 139 <
„ macaróne cu . . 432
„ pastete din. . . 279 1 
„ pastete din cu ma­

caróne .... 279 !
„ ragu strátulete saü

páturí din . . . 280 '
„ tran§area de . .66
„ umpluturá de . . 323 ; 
„ vünigóre din . . 280

§uncl spete . . . 219 j
Supa......................... 5

„ aerá.............................. 97
„ albácug&luscídecarne 84 í 
„ aluaturí pentru . ,418 
„ bütuta de ficatü . 100 > 
„ bátutá de momite . 100 ; 
„ batuta din carne de

pasére .... 100
„ batutö. din carne de

vi{elü . . . . 100 í
„ batuta din capü de

vitelü . . . . 100 í
„ batuta din picióre

de vitelü . . .100 
„ brunü (négra) . . 97 ?
„ cu gáluscí boemesci 89 í
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Supá cu gáluscí de eartofí 89 

„ cu gáluscí de ficatü 89 
„ cu gáluscí de slániná 90 
„ cu gáluscí tirolese . 90 
„ cu invártitá de carne 84 
„ cuinvártitádeplománá 84 
„ cum se ferbemü . 72 
„ cum sá se gátéscá. 73 
„ cu prájiturí de faina 91 
„ de aluatü (Sóberlsupá) 95 
„ de aluatü de Viena 97 
„ de bere. ... 80 
„ de buretí ... 96 
„ de carne ... 85 
„ de carne acrisóre . 97 
„ de carne de gáiná. 104 
„ de carne de peciá . 87 
„ de carne pisatá . 101 
„ de eartofí ... 88 
„ de castane ... 89 
„ de ciocolata . . 81 
„ de chiminü. . . 91 
„ de coctü ... 81 
„ de conopide . .81 
„ de consomé impérialü99 
„ de creerí . . 88,98 
„ de ficatü . 91, 98,101 
„ de gáluscí de pesce 84 
„ de gogó§e ... 95 
„ de gogóse de farsa 99 
„ de grisü ... 87 
„ de grisü ca gáluscí 87 
„ de grisü invártitá . 87 
„ de grisü prájitü . 87 
„ de hripí cu bor§ü

saü cu varza . . 593 
„ de icre . . . . 84
„ do invártitá de slániná 96 
„ de lapte acru . . 92
„ de lapte cu grisü . 91
„ de lapte cu nucsóre

do fáiná ... 92
„ de lapte cu nucsóre

do polenta ... 92 
42*
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Supä de lapte cu täetei . 92 j
„ de lapte cu urezü . 92 i
„ de mate incretite . 83 i
„ de mazöre limpede 102 >
„ de migdale. . . 92 ■
„ de nuc§öre de farsä 82 i
„ de Oglio . . . 99 I
„ de orzü. . . .86
„ de orzü cu bureti . 86
„ de orzü de rendü . 86 j
„ de orzü frecatü . 86 s
„ de orzü grosciorä86,103 ’ 
„ de päne cu oü. . 81
„ de pesce limpede . 102 i
„ de pesce pisatü . 83 :
„ de petecute si täetei 99 <
„ de pätränjei . .93 
„ de primaverä . .98 
„ de racl . . . . 90 ; 
„ de rädäcini cu earne 85 < 
„ de rädäcini cufranzelä 85 i 
„ de rädäcini cu urezü 85 ’ 
„ de sago. . . . 94 
„ de ßälatä . , . 94 j 
„ de sänötate. . .87 
„ de scoicä de mare. 94 
„ de ecoicä de mare falsä 95 
„ de smäntänä . .92 
„ de ßparanghelü . 96 
„ de streike . . .82 
„ de täetei de clätite. 85 j 
„ de täetei si petecute 99 > 
„ de urezü grosciörä 94 ;
„ de urezü pisatü . 93 i 
„ de varzä . . .99
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Supa de vénatori. . . 97 

„ de vinü. ... 96 
„ din earne de calü . 122 
„ din carne de lapeptü

de eureanü. . . 101 
„ din carne de pasare

sélbaticá saü deepure 101 
„ din carne de puiü de

gasea saü de rata. 100 
„ din splina . . . 101 
„ francesa ... 98 
„ francesa cu carne . 85 
„ francesa cu franzelá 85 
„ francesa cu urezü . 85 
„ italiana (minestra). 93 
„ limpede de pesee . 83 
„ limpede de pesce cu

buretl . . . .83
„ Minestra ... 93
„ negra (bruna) . . 97 
„ Olla potrida . . 93 
„ polonesa (Barszez). 80 
„ spaniólá ... 93 
„ rusésca .... 94

Supe..............................72
Supea..............................51
Supe de consomé . . 98 

„ de gilluscl ... 89 
„ de lapte . . . 91 
„ de pasterí de fasole 88 
„ de pásterl de linte 88 
„ de pásterl de mazére 88 
„ de pesce ... 82 
„ de urezü ... 93 
„ pentru morbos! . 103

T.Taoämurile . .
Täetei....

„ aluatü pentru
„ ca garniturä
„ cárn&tel de.
„ coctü de
„ cu macü

• !
. 481
. 423 '
. 136 |
. 480
. 467 í
. 493

Täetei cununä de ca gar­niturä . . - . .136
„ cu umpluturä de 

lapte grosü. . . 433
„ cu umpluturä de 

pere §i de mere . 433 
„ cuumplnturädoprune433
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Táeteí cu untü . . . 484 >
„ de carintia . . . 433 ;
„ de cartofí . . . 432 :
„ de cartofí cu slániná 432 í 
„ de cartofí fertí cu

zaharü . . \ . 432 í
„ de clátite, supa de. 85
„ de hiriscá cu um-

pluturá de lapte grosü 432 {
„ din aluatü cu drojdii 

fertí in aburi . .491
„ din aluatü cu drojdii 

ruptí .... 491 !
„ gogóse de . . . 480 í 
„ in supa. ... 4 j
„ pahará de rací din 272 j 
„ prájiti .... 4 ¡
,. §i peteeute in supa 99 ! 

Taiare uneí pásért . . 52 í 
Tarhonia ca garnitúra . 137 J 
Tarhonü, o£etü de . . 325 ; 
Tartelete.............................. 51
felina (telerü) cuín sé

murézá . . . . 168 J
„ pástrarea de . .165
„ sálatá de . . . 330

Testósá confitura. . . 391
„ éu sosü de vinü . 392
„ Iiahisü .... 391 í
„ in sosü de sánge . 391 í
„ ragu .... 392 ;

Testóse............................ 391
„ cum sö omórá . .391
„ cunosciinte despre . 391 

figarete (sugarete) . . 529
Timianü, conservaren de 166
Tinu saü laclierda . . 383
il’irí §i scrumbii . . . 382
Tiu§I ....... 184 ! 
Tocan» dupa moda magiará 107 í 
Tocare de carne . . . 51
Tortá-Oebra . . . .537

„ cu mere f&r& oü . 540 :
„ cu pomo . . . 516 ;
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Tortá de alianza . . .523 

„ de aluatü cu untü
cu crema de café . 446

„ de aluatü cu untü
cupómeferteinaburí 446

„ de aluatü cu untü
cu spumá de lapte
grosü .... 446

„ de alune . .517,530
„ de alune cu ananasü 530
„ de alune prájite . 530
„ de biscuitü. . . 527
„ de biscuitü cu crema

rece saü umpluturá 527
„ de biscuitü cu ghiata 

de ciocolatá . . 527
„ de biscuitü in foí

unse cu salsa . . 527
„ de cartofí . . . 529
„ de castane . . . 531
„ de ciocolata . . 516 
„ de migdale ameste-

catü cu salsa . . 532
„ de migdale prájite. 519 
„ de migdale saü api­

ñare de cápriórá . 538
„ de muscatie . . 534 
„ de nucí cu salsa . 535 
„ de nucí cu vindü

spaniolü . . . 535
„ de pane . . . 528
„ de pistatie . . . 535
„ de portocale cu faina

de cartofí . . . 536
„ de portocale cu rásurí

§i cu sucü . . . 535
„ de sticlá . . .517 
„ de vindü spaniolü

cu fructe . . .523
„ din aluatü cu drojdií 505
„ din aluatü cu drojdií

cu póme . . . 505
„ din aluatü cu drojdií

cu salsá . . . 505
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Törül din aluatü cu mig-
dale frecatü . . 532 í 

„ englezá .... 516 í 
„ in fol din aluatü cu

zaharü .... 528 í 
Torte de aluatü cu untü. 446 ; 

„ de migdale. . . 532 ■
„ de nucí. . . . 535 ;
„ de portocale . . 535 ¡
„ dulcí cu miere. . 542 !

Trage a........................52
Trandafiri (rose) . . . 482 '
Transare....................... 52 ;
Transaren becasinií . . 57

„ beuíulul á la mode 58 >
„ carne! de vitelü . 64 ;
„ carnil de bou de la

eódá . . . .62
„ carnil de bou de la

peptü . . . . 62 ¡
„ ciocárlani! . . . 58 ¡
„ ciovirtil de din dő-

rétü de mielü . . 60
„ eosti(elorü de vitelü 64
„ epurelul friptü . .63
„ fasanulu! . . .59
„ fripturií de boü á

1’Anglais . . . 61
„ fripturií de la rürunchí 61 ■ 
„ gáinii . . . .58
„ gáinu§il. . . . 62 <
„ gáscil . . . .59
„ grivulul. . . . 58 í
„ mirlil . . . .58
„ peciel de muschl . 60 i 
„ peptulul de vitelü . 64 ¡ 
„ potirnich.il ... 61 i 
„ prepelitií . . . 58 ;
„ pulpil de cerbü . 63 ¡ 
„ ra(eí . . . . 58 < 
„ spinárií de cápriórá 61 í 
„ spinárií de cerbü . 63 ;

Transe cu crustá de mig­
dale............... 445 i.
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Transe cu lustra . . 445, 448 

„ de póme . . . 447
„ §i inele din aluatü

cu untü . . . 445
Trecere.............................. 52
Trietü...................................362

„ de fragl . . . 362
„ de smeurá . . . 362
„ de vinü . . . 362

Triunghiurí din aluatü cu
untü .... 455

Trufle...................................148
„ a impéna cu . . 52
„ in aburl . . .149
„ in montura. . . 149
„ in tinichele. . . 175
„ pástela cópta gává-

nósá de . . . 262
„ pasteturl de . . 258
„ pástrarea de . . 165
„ pentru ragu . . 267
„ sosurl de . . . 155
„ umplute . . .149
„ umpluturá de . .324

Traeré...............................52
Turnire...............................52
Turtá ruséscá. . . . 254 
Tűrte, aluatü pentru. . 424

„ din carne cu piftií 241
„ din carne cu piftií

marl . . . .241
„ din carne cu piftií 

miel . . . .242
„ din carne umplute

cu sosü. . . .226
„ din farsfi de pasöre 226
„ miel (pains) din pirea

de carne . . . 229
„ reel de carne . . 253
„ reel de carne de epure

§i de cápriórá . . 254
i, reel de fieatü de 

gáseft . . . .253

potirnich.il
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Tűrte, reeí din peciá de 
muschi .... 254 

„ umplute de carne de 
farsá de vitelü . . 226
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Tűrte, umplute de earne de 

pasére selbaticá . 226
Turtute de migdale . . 520

Ueidere....................... 52 j
Ugerü eu räsuri . . . 291 '

„ eu sosü.... 291 - 
„ de vacä. ... 52 > 
„ de vitelü pentru ragu 267 ; 
„ friptü .... 291 i 
„ momite si intestine

bucate din . . . 291 ;
„ umplutü . . . 291 { 

Umflare....................... 52
Umplere....................... 54 i
Umpluturä . . . .54

„ de alune . . . 501 ;
„ de cärnati . . . 324 i
„ de cartofi . . . 322
„ de castane . . . 322 J
„ de cocäze . . . 323 i
„ de farsü . . . 322
„ de ficatü . . . 323 <
„ de franzelä. . . 323 j 
„ de lapte grosü . . 504 ;
„ de macü . . . 502 ;
„ de migdale. . . 502 
„ de nucl. . . . 503 ‘
„ de prune . . . 504
„ de racl .... 322 :
„ de ragu . . . 323
„ de rosincinl . . 323 
„ de sänge . . . 322
„ de stafide . . . 503 *
„ de stridie . . . 321 i
„ de strugurel . . 323 
„ de §uncä . . . 323
„ de trufle . . . 324
„ de urezü . . . 323 |

Umpluturi de fripturü . 321 !
„ pentru aluatücudrojdil < 
” cu untü . . . 501 <

Umpluturi pentru aluatü
cu drojdii despre . 501

Unsore............................ 140
„ cum cócemü in . 410
„ de boü pentru sosü 140 
„ de curcanü pentru sosul41 
„ de gäinä pentru so§ü 141 
„ de gascä pentru sosü 141 
„ de porcü pentru sosü 140 
„ de rata pentru sosü 141 
„ din fripturäpentru sosü 141
„ pentru rántagü. . 4

Untü.................................. 401
„ aeidulü de . . . 402
„ ca bucatá rece . .198 
„ cu aiü . . . . 401
„ cu carne . . . 198
„ cu ciaiü . . . 609
„ cu iere .... 198 
„ cu lapte acru . .198 
„ cum se sara . . 401 
„ cu pesce marinatü. 198 
„ de lemnü bucate cu 589 
„ de lemnü sosü rece del59 
„ de rací .... 401 
„ de sardele . . . 402 
„ de sardele cu rődiche 199 
„ de verdejuri . . 401 
„ in forrná de ananasü

ca garniturá . .139
„ in forrná de flórt ca 

garniturá . . .140
„ ornatü (canapees) . 198 
„ ornatü cu brénzá . 198 
,. ornatü simplu pen­

tru ciaiü . . .198 
„ pentru garnituri . 139 
„ pentru sosü . . 140
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Untü topitű .... 402 { 
Urechí de boti . . .28 

„ de vitelü eu ragu . 291 ; 
„ de vitelü pentru ragu 267 j 
„ de vitelü umplute, 

prájite .... 290 i 
Urechisi (morile) . . . 247 í 
Urechiusi de epure cu 

cartofí .... 477 -
Urezü ca garnitúra . .139 

„ cárnátei de. . . 480 <
„ cárnátei de cu farsá 278 ; 
„ coctü de . . . 465 í
„ cu brénzá ca garni­

túra......................139
„ cu carne de porcü. 276 ; 
„ cu lap te, meride din 277 
„ cu mazere (risi-pisi) 276 
„ eu gampinoni ca gar-

niturá .... 139 ’ 
„ cu untü de raci ca

garnitúra . . . 139 i 
„ fertü in lap te cu bis-

cuitü, salsá §i rumü 435 J 
„ fertü in lapte cu

ciocolatá . . . 436 ' 
„ fertü in lapte cuspumá 435 í 
„ fertüinlaptecuspumá ( 

de vanile §i de marile 436 j 
„ fertü in lapte cu

substratü de póme. 436 ; 
„ garnituri de . .139
„ gogó§e de . . . 480 ;

Vacá (vita, boü) carne de j 
rece..................247

„ ugerü de . . . 52 < 
Vanile pentru aró ma. .562
Váni§óre cu guneá . . 201 ;

„ de biscuitü. . . 527
„ de farsá . . . 218
„ de ficatü . . . 229 :
u de raci umplute , 492 (
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Urezü in supá francesa . 85

„ máncári din si din 
brénzá . . . .276

„ meride de . . . 277
„ meride de cu ragu 277
„ meride de in aluatü 

de untü . . . 277
„ pástete de cu páseruici 278
„ pástete de cu haehisü

saü ragu . . . 278
„ pentru supá . . 4
„ pilavü de . .111,276
„ prájitü in aburi, me­

ride din . . .277
„ pudingü de. . . 474
„ Radetzky . . . 436
„ rece cu alámáiá . 437
„ rece cu ciocalatá . 436
„ sleitü ca piftiile . 556
„ sleitü ca piftiile cu

fragi .... 556
„ sleitü ca piftiile cu

marile .... 556
„ supá de ... 93
„ umplutü cu ficatü §i

conopide . . .276
„ umplutü cu vénatü 276
„ umpluturá de . . 323

Usturoiü (aiü) sosü dó . 150
Utensilio de cucná . . 7

„ de cucná §i de masa
tiñere si pástrareade 7

„ de masa ... 7

Vánigóre din aluatü cu untü 506
„ din aluatü cu untü 

cu citronatü . . 506
„ din aluatü cu untü 

cu salsá de marile 506
„ din aluatü cu untü 

cu umpluturá de ma- 
cü őri de nucá . 506

„ din ficatü de gáscá 230



665
Pag.

Vánisóre din §unea . . 280
Varzá aera .... 5

„ acra cu rántasüsimplu 186
„ aera cu vénatü. . 193
„ acra umplutá cu ráh-

tasü simplu . . 187
„ acra unguréscá. . 184
„ alba................................ 5
„ albastrá in sosü de

untü .... 182
„ cálitá brunetü . . 182 >
„ cálitá brunü . . 184 j
„ eárnáteí de. .192,193 >
„ creta, chilü, ca gar­

nitúra . . . . 123 i
„ erétá cu ránta§üsimplul85 J 
„ erétá de Italia, sá- > 

latá din ... 327 í 
„ cré^á in sosü de untü 181 ' 
„ erétá pástrarea de . 165 j 
„ crejá tomnaticá pá­

strarea de . . . 164 J
„ erétá umplutá . . 191 
„ cruda acra cu rán-

ta§ü simplu . . 186 j
„ cruda dulce cu rán-

ta§ü simplu . . 186 i
„ cu farsa de pesee . 192 
„ cuvlástárieagarniturál24 s 
„ in sosü de untü .
„ invártitá de
„ muratá de curéndü 

in sosü de untü . 
nemtéscá umplutá 
cu untü-de-lemnü .
ro§iá in sosü de untü 
rogiá sálatá de.

” ro§iá sálatá de cu 
slániná . . . •
umplutá caparina deVénatü..............................„ a pástra . . •

183 
192

182
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333 
192
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„ farsa de ca cereü . 227 
„ fripturá de. . .311 
„ hachisü de. .265,266 
„ in eraste de franzelá 375 
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