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P r e f a t a
— La odióla din 1899 —

In zilele de astázi lumea simjeçte, 
câ prea s’a négligeât arta gospodariei 
çi a bucátariei. Fetele noastre se de- 
prind în muzicá, ín picturá, în íel de 
fel de lucruri, §i habar n’au de arta 
bucátariei, ca §i cand bucátaria n’ar 
putea Íncape de loe lángá „pictura“ §i 
„muzica“ ce o facem noi femeile.

ín Germania, Elve|ia s’a pornit 
deja mai de mult un curent sánatos

i-
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pentru îndreptarea acestui rau. Se des- 
chid deja çcoale si cursuri anume pen
tru economía practica, în care arta bu- 
cátáriei ocupa un loe de frunte. *

Dacá vom urma acestui curent §i 
noi Románcele, io cred ca ne vom 
apropia earâç de bunicele çi de má
mele noastre, care ne-au fost çi ne sânt 
superioare în multe privée.

La arta bucátáriei, ca §i la ade- 
várata educare, baza se pune de acasá, 
din familie. O femee caro conduce 
însaçi gospodária §i bucátária iei, con
tribue nespus de mult la multumirea 
çi fericirea familiei ; çi dacá fata ie 
deprinsá de micá, sá ajute mamei 
intru tóate, desigur când va ie§í din 
çcoalà, va ti tôt atát de artistá la fiert, 
ca çi la pian. $i laude sincere çi me- 
ritate va primí o domni^oará, care pri- 
cepe atát muzica, cat §i bucátária. Cáci 
çi una §i alta ie artá.

Familiilor romane care îç cresc co- 
pilele ín spiritul acesta, sper a le aduce 
un mic ajutor prin cárticica mea, care 
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ín partea I II cuprinde atát recete 
de bucate u^oare simple, cát §i de 
bucate mai complícate, ear la sfár^it 
mai multe m e n u-uri.

Drept íntroducere, nu va fi poate 
de prisos a da cáteva notife generale 
despre fiert $i despre aranjarea mesei.

ínainte de tóate ar ti de dorit, ca 
fetele ie^ite din §coalá precum §i ne- 
vestele tiñere, sá pregáteascá cu ma
lí i 1 e p r o p r i i bucatele pentru familia 
lor, $i atunci „pofta buná“ nu va ro
manea vorbá de^eartá.

Curá|enia ie o condifie princi- 
palá ín or ce bucátárie. Vasele, ín care 
se ficrbe, cárpele de bucátárie, precum 
$i mánile au sá fie cúrate. Astfel putem 
ínccpe fertul cu nádejde de reu^itá.

Nu ie de pufiná importanfá .si m a- 
terialul din care se ferbe. Din fáiná 
mucedá nu vom pregátí pane buná, 
ear cu unsoarea ráncedá nu pregátim 
friptura, ci o stricám §i o facem ne- 
mistuibilá. Ne trebue^te dar material 
bun.
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De mare pret ie ín bucátárie §i 
buna impartiré a timpului. Tóate 
lucrurile au sá se ispráveascá la oara 
hotáratá, altf'el ne íncurcám intr’o dis- 
ordine, din care cu greu scápám fárá 
pagubá $i fárá supárare.

Ce prívente tran^atul, adecá 
táiatul fripturilor §i al altor cárnuri, 
nainte de a le da la masá, flecare 
gospodiná va cáuta sá-^i cá^tige prin 
deprindere o iste|ime in cunoa^terea 
diferitelor pár|i incheieturi la tóate 
cárnurile. Numai astfel se poate tranca 
frumos.

Pentru incepátoare ínsemn cá la 
tran^at ne trebue cu|ite bine ascu|ite, 
cu tái$ul lat, o furculi|á mare, o pá- 
reche de foarfeci (cu care se taie 
pielea), §i scándure cúrate. Fripturile 
de vitá (vacá), vi(el, porc etc. se taie 
telii subjiri la fel de mari, totdcuna 
Arele din carne sá fie táiate de-a cur- 
mezi^ul, ear nu de-a lungul. Paserile 
se taie pe la incheieturi; dacá sánt 
mai mici se taie numai ín patru, ear 
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cele mici de tót d. e. prepelitele etc. 
se servesc netran§ate.

La aranjarea mesei sá se (iná 
seamá ín flecare casa de úrmátoarele: 
Faja de masá (másaiul) are sá fie albá 
la pránz (dineu) la ciná (supeu) tot- 
deuna; la cafea cu lapte dimineafa 
sau la 4 oare dupá ameazi fa(a de 
masá poate fi coloratá, asemenea 
§i seara cánd se serverte ceai. ínsá 
cánd avem musaftri (oaspe(i), ie mai 
cuviincios.a pune totdeuna fa(á albá 
de masá.

íntr’o casá, unde stápane^te or- 
dinea, nu se dau musafirilor servóte 
folosite §i murdare. Luciul acesta ic 
desgustátor $i ofenseazá.

0 masá micá sá nu se intoc- 
meascá pentru multe persoane; ie 
loarte ncplácut a §edea la masá, cánd 
nu te po(i mi§ca íárá a te cotí.

Pentru flecare persoaná se pune 
o farfurie. Tacámul (furculi(á, cu(it $i 
lingurá) se a^eazá lángá farfurie: la 
stánga furculi^a, la dreapta cuti(ul §i 



8 Z. H O D O $

ín fatá lingura, ear sérveiül ín farfurie. 
ínaintea farfuriilor, spre mijlocul mesei, 
se pun päharele. Unul pentru apa 
unul pentru vin. Dacá se sérvese mai 
multe vinuri, se pun atátea páhare, 
cate vinuri sánt. La mijlocul mesei, se 
aranjeazá un buchet de flori sau o 
tortá, copúlete cu poame, vase fru- 
moase cu cofeturi bomboane. Stiele 
de apa, stiele de vin, piperni|e §i sel- 
ni|e au sä fie mai multe pe masá, 
pentruca sä poatá ajunge flecare cu 
u?urin|á la icle. Sä nu lipseascä la 
masä nici tinetoare de o|et §i de unt 
de lemn. Pánea se pune la ínceput sub 
flecare* servet, §i mai tárziu se ser
vente ín jurul mesei íntr’un conule|.

Supa se pune sau ín centi, sau 
ín farfurii adánci nainte de a nedea 
lumea la masá. Bucatele au sá se 
serveaseá lerbinp', n¡ se poartá ín jurul 
mesei ín stánga persoanelor. Cas- 
troanele se |in ín mana stangá a celui 
ce servente, anezate pe o tavá aco- 
peritá cu servet curat. La fripturi se 
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pune in castron o furculita; la mancari 
cu sos se pune §i lingura furculita. 
Salatele se scot cu lingura $i furculita 
de lemn ori de os.

La flecare bucata se schimba 
farfuria tacamul. Se ’ntelege, la 
fripturi se dau farfurii late, nu ca §i 
la supa; ear la prajituri $i poame far- 
furioare de desert. Pentru salata ori 
compoturi se pun farfurioare pe langa 
farfuriile de friptura. Pentru inghetate 
$i crem-uri 'se pun farfurii de sticia.

La sfar^itul meselor, dupa ce s’a 
dat brynza §i fructe, se serve^te ca- 
feaua neagra, §i cu ea deodata un pa- 
har de apa rece, aceste se aduc sau 
la masa, dupa ce s’a curatit de farmi- 
turi de cele ce nu mai sant nece- 
sare, sau in alta odaie, unde se ser- 
vesc si tigarete....

K. M o m ® 9.





I. Supe si ciorbe

1. Norite generale

Or ce masA, intr’un menaj de ordine, 
se incepe cu supA. Se cere deci multA grije, 
ca supa sA fie bunA. Cand supa ie rea, 
stricA pofta de mancare, §i chear de-i vor 
urma 5—6 bucate bune, gustul supei rele 
te face sA zici, eft n’ai mancat bine; insA 
cand ie supa bunA, ie^ti mai indulgent cu 
alte bucate, poate nu tocmai reunite; cAci 
impresia dintai, gustul supei bune, te-a sa- 
tisfAcut. Pentru ca sA avem o supA bunA, 
urmAm astfel:

Oala, in care voim sA ferbem supa, 
trebue spAlatA $i clAtitA cu apA rece, insA 
nu trebue ^tearsA, nainte de a pune apa de 
supA intr’insa. Vasele, care se folosesc la 
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fert, de?í cúrate, dar de azi páná mane, iau 
un miros neplácut, care se siinte in bucate, 
dacá nu le clátim cu apa rece nainte de a 
ferbe in iele.

Carnea ie bine sá se spele repede in 
apá rece, dar sá nu stea in apá. Se pune ear 
in apá rece, cu care se dá la foc, ca sá fearbá 
acoperitá. Supa cea mai buná se pregáte?te 
din gáíná bátráná, din coco?, cu ori ce ficat, 
cu picioare de vi|el ?i cu carne de vacá din 
buza peptului, ori pulpá, tóate la olaltá. Nu 
carnea grasá dá supa buná. Supa se face 
mai nutritoare prin zarzavat (verdefuri), mor- 
cov, petrinjel, pástárnac, conopidá, gulie, te- 
liná, pujiná ceapá ?i cáteva boabe de piper 
intreg (care poate ?i lipsi), sarea necesará. 
Prin tóate aceste se pronun(á gustul supei.

2. Supa (Bulion)

Carnea, oasele ?i ficatul, din care voim 
sá ferbem bulionul, le punem la foc cu 
atáta apá, ca sá treacá apa peste iele; de 
común sá ia la o jumátate de chilogram de 
carne 1 litru de apá. Apa trebue sá fie buná, 

se Poate de izvor, nici intr’un caz de 
íantaná, care confine mult var, cáci se ro?e?te 
carnea. Oala cu bulionul trebue sá fearbá 
acoperitá bine cu un capac, sá nu fie insá 
oala prea micá ?i prea pliná, cáci ín cazul 
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acesta ferbánd, partea cea mai buna din bu- 
lion curge in foe. Nici sá fearbá prea tare 
nu ie bine, cáci se tulburá; ci sá fearbá lin 
$i la foe moderat. In cele mai multe case, 
spuma de pe supá se culege; dupá cum ne 
spune insá Igiena, acest lucru ie gre^it, cáci 
in spumá se ridicá párale cele mai nutritoare 
din carne; nu trebue deci culeasá spuma, ci 
sá se lase, ca sá fearbá mai departe impreuná 
cu carnea ?i cu supa. Cu o oará inainte a 
sé pune masa, trebue pus zarzavatul in supá 
(dacá se pune mai curánd, se aereóte supa), 
adecá: morcovi, petrinjel, o gulie, pástárnac, 
jumátate de ceapá, o patlagea ro^ie, dacá 
voim, dupá gust se poate pune §i o (eliná (|e- 
ler), se ’n(elege tóate acestea trebuesc nainte 
curáfite $i spálate bine, táiate lungáref in 
patru; patlageaua (paradisa) $i ceapa nu se 
taie. Odatá cu zarzavatul se dá $i sarea ne- 
cesará, 2—3 linguri(e, dupá cum ne place de 
sárat, §i cáteva boabe de piper. Cánd a 
fert o oará intreagá cu zarzavatul, atunci 
luám oala de tot la o parte $i lásám ca supa 
sá se a$eze un sfert de oará. Dup’aceea 
luám strecurátorul, (ori o sitá micá pentru 
acest scop), ti (inem deasupra unei oale mai 
mici, pregátitc de mai nainte $i clátite cu apá 
rece. Eárá ca sá mi^cám oala de supá, luám 
cu o ligurá mare supá $i o punem prin stre- 
curátor in oala mica. Cine voie^te sá dea 
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coloare frumoasä galbinä supei, n’are decät 
sä punä cät ie un värf de cufit de ^ofran 
uscat §i sfärmat in strecurätor sä strecure 
supa peste iel. In loc de $ofran sänt de pre- 
ferat dói, trei morcovi mai mul|i ferV in supä. 
Supa (bulionul) strecuratä se pune la foc §i 
se ferbe in ea ce voim, §’apoi se serverte.

Dacä se intämplä, ca supa pe längä 
toatä grija, sä fie tulbure cänd o strecuräm, 
tocäm pu^inä carne crudä färä peli^e, o mes- 
tecäm cu 2—3 albu^uri bätut spumä, o ba- 
tem in supä cu telul la foc, acoperim apoi 
supa o läsäm la ma^inä, pänä cänd se 
incheagä bine albumul de ou. Putern stre- 
cura apói supa din nou, $i o vom gäsi de 
tot limpede.

3—16. Gälußte §i aluaturi pentru supä

3. Gälu§te de gris

Frecäm bine 2 ouä intregi cu douä 
linguri^e de unsoare topitä, nipcä sarc §i 
atäta gri? pänä se formeazä un aluat moale. 
II läsäm sä stea un sfert ori o jumätate de 
oarä s’apui rupem cu o linguritä gälu^te $i 
le ferbem in supä cänd dä clocot. Acestea 
trebue sä fearbä ceva mai múlt, decät gä- 
lu§tile de fäinä.



CARTEDEBUCATEI. 15

4. Gáluste de falná
Se fac tót astfel, numai in loc de gri$ 

se ia fáiná, $i in loc de unsoare se ia nitel 
unt, őri pu|in lapte.

5. Gáluste de pezmet (pozmac, Presl)
Se fac tót astfel, se ia insá ín loc de 

fáiná pezmet. Aceste se fac de obicei ín 
forrná rotundá.

6. Gáluste de franzelá
O franzelá se taie ín bucá|i márunte, 

se práje^te in ni|icá unsoare $i ceapá, se 
leagá apói cu un ou intreg ?i ni|icá fáiná, 
se sáreazá §i apói cánd sánt bine compuse, 
se ferb in supá.

7. Gáluste de ficat
Se taie foarte márunt se trece prin 

sitá o bucatá de ficat de vitá, őri ficatul dela 
paseri, se mestecá ín aluatul de gáluste de 
fáiná, se dá piper,. sare $i nificá frunzá de 
petrinjel $i pufiná ceapá prájitá.

8. Gáluste de ^uncá in supá
121/2 decagrame de unt il batem ca 

spuma intr’o farfurie, batem in iel 2 ouá
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intregi un gálbenu^, acestea nu deodatá, 
ci pe ránd; punem sare, piper, $i pu{inticá 
nuc^oará. Táiem márunt o bucáticá de $uncá 
fárá grásime, $i facein o máná de firmituri 
dintr’o bucatá de páne albá; aceasta o adau
gem cu §unca de odatá in farfuria cu untul 
?i ouále. Formám acum cu lingura gálujjte, 
?i cánd clocote^te supa, le ferbem 10 minute.

9. Gálu^te cu spumá pentru supá
(Letícia O.)

Batem spuma dela douá ouá. Gálbe- 
nu^urile cele douá un ou intreg le batem 
eará$ cu télül, pe unná punem patru linguri 
de lapte, pufiná unsoare cáldujá $i atáta 
fáiná páná se face un aluat moale. Dupá ce 
ie bátut, se poate ferbe in supá imediat.

10. Gálu^te foarte bűne
Punem la foc un sálic de lapte (3*/a deci- 

litre) cu o lingurá de unt proaspet ?i nijicá 
sare; dacá a fért, Juám laptele dela foc $i 
incet cu incetul mestecám in iel 125 grame 
de fáiná buná, dup’aceea punem aeest aluat 
eará la foc §i-l mestecám intr’una, páná-ce 
se deslipe^te de lingurá §i de páre^ii oalei. 
Lásám apói sá se receascá, $’apoi batem in
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aluat 2 gälbenu$uri 3 ouä intregi. Adaugem 
pufiná nuc^oará §’apoi rupem cu lingurita 
gálu^te le ferbem in supä 5 minute.

11. Clätite (scoverzi)

Fäcute ca de obicei, incä sänt bune, 
täiate felioare subtiri fcrte cu grabä in supä.

12. Aluat fäcut cu pälnia (tolcer, Trichter)

Douä sau 3 ouä sc freacä cu ni|icä 
sare, §i sc ia atäta fäinä, pänä ce se face un 
aluat gro§cior, dar sä curgä dc pc lingurä. 
Se bate bine §’apoi se udä pälnia (tolcerul) 
$i aluatul se bagä in ca. Cänd dä supa clocot, 
se t¡ne pälnia de-asupra iei ^i se lasä ca sä 
curgä in ca dänd cu o lingurä la o parte 
aluatul rädicat deasupra ca sä facem loc ce- 
lui ce curgc. Cänd s’a isprávit din pälnie, se 
poatc serví.

13. Aluat cu ficat in supä

Mestecäm 13 decagrame unt, G gälbe- 
nu?uri, 13 decagrame ficat trecut prin sitä, 
sare, piper, spuma bätutä déla cele 6 ouä, §i 
4 linguri dc pezmet (Setnmelbrösl). Ungern 
tava, o presäräm cu fäinä, punem aluatul in 
ea §i il däm la copt, il täiäm cänd ie gata 

2 
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în bucâfele cadrate pieziç. înainte de a servi 
supa, punem aluatul în ea.

14. Aluat frantuzesc (Schöberl)

Trei gâlbenuçuri de ou le frecâm bine eu 
nificä sare, batem spuma delà ouâ, o adau- 
gem împreunâ cu una sau doua linguri de 
föinä bunä. Ungem tipsia sau tava cu unt 
ori unsoare, o ínfáinám ç’apoi coacem aluatul 
în ca. Cand ie copt $i s’a récit, se taie in 
bueäfi pátratc, se pune in castrón §i sc varsä 
supa ferbintc peste iel. Se poate adauge in 
aluat frunza de petrinjel táiatá märunt, çi 
piper, dacá voim plumâni ferte de vifel (ori 
ficat de gâscâ) tálate märunt §i präjite cu 
foarte pufiná ceapä §i frunza de petringel.

15 Alttal umplui

Se face pc cárpátor aluat cu un ou ín- 
treg, pufin unt, nificá sare 9Í pufinticá apa 
cáldufá. Dupá ce ie compus, se bate paná 
cand se deslipe^te de maná 91 de cárpátor. 
Se lasá apói ca sá pauseze. ín vremea aceasta, 
prájim in nificá unsoare fripturá rece de gascá, 
de curcá ori de púi, ori licat de pasere, ori 
plumáni férfi de vifel, cu nifel piper, toarte 
pufiná ceapá $i frunzá de petrinjel. le bún
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§i nitel pezmet (Brösel). Dupä ce s’au präjit 
$i s’au rácit, intindem aluatul de pe cärpätor, 
atát de subtire ca frunza. Läsäm ca sä se 
usuce pufin, il stropim cu nitel unt $i il um- 
plem cu umplätura pregätitä. 11 invärtim §’apoi 
il sucim ca $i o sfoarä, $i il däm la copt. 
Cánd s’a räcit, il täiäm rotife $i-l ferbem 
in supä.

16. Bobine (Gebackene Erbsen)

Batem douä ouä intregi cu pu(inä sare 
$i cu atáta fäinä pana se face un aluat 
destul de fluid, ca sä curgä de pe lingurá. 
Inferbántám unsoare multi^oará, §’apoi |inem 
deasupra iei räzätoarea intoarsä, bägäm aluatul 
fluid in räzätoare astfei, ca aluatul sä picure in 
unsoarea ferbinte. Se formeazä mici bobine, 
care trebue intoarse in unsoare cu o furcu- 
lifä, ca sä nu se ardä. Cänd sänt gata, se 
varsä supä neagrä peste iele.

17. Supä de carne (Billion)

Aceastä supä de carne se tierbe mai 
ales in Transilvania. Un chilogram de carne 
de vacä din buza peptului (se zice $i carne 
de bou ori in genere de vitä) se spalä in 
apä rece $i curatä, se pune la foc cu atäta 
apä, cát trece cu trei degetc peste carne.

2*
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Cánd ie carnea aproape feartá, se adauge 
mult zarzavat (verdeturi) morcovi, petringel, 
pástarnac, o gulie crepatá in douá, 2 car- 
tofi; vara se pune §i un cocean de varzá 
albá. — Nu se pune insa nici ceapá, nici 
piper, nici patlagele. Sarea necesará se ’n- 
telege; dupá ce a fert supa cu zarzavatul 
jumátate de oará, se trage oala la marginea 
ma$inei, se lasá sá se a^eze, §’apoi dupá 
un sfert de oará se strecurá §i se ferbe in ea 
ce voim, cáteva minute nainte de a o serví.

18. Supá alba

Se pune la foc 1 chilogram de carne 
de vacá, o gáiná $i 75 decagrame de carne 
de vi|el cu 5 litre de apá. Se adauge zar
zavatul (verdeadle) necesar, $i sare. Se 
pregáte^te un bulion de coloare deschisá §i 
se servente cu ce voim. Carnea aceasta se 
poate prepara in diferite moduri, sau Se 
servente ca rasol cu sosuri diferite.

19. Supa. neagrá (Bulion)

Pentru supa neagrá se fierbe carnea 
ca §i la supa obi$nuitá cu zarzavatul $i 
sarea necesará. Cánd ie gata, se lasá la o 
parte ca sá se limpezeascá. La supa déla 
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1 chilogram de carne se ia apói o bucá- 
(icá de slániná neafumatá (20—30 deca- 
grame), se curá|á de peli(a cea deasupra, 
se taie bucáfele márunte se topeóte in- 
tr'o crati(á, a cáréi glasurá sau email sá 
fie intreg. Dacá ie de jumátate prájitá slá- 
nina (sau jumerele), se adauge unt proaspet 
de márimea unei nuci. Cánd s’a topit §i 
ínferbántat untul, punem in iel dói pumni 
de zarzavat spálat, curáfit táiat in fe-
lioare sub(iri lungáre(e látárefc, adaugem 
o jumátate de ceapá, cáteva fire de piper, 
(eliná $i una sau douá bucáfele de zahár. 
Se mestecá mereu páná ce se rumenesc 
tóate bini^or, cánd sánt rumene de ajuns, 
atunci se stinge cu supa de carne (bulion) 
§i se lasá sá fearbá incet trei sferturi de 
oará acoperitá, ear un sfert de oará des- 
coperitá. Bine in(eles, or ce supá de carne 
are sá fearbá mereu §i intr’una, dar nu prea 
repede, cáci prin aceasta i§ perde gustul 
$i mai ales limpezimea. Dupá tóate aeestea, 
supa trebue strecuratá fárá ca sá se scu- 
ture, coloarea iei are sá fie ca gránátul 
bruná-ro^ie. Unsoarea se culege de pe ea. 
§’apoi se ferbe in ea aluat fran(uzesc, bobine 
(gebackene Erbsen) őri urez, őri táie(ei um- 
plu|i cu ficat de paseri etc. Supa aceasta 
neagrá se dá la mese mari, la cine (soupé- 
uri), dar atunci nu se serverte in castrón
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(blid) ci in ce'ti (?oluri) limpede, ca un ceai 
(thee).

20. Bulion negru

Prájim in unsoare, morcovi, ceapá, fe- 
lina (feler), varza nemfeascá (Kohl), bucátele 
de carne de vifel sau oase de vitá (vacá). 
Cánd sánt destul de rumene, le acoperim cu 
apa $i le lásám sá fearbá timp de o őrá, 
acoperite cu un capac. Adaugem apói sarea 
necesará $i 10 grame extract de Liebig, cu 
aceste sá fearbá pufin, ?’apoi strecurám bu- 
lionul, il servim sau in ce?ti sau ferbem in 
iel aluaturi fine.

21. Supá cu urez

Un pátrar de chilogram de urez se 
spalá bine, §i se puné la foc cu atáta supá 
de carne (bulion) cát trece peste iel cu trei 
degete. Cánd s’a muiat de jumátate, mai 
adaugem supá, §i dacá ie aproape fért destul, 
il punem pe sitá sá se scurgá pufin. Douá 
litre de supá strecuratá o punem sá fearbá, 
?i cánd dá primul clocot, punem urezul ín 
ea, nu insá tót deodatá, ca sá nu se facá 
cocoloa^e, ci incetul cu incetul $i mestecánd 
cu o lingurá; dacá 1-am pus tót, lásám sá 
fearbá.
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Urezul se poate ferbe $i numai in apá, 
$i dupá ce s’a scurs apa din iel pe sitá, 
atunci il ferbem in supá de carne. Nainte 
de a-1 serví, se bat in castrón 2 galbenu§uri 
$i 4 linguri de zmántáná (eventual $i lapte 
dar mai pufin), se varsá supa in castrón, 
se mestecá ?i se servente. De obicei se adauge 

n¡t¡cá sare de lámaie la sfár^it.

22. Supá nationalá
(ludita Sécula)

La nunji, botezuri $i la pomaná, Ro- 
mánii déla sate pregátesc supa a$a: Taie 
o gáiná frumoasá, o curá(á $i spalá, ii um- 
plu coí-íuI (adecá interiorul gáinii) cu mor- 
covi, petrinjel, doi cartofi $i ceapá, tóate 
curá|ite, spálate $i táiate, pufin piper. Astf'el 
o pun la foc in atáta apá, cát sá fie aco- 
pcritá; sare destulá. O lasá sá fearbá paná 
cánd gáina se rádicá deasupra supei. Atunci 
ic feartá. Supa se lasá sá se limpezeascá, 
pe urmá se strácurá $i se ferb in ea tá- 
iefei (tidea).

Se cerne pe cárpátor (Nudelbrctt) fáiná, 
se átte la mijloc un loc^or, se pun 2 ouá 
intregi, sau $i mai multe dupá cát vrei sá 
faci, pufiná sare se mai adauge. Cu un cu(it 
se mestecá $i se compune un aluat vártos, 
pe urmá se frámántá bine cu mana, $’apoi 
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se intinde cu sucitorul (vergeaua, Nudel- 
walker) paná ie’ destul de subtire, se pro
seará mereu cu fáiná ca sá nu se lipeascá 
nici de carpátor nici de sucitor. Cánd ie 
destul de intins aluatul, se lasá ca sá se 
usuce putin, $’apoi dupá un sfcrt de orá 
se preseará cu fáiná §i se sucede ca un 
sul, se taie pe urmá ca a|a de subiré, §i 
se fierbe in supa strecuratá. Táie|eii se pot 
táia in diferite forme, pátrate, lungure|c, cu 
pintenul, se pot face inele, roate, stelute. 
Táiefeii se pot face §i umplufi cu diferite 
cárnuri prájite mai nainte, ori cu gri?. Atunci 
se zic petece. Se umple adecá o páturá, 
se pune altá páturá peste umpláturá, §’a- 
poi se taie cu pintenul (Radel), formánd bu- 
cáfele ín formá de pctece.

23. Extract de carne

Extractul de carne nu ie altceva decát 
o supá tare, un bulion limpede $i cu gust 
pronunpit de carne. Ca sá pregátim extrae- 
tul, no trebue carne multá. Din carne de 
vi(el ori din carne de pui extractul ie inai 
alburiu, din carne de vacá ie mai gálbui, ear 
din carne de vánat ie de coloare bruná in- 
chisá. Extractul trebue sá fearbá de demi- 
nea|a paná in scará incet $i in continuu, ca 
sá scadá §i totu^i se fie limpede. Ie bine ca 
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sá-1 preparám cu o zi mai nainte de a ferbe 
bucate, la care avem lipsá de iel, apói il 
pástrám la loe recoros ín borcane de por
celán. Dacá nu ie destul de limpede, tocám 
carne crudá, o mestecám cu 2 ouá crude, le 
bágám in extractul ferbinte, il batem cu télül, 
§’apoi il lásám sá se a^eze, la urmá il stre- 
curám. Extractul ie necesar in multe sosuri, 
cáte odatá $i in supá.

24. Supá Consommé

Frecám 4 gálbenu^uri de ouá, jumátate 
de oará cu pu{iná sare §i cu V* litru de 
lapte, dup’ aceea trecem aceste printr’un 
organtin. Umplem din mássá aceasta mici 
formúlete páná la mijloc, punem fórmele 
intr’o tingire cu apá caldá (grijim ca apa 
sá nu intre ín forme). Dupáce au fiert lin 
5—6 minute, scoatem fórmele din apá lá
sám ca sá se receascá consommé-ul, ?’apoi 
cánd servim bulionul curat, punem consom- 
mé-ul ín supá sau íntreg, sau táiat in bucáfi.

25. Supá á la Víctor Hugó

Facem un haché de carne de púi, tá- 
iám márunt cafi-va burefi $i ii adaugem la 
haché. Acesta il punem in formúlele ca po- 
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gácelele de mari, le ferbem cu fórmele într’un 
castrón cu apa caldá. îndatà ce sânt gata, 
le scoatem din forme, punem în fïecare far- 
furie o pogácea de acestea, ç’apoi punem 
peste iele bulionul limpede în care am pus 
eu câte-va minute mai nainte frunze de sa- 
latá tàiatà eu foarfecile ca panglicile çi le-am 
fert putin în apá.

26. Supâ franjuzeascä

Ferbern in apä aripi, picioare sau 
alte bucáji de carne de gäinä ori de altä 
pasere; dupá ce au fiert cu sarea necesarä, 
scoatem bucä|ile de carne, culegem piclea 
de pe iele, supa o strecuräm ; punem carnea 
din nou in ea, $i adaugem putin urez §i 91 
cáteva tire de macaroane, aceste fierte de 
jumätate in alte cratije de mai nainte; ciu- 
perci ¿urätite §i spälate, cäteva fire de co- 
nopidä, limbä feartä täiatä felioare lungu- 
rete. Cand sänt tóate fierte impreunä, se 
servente supa, cu parmezan sau §i cu altä 
branzä finä rasä.

27. Supa de zarzavat (Ragout)

Täiem felii subtiri çi lungurete 2 mor- 
covi, jumätate de petrinjel, un cartof mare
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2 frunze de varzá nemteascá (Kohl); táiám 
márunt o ceapá, o ha$má, frunze de petringel 

frunze de teliná (Zeller). Dupá aceea prájim 
intr’o cratitá unturá cát un ou $i zahár cát 
o nucá, aruncám zarzavaturile pregátite deja 
in aceastá unsoare, adaugem piper, sare 
un páhar de bulion ; lásám ca sá fearbá 2 
ore, punánd mereu supá de carne aproape 
un litru jumátate.

Dacá pregátim primávara aceastá supá, 
putem adauge boabe de mazere $i fasole 
verde. Se poate adauge o maná de urez.

28. Supá de conopidá (Carfiol, Blu- 
menkohl)

Doi pui mai mici ori 4 porumbei se 
taie, se curájá, se spalá se taie in bucájele 
pe la incheeturi. Se face o prájealá (ránta^) 
din unsoare de gáscá, ori grásime déla altá 
fripturá de pasere, cu pu(iná fáiná; se ru- 
mene^te nijel, apoi se pun puii táiafi sau 
porumbeii, se prájesc bini?or in aceastá prá
jealá. Se stánge apoi cu apá rece $i se 
adauge conopidá curá(itá in aceastá supá. 
Dacá ie cápájina mare, ie de ajuns una, 
dacá sánt mai mici se pun douá cápájini 
de conopidá. Negre^it cápájina de conopidá 
trebue despicatá $i curájitá de partea cea 
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asprá ç’apoi datá la fert. Dupá ce s’a dat 
sare çi nijel çofran, se lasá sà fearbà. Când 
se servente, se adàug çi 4 linguri de zmân- 
tânà bunâ.

29. Supa de çparanghel (Spargel)
(I. Sécula)

Sânt douà feluri de çparanghel, $pa- 
ranghel alb çi çparanghel negru. Cel alb 
creóte pe camp, primâvara între fanage çi 
se face mai mult decât celalalt ; se folosesc 
la bucate vlástarele tiñere care ies din pá- 
mânt. Cel negru se cultiva în gràdini, se 
mânâncà rádácinile din pâmant care au o 
coaje subtire neagrá, §i de care se curará 
nainte de a se fierbe. Amândouà soiurile 
se pregatesc la fel. Mai întâi se curájá çpa- 
ranghelul de cojile aspre, apoi se fierbe în 
apà. Se face pe urmà o prájealá subiré çi 
bine rumenitá, din unsoare de gâscà ori 
gràsime în care ai pràjit mai nainte câteva 
cozi de raci, pufinticà fáiná albà §i pupnâ 
frunzà de petrinjel. Stângi aceastá prájealá 
cu apá çi cu çparanghelul, dai sarea trebuin- 
cioasá çi cât ie un vârf de cutit de sare de 
làmâie pisatá. Se poate serví cu franzelà 
(Semmel) prájitá, ori ait aluat pràjit în unt 
proaspet, ori unsoare de gâscà.
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30—32. Supá de gulíi (cálárabe)

Un púi táiat $i curáfit, sau grumazul, 
aripile $i stomahul de ratá őri gáscá, le 
fierbem in apá; cánd au fiert de jumátate, 
punem guliile curátite, spálate $i táiate felii, 
ca sá fearbá cu cele de mai sus; dupáce au 
fért cu sarea impreuná un ceas intreg, luám 
oala déla foc. Dupá o jumátate de ceas, o 
punem din non ca sá fearbá pufin, $’apoi 
cánd o servim ii adaugem in castrón 2 gál- 
benu$uri $i douá linguri de zmántáná bine 
mestecate.

Se poate face acestei supe $i pufinticá 
prájealá, din grásime (unsoare), fáiná $i cu 
nificá frunzá de petrinjel. Atunci se adauge 
numai zmántáná, fárá gálbenu^uri.

Tót ca $i -supa de gulíi se face $i 
supa de c a r t o f i $i f c 1 i n á. La aceste 
douá se poate adauge in prájealá $i pufiná 
ceapá.

33. Supá de bűre#

Cánd avem diferite cárnuri in bucá- 
tárie, mu^chi, ?nifel, rostbratcn, őri altele, 
culegem tóate oasele, pelifele §i grásimea, 
le spálám §i le fierbem. Dupáce au fiert o 
őrá intreagä, trägem oala dela foc ca sá se 
a^eze. In vremea aceasta curáfim $i spálám 
burefii. Facem apói o prájealá cu douá lin- 
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guri de unsoare 2 linguri de fâinâ, prâjim 
în ea pujinà ceapà çi frunzà de petrinjel 
tâiatâ mârunt. Strecuràm supa de pe oase, 
stângem eu ea pràjeala, adaugem sare çi pi
per, ç’apoi tàiâm bure^ii bucàjele màrunte 
çi îi servim. Se poate adauge $i niçicà sare 
de lâmâe.

34. Supà de raci

20—30 de raci se curàjà de intestinal 
cel gros çi se opàresc în apâ sàratà ; dupà 
aceea se despicâ în doua între cap §i spate, 
se scot intestinele §i locul lor se umple eu 
tirez pràjit eu unsoare, ceapà çi frunzà de 
petrinjel, se adauge sare, piper §i un ou în- 
treg. Dacâ sânt umplufi astfel, se ferb în 
apâ sàratà. Mai buni însà sânt ferji în supà 
de carne (bulion alb).

35. Supà de vin
/

Un litru de vin alb §i un litru de apâ 
se ferb la foc eu zahàr multiçor, pujinà 
scortiçoarà (Zimmt) $i coajâ de làmâie. Se 
iau 5 gàlbenuçuri de ouà, se freaeâ eu pu- 
tin zahàr, se mestecà eu 2 linguri de vin, 
fàrà ca supa sà fearbà în clocot ; dupà ce 
s’a mestccat eu întreaga supà, se pune la 
foc iute §i se bâte bine eu telul (Sprudel)
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ca $odoul. Se pune in castrón peste cor- 
nuri (Kipfel) täiate roate. — De post se 
servente färä de ouä, $i cu pane präjitä.

36. Supä de lapte

Un litru de lapte $i o jumátate de litru 
de apä se pune la foc sä fearbä, se adauge 
zahär multi^or o bucatä de scorfi^oarä $i 
pufinä sare. Cand voim s’o servim fierbem 
in ea taiejei täiati subtiri $i lunguret (fldea), 
ori urez fert tnai dintäi in apä. — Se pot 
fierbe in ea $i frecä(ei. Acesia se fac a^a: 
Pe cärpätor se pune fäinä albä, in mijloc 
se face loc^or, se pune un ou intreg $i ni- 
ficä sare. Se främäntä un aluat värtos, mai 
vártos decät pentru täiefei, cu atäta fäinä 
cätä primeóte. Acest aluat se rade apoi pe 
räzätoare (Reibeisen), se pune resflrat pe 
cärpätor ca sä se usuce pu(in $’apoi se ferbe 
in supa de lapte. Cine voie^te, poate face 
frecäjeii din 2—3 ouä, dacä sánt mai multe 
persoane la masä.

37. Ciorbä de pui (Eingemacht)

Dupä ce s’a curä(it $i spälat un pui, 
se taie bucä(ele $i se p rájente in douä lin- 
guri de unsoare. Cand s’a präjit nifel, punem
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o lingurá buná de fáiná in unsoarea aceea, 
dacá s’a rumenit faina, se stinge puiul §i 
prájeala cu supá de oase orí bulion. Trebue 
mestecat intr’una ca sá nu se faca cocoloa^e. 
Se bagá sare coajá de lámáie. Cánd se 
servente, se adaüge o lingurá de zmántáná 
§i sucul déla jumátate de lámáie.

38. Ciorbà de miel

La aceastâ ciorbà se ia capul, plu- 
mânile, ficatul çi inima, cirie voeçte, çi un 
picior dinainte de miel ; se spalà çi se ferbe 
în apà. Un sâlic sau doua (3 Va décilitre) de 
agriçe verzi se curâtà çi adaug la ciorbà. 
Când ie feartà carnea de miel, se face o 
prâjealâ sub{ire din unsoare, fàinà çi ceapà 
tàiatà màrunt, se stânge eu ciorbà de miel 
strecuratà. Carnea se taie bucà|i màriçoare 
§i se lasà ca sà fearbà eu ciorbà împreunà. 
Uneori se dà de odatà eu ciorbà, pe o far- 
furie caldâ, o felie de pane pràjità eu creerul 
scos din capul mielului, eu sare çi piper.

39. Ciorbii de patlagele ro$ii (Paradais)

Fierbem 20—30 de patlagele roçii (pa- 
radaise), dupâ-ce le-am spàlat çi curà{it de 
parole cele defectuoase, intr’un litru de apà. 
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Cánd sánt ferte bine, le strecurám prin sitá. 
Táiám un pui,(sau dói porumbei) in bucá- 
fele márunte, il prájim intr’o lingurá de 
unsoare, adaugem o lingurá de fáiná $i o 
rumenim cu púiul impreuná. Stángem pe 
unná rumeneala §i puiul cu patlagelele stre- 
curate ?i adaugem apa dupá trebuinfá, apói 
le lásárn sá fearbá. Se pót ferbe in áceastá 
ciorbá §i gálu^te de fáiná, őri pufin urez 
fiert ín apá. Earna in loc de patlagele crude, 
ne servim de bulion din sticle. Din patla
gele ro^ii se poateA face $i supá, numai cu 
gálu^te őri urez. Ín cazul acesta gálújtele 
sau urezul se ferb in patlagelele ro^ii stre- 
curate §i subfiate cu apá feartá. Cánd sánt 
foarte acre patlagelele, se poate adauge nifel 
zahár, sarea insá nu trebue sá lipseascá.

Ciorba de patlagele ro^ii se poate pre- 
gátí $i fárá de prájealá. Mai buná ie dacá 
punéin sá fearbá grumázul, aripile $i sto- 
macul dela gáscá őri rafá (Junges) $i in 
supa aceasta punem patlagelele ro^ii, vara 
strecurate, earna ca bulion. — $i cu pe$te ie 
buná. — Se pregáte^te $i cu cámafi afumafi.

40. Ciorbá de varzá (Krautsuppe)

Punem sá fearbá, cu apá pufiná 
sare o gáiná ciupelitá, curáfitá $i spálatá 

3 
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bine (sau un pui mai mare). Cánd ie aproape 
feartá, facem o prájealá subiré nu prea 
rumená, prájim in ea ceapá táiatá foarte 
márunt. Luám un litru de moaré (supá de 
varzá), o subtiem cu supa déla gáiná, ca 
sá nu fie prea acrá; stángem prájeala cu 
aceasta, táiám gáina in bucá(i ca de obicei, 
o bagám in ciorbá ca sá mai fearbá. Táiám 
acum cárnati proaspefi, ca rotitele (in lipsa 
acestora sánt buni §i cei afumati, ori Kren- 
würstl), ii adaugem la cioarbá. Mai multe 
bucájele de pe^te fárá oase, (mai bun ie 
somnul) spálate, le dám §i pe acestea la 
ciorbá ca sá fearbá tóate impreuná. Dacá 
ie gata ciorbá, puncm in castrón douá gál- 
benu^uri de ouá $i douá linguri de zmán- 
táná, le mestecám intái singure, apoi cu 
ciorbá care o servim.

Mai adeseori, aceasta ciorbá se pre- 
gáte^te numai cu pui, ori numai cu cárnafi 
$i gálu?te de pezmet.

41. Ciorbá ruseascá
(Eugenia Hodoip

Puncm la foc apá, §i carne cu oase 
multe, bu 'á oará piept de vacá; dupá ce 
se ia spuma, punem varzá dulce táiatá fe- 
lioarc, cartofi tot a^a táiafi, morcovi, petringel, 
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märar curä^it, ceapä täiatä lung çi subtire. 
Când sânt fierte toate, punem sare de lâmâie 

zmântânâ multâ.

42. Ciorba de vânat

Pâr(ile acelea delà iepure ori cäprioarä, 
care nu sânt bune de fript, bunä-oarä pi- 
cioarele dinainte delà iepure çi coastele ace- 
stuia, delà cäprioarä acele pâr(i delà picioare 
care sânt foarte vânoase precum çi celelalte 
pär(i, afarä de spinarea întreagâ, se folosesc 
la ciorbä. Se spalâ' $i se scot alicele (çrotu- 
rile) eu care a fost împuçcat. Se ferbe în 
apâ, çi se stinge eu ea o präjealä, in care 
s’a präjit mai întâi ceapä märuntä, frunzä 
de dafin (Lorbeerblätter) si piper. Când ie 
feartä bine ciorba, se säreazä $i se acreçte 
biniçor cu o(et bun. In castron (blid) se mai 
pun câteva linguri de zmântânâ acri^oarä.

3*



II. Assiette

43. Notità generalà

Assiettele se dau dupà supà, çi pot fi 
reci sau calde. Bucatele mai mici çi uçoare 
ce se dau ca assiette, bunàoarà diferitele 
pasteturi, çi mâncàrile de ouâ, se mai numesc 
çi entré e-uri ; horsd’oeuvres se nu
mesc mici bucate reci, care pot lipsi fàrà sà 
strice ordinea bucatelor, astea sânt icre, mas- 
line, salam, ridichi eu unt, unt de sardele 
etc. Atàt entrée-urile cât $i hors d’oeu
vres se pot da la dejunuri (la 11 ore 
nainte de prànz), la masà dupà supà, §i 
seara lângà ceai.

Dintre assiette, peçtele ie cel mai fa- 
vorit ; apoi racii, melcii etc. Dupà acestc ur- 
meazà diferite càrnuri reci eu sosuri §i as- 
picuri, apoi fripturi calde, pràjituri uçoare çi 
legume (zarzavaturi) pregàtite eu zmântànà.
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44—56. Hors d’oeuvres (Mezeluri)

44. Icre negre sau caviar
Aceste se sérvese sau singure pe o 

farfurie de sticlá, sau prepárate cu suc de 
làmâie çi eu unt de lemn. Sânt bune pre
párate çi cu ceapá táiatá márunt, làmâie çi 
unt de lemn. Cu mere rase asemenea se 
pregâtesc. — Uneori icrele se ung pe felii 
de franzelà.

45 Masline
Se servesc singure sau ca garniturâ.

46. Sardinii
Aceste se servesc sau în cutii, sau se 

garnisesc eu iele icrele, ori alte soiuri de 
peçti reci.

47. Sardele
Se |in câteva oare în apa rece, ca sa 

le easá sarea prea multa, li se scoate frumos 
spinarea, ear în locul spinárii se pun icre 
ç’apoi se formeazá din iele rulade ca çi câr- 
naciorii.

48. Unt de sardele
Sardelele spálate, din care am seos 

spinarea, le tocam marunt, le trecem prin 
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sitä, apoi le mestecäm cu unt proaspet. 
Acesta il tinem in apä rece pänä se intäre^te. 
Cu iel putem garnisi or ce mezeluri. Uns pe 
felii de päne albä $i garnisit cu limbä afu- 
matä, täiatä felioare ie foarte gustuos.

49. Unt proaspet cu suncä

Mestecäm in unt proaspet $uncä macrä 
täiatä märunt, §i il ungern pe felii de franzele.

50. Unt cu ridichi

A^ezám untul proaspet pe o farfurie, pe 
care am pus frunzá verde de vie. Däm un- 
tului o formä frumoasä cu ajutorul unei lin- 
gurije ori cu o furculi|ä imoiatä in apä cäl- 
dutä. Garnim untul in formä de cununä cu 
ridichi, a cäror coajä o täiäm deasupra ca 
felii de portocalä insä nu le täiäm de tot.

51. Scumbrii $i |iri

Dupä ce s’a tras pielea de pe iele, se 
presearä cu sare §i piper se picurä cu unt 
de lemn. Felii unse cu unt proaspet se scrvä 
cu iele de odatä.
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52. Stridii crude cu lámáié

Desfaci stridiile $i pui gäocea deasupra 
la o parte, ?tergi frumos marginile, pui stri
diile pe farfuria fiecäruia §i adaugi felii de 
lámáié.

53. Scoici cu sardele

Gätim o maionezä, cu sardele capere 
táiate márunt ?i cu carne de raci. Umplem 
scoicile cu acestea $i le garnisim cu capere, cu 
ouá rescoapte, codi$e de raci $i cu sardele.

54. Salam Dobä (Presswurst)

$i alte cárnájárii reci, táiate felii $i aran- 
geate cu gust se pun la masá pentru a stární 
apetitul.

55. Ca^caval

Ca^caval de Bra^ov táiat felii, Emen- 
thaler, Trapist, Groer etc.

56. Bránzá

Bránzá moale mestecatá cu unt §i cu 
chimin.
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57. Ouá

Ouále sânt foarte obinnuite la dejunuri. 
La mese fie la prânz, fie la ciná, totdeauna 
sânt o bucatá favorita. Se pregâtesc în toarte 
multe variatii, ni dacá grijim sá luám numai 
ouá proaspete, putem fi siguri cá máncárile 
pregátite din iele, vor plácea nu numai co- 
piilor, ci çi musafirilor sositi de multe-ori pe 
neanteptate.

58. Ouá moi (Oeufs à la coque)

Ouále proaspete le punem cu grijà în 
apá ferbinte §i le lásám sá fearbá íncet 2—3 
minute. Le sevim pe o farfurie latá pe un 
servet curât çi acoperite cu acelan. Se ser
vente cu iele de odatá, pane prájitá n¡ táiatá 
felii lungi çi subáin.

59. Ochiuri de ouá

Ochiurile sânt mai gustoase, dacá le 
servira în castronul în care le pregátim, de 
de aceea luám un castrón sau blid de por
telan, íl íncálzim pujin, punem o bucatá de 
unt ni cánd s’a topit untul, spargem ouále 
unul cate unul fárá a striví gálbinunul. M¡n- 
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cám incet castronul, ca ouále sá se arangeze 
frumos. índatá-ce se invárto.?eazá albumul, 
li se dá sare se servesc.

60. Ocliiuri románe$ti

Se pune intr’un castrón pufiná apá ca 
sá fearbá, o Sárám, apói se sparg ouále unul 
cáte unul in apa care clocote^te. Galbinu^ul 
nu ie voie sá se desfacá, ci trebue sá rámaná 
intreg. ín vreme ce se incheagá albumul, 
topim unt proaspet intr’o cratifá, li culegem 
spuma $i il sárám pufin. Cánd sánt frumoase 
ochiurile, albumul inchegat $i galbenu?ul 
moale le a^ezám pe o farfurie caldá cu aju- 
toriul unei lopáfele, le vársám cu untul fer- 
binte ?i le servim.

61. Ocliiuri cu ficat de gáscá

Táiám felii rotunde de franzelá, pe fle
care felie punom cáte-o felie rotundá táiatá 
dintr’un ficat frumos de gáscá. F'eliile acestea 
le frigem impreuná in unt proaspet őri in 
unsoare de gáscá. Frigem $i ochiuri de ouá, 
$i cánd sánt gata, punem pe flecare felie 
cáte-un ochi de ou, ear deasupra oului pu
nem pufin sos picant.
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62. Ouá perúute

Punem la foc apa intr’o oalá nu prea 
adáncá, s’au intr’o crati^á, o sárám §i cánd 
clocote^te apa, spargem cáte-un ou proaspet 
in ea, invártim cu o lopá^icá oul ca sá-$i 
ia o formá frumoasá rotunda, spargem apoi 
al doilea ou urmám tot a?a, grijim ca 
oul sá-1 lásám ín apá tocmai acolo, unde 
ferbe apa mai tare. Galbinu?ul trebue sá 
rámaná moale, ear albu?ul sá fie inchegat 
frumos in jurul lui. Cánd sánt gata, le scoa- 
tem u§or cu lopá|ica, dacá atárná albu$ 
ca zdren^ele le táiám cu foarfecile. Ouále 
acestea sánt bune de garnisit diferite máncári, 
sau se pun in supá limpede, ori se pun in 
mici pasteturi de vol-au-vent, garnisite cu 
raci ?i acoperite cu sosuri diferite, ori cu 
aspic.

63. Ouá acre
(Leticia Oncu)

Se pune sá fearbá intr’un castrón ofet 
de vin mestecat cu apá o bucáficá de 
unt proaspet. Cánd ferbe, se sparg in castrón 
ouále unul cáte unul, $i le lásám sá fearbá 
acoperite timp de 5 minute. Luám cáteva 
linguri de zmántáná, o lingurá de fáiná $i o 
bucáficá de unt, le frecám bine $i pe urmá 
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le vársám peste ouá in castrón. Un singur 
minut lásám sá mai fearbá tóate la olaltá, 
$'apoi le servim.

64. Ouá umplute

Se ferb 6 ouá intregi 10 minute in 
apá caldá, dup’aceea se pun in apá rece 
(cáci se curá(á u^or), se curáfá apoi frumos 
de coajá $i se taie in douá flecare ou. Gál- 
benu^urile se pun intr’o farfurie, dupá-ce 
s’au seos din albu^uri fárá a le strica forma. 
Cátrá gálbenu?urile din blid se adauge: o 
lingurá de unt proaspet (in lipsa acestui ie 
buná $i unsoarea de gáscá), o linguri(á de 
pezmet (Brosl), frunzá de petrinjel táiatá má- 
runt, sare, piper pufiná zmántáná dulce. 
Dupá ce sunt frecate bine tóate impreuná, 
se unge o tavá cu unt sau mai bine castro- 
nul in care le servim, se umplu tóate albu- 
§urile cu o ligurá din galbenu^urile prepárate, 
se a^eazá frumos in castronul uns, se varsá 
peste iele zmántáná buná, se preseará cu 
pezmet (pozinac) $i se dau la copt páná se 
rumenesc pufin. Se sérvese sau cu sardinii, 
sau ca garnitura la rasol, sau numai ca 
assiette.
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65. Jumári de ouá (gáiganá)

Jumárile se fac foarte iute $i la foe 
pu^in. De comun se iau 2 ouá de persoaná, 
ear la 2 ouá se puné o lingurá de unt 
proaspet sau o lingurá de unsoare de pore. 
Cratita in care voim se pregátim jumárile 
sá nu fie cu émailul stricat, cáci sfármándu-se 
émailul in timpul cat mestecám in cratijá 
s’ar mesteca in jumári, $i ar face ca jumá
rile sá nu se poatá mánca. Ouále din care 
facem jumárile, le batem intr’un blid ?i le 
Sárám. Cánd ie topit untul (nu ie bine sá 
fie ferbinte) sau unsoarea, bágám ouále bá- 
tute §i mestecám cu o lingurá de lemn páná 
cánd sánt destul de inchegate jumárile. Nu 
trebue sá fie vártoase, nici sá se prindá de 
crati(á. Nainte de a le servi, stoarcem pu|in 
sue de lámáié in iele, őri punéin niticá 
bránzá rasá.

P e $ ti

66. Somn cu aspic §i maionezá
(ludita Secula)

Un somn (Dick) de 2—3 chilograme, 
se curájá $i se spalá bine, pe unná se sá- 
reazá ?i se infá^urá bine intr’un servet curat 
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őri intr’o pánzáturá albá curatá, pe unná se 
a^eazá intr’un castrón (blid) lung, orí tingire 
lungá, ca sá incapá bine pe^tele, fárá ca sá se 
incovoae. Dacá ie pelele lung, íl legám §i 
de o lingurá de lemn, ca sá rámáná drept. 
Se face o muráturá din apá rece, ojet, sare 
de lámáié, cáteva boabe de piper, frunze 
de dafin, putiná sare §i zarzavatul necesar 
la o supá de carne (bulion). Tóate acestea 
se varsá cánd dau clocot peste pelele infá- 
?urat $i se lasá ca sá fearbá la foc lin, un 
pátrar de oará. Dup’aceasta se ia déla foc 
?i se intoarce cu grijá pe^tele astfel ca par
tea din jos sá vie in sus, cea de sus sá 
vie in jos, se acopere §i se dá in pivni(á ori 
in gheajá, ca sá se receascá. — ín timpul 
cát se recente somnul, po(i face a s p i c u 1. 
Acesta se face a$a:

67—71. Aspic

4—8 picioare de vi (cl se pun la foc 
cu 2 litruri de apá, se lasá ca sá fearbá 
hicet 4 oare; cánd se despicá carnea de pe 
oase, atunci se dá zarzavatul (verde(uri), 
morcovi, petrinjel §i pástárnac, cu nijicá sare, 
ca sá fearbá un pátrar de orá ímpreuná, se 
adauge §i sucul déla o lámáié. Spuma §i 
unsoarea care se ridicá, trebue culese, §’apoi 
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oala se ia la o parte pe marginea maçinei, 
ca aspicul sa se limpezeascà. Un albuç de 
ou se dà in acest aspic, care contribue foarte 
múlt la limpezire. Dupá o jumátate de oarà 
se disolvá ín apá câldicea 15 decagrame de 
gelatiná (elei de morun) çi se pune strecurat 
în aspic, pe urmâ se înmoaie un servet in 
apa caldá çi se strecurà aspicul prin iel ; când 
nu ie de tôt transparent, atunci se strecoarà 
çi a doua oará prin servet ud. Se înfelege, 
cà in vreme ce aspicul trece prin servet, tre- 
bue sá stea la loc cáldicel, ca sá nu se 
închege ín servet. Dacá ie limpede çi strecurat 
aspicul, se pune frumuçel pe blidul pe care 
se serverte, se varsà aspicul peste iel çi se 
pune la loc rece sau la ghea(á ca si se 
închege. Dacá nu voim sà-1 acoperim întreg 
eu aspic, punem in farfurii late aspicul, ca 
sá se închege fárá de pe^te ; îl putein colora 
ro^u eu ni(el o(et de smeurà, ori alchermes; 
galben, eu sucul delà morcovi raçi §i stor^i ; 
verde, eu sucul delà spanac fert. Când ie 
închegat aspicul, se taie diferite forme, cubice, 
lungurete, stelu(e ori semilune ori ca tàie(eii, 
çi se garniseçte peçtele dupá cum voim.

Tôt astfel se poate pregáti $i falául, 
Crapul (Çeranul), Mreana çi Càciuga.
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72. Alt aspic
(Letícia Onou)

Se pun la foc, intr'o oalá curatá, 4 
picioare de vitel $i cáteva oase frumoase, le 
acoperim cu apá §i le lásám sá fearbá lin. 
Cánd au fért deajuns, le luám de pe foc 
lásám sá se a^eze, dup’aceea strecurám zama 

o punem de nou la foc intr’o oalá curatá, 
batem in ea un albu$ de ou, pufin zagú (un 
fel de pásat) de 5 crefari, gelatiná disolvatá 
$i n¡tel ofet; tóate acestea le batem cu télül 
pe foc bún, páná se ingroa^á supa. Dupá 
aceea stoarcem in apá rece un servet curat, 
$i bágám aspicul in iel, punem sub servet 
un blid ?i-l lásám sá picure incet $i sá se 
inchege.

73. Maionezá
(Leticia Onou)

4 gálbenu?uri crude le punem intr’o 
oalá curatá, $i un páhar de zmántáná buná, 
pufiná sare $i pufin piper alb; aceste le 
mestecám mereu pe marginea (matinéi) cup- 
torului páná se ingroa^á. le de insemnat, cá 
nu trebue sá fearbá, numai sá se incálzeascá. 
Punem $i sucul dela o lámáié, $i foarte pufin 
unt de lemn. Cánd ie destul de groasá maio- 
neza, o punem in farfurie őri intr’un blid 
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pregátit pentru acest scop, ?i se puné in ghea|á 
őri la alt loc rácoros, ca sá se inchege.

74. Maionezá fára unt de leírni

Punem intr’o cratitá 6 gálbenu^uri de 
ou, 3 decilitre de zmántáná proaspetá, sucul 
dela o lámáié, pu|iná sare $i foarte pu|in 
zahár márunt. Cratija, in care sánt toate 
aceste, o punem in altá crati|á cu apá fer- 
binte. Mestecám maioneza in continuu, cu 
o lingurá curatá de lemn, pápá cánd a in- 
ceput sá fearbá. Dup’aceea punem crati^a, 
in care ie maioneza, cu fundul in apá rece, 
mestecánd mereu páná cánd s’a rácit. Cánd 
ie gata, se poate serví, ca or ce altá maio
nezá, cu pe^te, cu ficat de gáscá etc. Cui 
nu-i piacé untul de lemn in bucate, are sá-i 
placá aceastá maionezá.

75. Cáciugá (Cega)

Cáciuga se mánáncá indeosebi cu maio
nezá. Se ferbe ín apá cu ofet, sare, piper §i 
ceapá. Fiindcá are piele taré, nu trebue le- 
gatá ca somnul in servet, nainte de a o puné 
la fért; trebue ínsá maré grijá, sá fie 
feartá intr’o tingire lungá ca sá nu se in- 



CARTE DE BUCATE I. 49

covoae, spinarea i-o formeazá un zgárci lung, 
dacá se íncovoaie la fért, nu se poate ín- 

drepta cánd se serverte. La masá se dá rece, 
garnisitá cu aspic cu maionezá. Cu ma- 
ioneza subtiatá se poate serie pe cáciugá 
numele iei.

76. Pástravi

Facem urmátoarea muráturá: ín douá 
litruri de apá ferbem atáta ofet, cát ie d’ajuns, 
ca apa sá aiba o aerime plácutá; dám sare, 
piper intreg, cáteva frunze de dalin, frunze 
de petrinjcl douá-trei cepe táiate f'elii sub- 
íiri. Lásám ca aceastá muráturá sá fearbá, 
páná cánd are un gust aromatic. Folosim 
timpul páná ce ferbe muráturá, curájind pá- 
stravii, adecá le scoatem máruntaele (inte- 
stinele), ii udám cu o|et bún, ii acoperim cu 
o hártie albá §i ii |inem un sfert de őrá in 
curent. Dupá aceea ii a^ezám intr’un blid 
őri castrón de porcelán őri de pámánt. Cánd 
dá clocot muráturá, o vársám peste pá
stravi, a^ezám castronul pe marginea ma
tinéi (cuptorului) íjí-1 acoperim ca muráturá 
sá pátrundá pástravii. Cánd ace$tia sánt mari, 
se scurge muráturá de pe iei ca sá mai 
dea un clocot, íj'apói se varsá din nou peste 
pástravi; se acoper dup’aceea §i se dúc la 
un loe rece, ¡n chipul acesta pót sta pástravii 

4
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mai multe zile. Cánd voim sä-i servim, scur- 
gem murätura de pe iei, läsäm numai atáta 
ca sä nu fie de tot seci, ii a$ezäm cu grijä pe 
blidul in care ii servim, ii garnisim ’cu aspic 
dacä avem, dacä n’avem, fierbem 3—4 ouä 
tari, le täiäm märunt, adaugem sare, piper, 
frunze de petrinjel §i putin suc de lämaie. 
Din aceastä composijie punem in formä de 
cununä, in jurul pästravilor, mici grämezi in 
värful cärora impläntäm cäte-o crengujä de 
frunzä de petrinjel, ori inima dela cäpäjini 
de salatä. íntre aceste grämezi din ouä tócate, 
putem pune §i mici grämezi de hrean ras cu 
cujitul $i ro^it cu ojet de pe sfecle (rothe 
Rüben), ori dacä voim, hreanul poate rämänea 
^i alb. — Cánd se scrvesc pästravii, trebue 
sä fie la masä ojet bun, dacä se poate de 
roze, $i unt de lemn (Tafelöl) fin.

77. Pästravi präjiV

Pästravii curäji|i §i spälaji, trebue särafi, 
invartifi in fäinä, pe urmä in ou bätut §i 
pezmet (pozmac, Brösel), $’apoi copfi sau mai 
bine zis präjiji in unsoare, ori in unt de 
lemn. — Sc scrvesc cu felii dc lämaie. Sänt 
buni §i numai invartifi in fäinä, dupä ce i-am 
särat s’apoi präjiji repede in unt ori gräsime 
fierbinte.
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De tót gusto§i sánt sáraji §i frip(i pe 
járatié (jár). Se servesc calzi.

78. Pe$te marinat

Somnul, falául őri Mreana se práje^te 
ca de obicei mai nainte invártitá in fáiná, 
ou $i pezmet, dup’aceea prájitá in unsoare 
ferbinte őri in unt. Se a^eazá pe unná in 
tavá (blid) §i se acopere cu muráturá fácutá 
din apá, ojet §i piper. Dupá ce a stat cáteva 
oare sau $i cáteva zile in aceastá muráturá, 
dacá se serverte, se scurge muráturá de pe 
pe^te $i se dá cu sós tartar őri cu sós olandez.

79. $tiucá cu zmántáná

Dupá ce ie curájit pe^tele, se taie in 
mai múlté bucáji §i se varsá peste iel un 
páhar de o(ct, pe unná se puné sá fearbá 
10 minute ín urmátoarea muráturá: Apá, 
sare, o ceapá táiatá, o, frunzá de dalin, o 
rádáciná de petrinjel táiatá felii. Páná fierbe, 
garnisim vasul, unde vrem sá servim por
tele, cu bucájele de unt $i cu 6 decagrame 
sardele curájite $i táiate márunt §i cu coajá 
de lámáié rasá. Scoatem pe§tele $i-l aran- 
jám frumos pe tavá, punem o parte din 

4’
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sardele táiate pe deasupra pe^telui, $i-i 
facem un sós din o lingurá de fáiná, jumá- 
tate litru de zmántáná, pufin suc de lámáié; 
cánd clocote^te il vársám peste pe^te, $i-l 
servim cald.

80. Tocaná (paprica§) de peste

Pe^tele de maré őri de apá dulce se 
curáfá de solzi cu un cufit, apói i se scoate 
spinarea,, sau mai bine se taie frumos car- 
nea de pe amándouá laturile spinárii, apói il 
táiám ín bucáfi mári^oare. Punem acum ca 
sá se prájeascá 2 cepe táiate márunt in unt 
őri unsoare ferbinte ?i adaugem o ligurifá 
de ardei ro$u (papricá) márunt ca práful. 
Dup’aceea Sárám bucáfelele de pe^te, le pu
nem in castronul őri cratifa (Reindl) cu cele 
prájite, vársám peste iele trei decilitre de 
zmántáná, $i lásám ca sá fearbá pufin aco- 
pcritá. Se scot apói cu grijá bucáfelele de 
pesjte, se a^eazá pe o tavá őri farfurie incál- 
zitá; douá gálbenu?uri de ouá crude se bat 
cu pufin unt proaspet $i cu sucul dela 1 a 
de lámáié se puné in sósul in care a tiert 
pe^tele, se lasá ca sá dea odatá undá, apói 
se strecurá §i se varsá peste pe^tele din 
tavá. Imediat trebue servit acest paprica? 
gustos.
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81. Acela$

Cänd pe^tele ie gras, sau cänd folosim 
mai multe soiuri de pe?te, täiäm bucäfile $i 
le säräm. Ferbern in apä 2—3 cepe täiate 
felii, o linguritä de ardei. Cänd ie moale 
ceapa, bägäm pe$tele sä fearbä dupä 10 
minute se serve^te cu zmäntänä dupä gust.

82. Gamar, Kac de mare (Hummer)

Racul de mare trebue spälat bine in 
apä multä cu o perie, apoi se pune la foc 
intr’un castron ori intr’o crati^ä cu apä in 
care punem sare mai mul^oarä, o linguri(ä 
de piper alb $i mäcinat, 2 frunze de dafin, 
douä felii de lämäie, o cea^cä (Schalle) de 
o|et de vin. Läsäm racul sä fearbä 5—10 
minute, dacä ie mare poate ferbe $i jumä- 
tate de oarä. Trebue sä fearbä in continuu. 
Cänd ie fert, se lasä ca sä se receascä in 
supa in care a fiert. Nainte de a-l servi, tre
bue crepatä pe la mijloc coaja de pe coadä 
$i dimprejurul foarfecilor, ca sä se poatä 
desface mai u§or la masä. Pe castroriul 
unde se serve^te racul, se pune un servet 
curat, si racul se a$eazä frumos pe servet 
incunjurändu-1 cu frunzä verde de petrinjel 
in formä de cununä. Se dä odatä cu iel la 
masä unt proaspet, sos remolad.



54 Z. H O D O §

83. Gamar san rae de mare cu maionezá

Desfacern racul de mare fiert, il táiám 
felii $i-l marinám (il punem ín muráturá) cu 
unt de lemn (01iven-01), o(et, sare piper; 
apoi la servit il a^ezám pe tavá, vársám o 
maionezá peste iel §i-l garnisim cu felii de 
franzelá unse cu icre. Se poate garnisí $i cu 
masline (Oliven), capere $i cu sardele spá- 
late sucite in forma melcului.

84. Crevetá (rae mío de mare)

Acest soi de raci se mánáncá cu coajá 
cu tot. Se fierb páná se ínmoaie, intoemai 
ca $i al(i raci. ín práválii se vánd de común 
fer|i, astfel la masá se sérvese numai cu 
ofet $i unt de lemn, sare $i piper. Odatá 
cu iei se dau la masá felii pe pane cu 
unt. Cu ace$ti raci se ,pot garnisí diferite 
cárnuri reci.

85. Caracatitá (páianjine de mare 
Meerspinne)

Caracatipi se spalá in 3 ape calde, 
apoi se rade coaja cu un cujit ^'apoi se 
ferbe in apá sáratá páná ce apa face spumá. 
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Cánd ic feartä, se scoate $i se pune pe un 
cárpátor (Nudelbrett), i se zmulg picioarcle, 

se desface carnea de pe incheeturile de 
sus. Aceastá carne se taie bucáfi märunte, 
apoi se pun la o parte intr’o farfurie. Intreg 
corpul se scoate frumos din gáoace, sucul, 
carnea cea buná $i materia cea galbiná se 
taie márunt se adauge la carnea din far
furie. Materia cea neagrá, ouäle §i perii se 
aruncá. Carnea cea buná §i pusá la o parte 
ín farfurie, se mestecá cu sare, piper, frunzá 
de petrinjel táiatá márunt, unt de lemn, — 
care trebue sá lie toarte bun ?i proaspet, 
altfel stricá intreg gustul, — se mai mes
tecá ín ea $i suc de lámáie §i o maná de 
pezmet (Brösel). Aceastá compozitie sá se 
fearbä 5 minute íntr’o cratifá, páná cánd 
gáoacea (coaja) se inferbántá pe grátar orí 
pe o tinichea (Blech). Cánd se servente, se 
incá1ze$te farfuria pe care o servim, punem 
carnea pe ca §i o acoperim cu coaja ca- 
racatijci.

86. Raci

Racii se mánáncá in lunile de vará 
Mai, lunie, lulie $i August, inainte de a ferbe 
racii, ii (inem vii douá oare ín lapte dulce. 
Dupá aceea ii ferbem 15 minute in apá sá- 
ratá, páná cánd se royese. Se sérvese calzi
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acoperiti cu un servet. Dacá voim sá fie un$i, 
dupa ce sánt fierji, scurgem apa de pe iei, 
punem o bucatá de unt proaspet, ii acoperim, 
scuturám oala de douá-trei őri, ca sá se to- 
peascá untul pe iei. íi servim pe un servet 
a^ezat in castrón §i tocmiti cu foarfecile in sus.

87. Raci umpluU

Tocám márunt carnea din coada §i 
foarfecile racilor fier|i, o prájim cu pujiná 
ceapá, piper sare in unt őri unsoare fier- 
binte. Cundim intestinele racilor ?i spálám 
gáocile, pe urmá le umplem cu carnea cea 
de raci prájitá (hachéul) $i preparatá pentru 
acest scop. Racii umplu^i astfel ii punem 
frumos in castrón, vársám unt de raci topit 
peste iei §i pezmet, ii dám 5 minute la cuptor, 
apói ii servim.

88 89. Broa^te

Breártele verzi de apá sánt bűne de 
máncat, adicá numai picioarele dindárát. 
Carnea ie foarte gustuoasá, are coloare fru- 
moasá albá $i ic u$or de mistuit. Se má- 
náncá numai in Februárié §i Martié. — Mai 
intái se spalá picioarele de broascá, se lasá 
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apói sá stea pu^in sárate, apói se inmoaie 
in ou, fáiná §i pezmet, se frig in unsoare 
ferbinte $i se servesc cu salatá. Se pót da 
§i ca garnisealá la zarzavat.

Se pregátesc $i cu sós. Facem un sós 
din 4 linguri de zmántáná, 2 gálbenu^uri 
crude, 7 decagrame de unt de sardele, o 
lingurifá de fáiná albá, pu^iná zamá dela 
’/a lámáié §i pu|in piper, le mestecám toate 
bine ?i adaugem supá de carne őri de pe^te, 
cátá voim, lásám sósul la foc ca sá se in- 
groa^e. Picioarele de broascá le opárim $i 
Sárám, apói le prájim in unt cu frunzá de 
petrinjel. Cánd sánt prájite, le punem sá 
fearbá cu sósul, §’apoi le servim.

90—91. Melci

Melcii se mánancá din Septemvrie páná 
in Martie. Sánt buni numai páná sánt in- 
chiçi in cásulia lor. Se spalá dintâi ç’apoi 
se ferb in apá sáratá timp de douá ceasuri ; 
páná sánt calzi se scot cu o furculi{á din 
cásulii, li se taie capul, coada, çi petrile, pe 
unná se taie lungure| ca táie|eii, se mestecá 
cu 2 sardele, o ceapá §i 2 ouá rescoapte, 
aceste toate táiate márunt se mestecá cu 
melcii, se adauge o(et, unt de lemn $i piper. 
Se servesc reci.
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$i calzi se pot serví. Atunci cänd sänt 
fierti in apä säratä, se scurge apa de pe iei, 
in castrón se pune un servet, melcii calzi 
se pun pe iel, cu cäsulii cu tot se acoper 

se sevesc repede. Cu iei deodatá se pune 
la masä §i hrean cu o|et, ?i unt proaspet 
ferbinte cu suc de lámáié.

92. Melci umpluti

Luám 30 de melci fierti ii scoatem din 
cäsulii $i-i curäfim, späläm frumos $i cásuliile, 
atát cásuliile cát §i melcii ii punem la o parte 
acoperiti cu o cárpa curatá páná facem ur- 
mätoarea umpläturä : Späläm frumos 4 sardele 
?i le toeäm márunt, topim apói intr’o crati(á 
6 decagrame de unt proaspet, prájim in icl 
o maná de pezmet (Semmelbrösl) sardele 
tócate, pufinä frunzä de petrinjel täiatä má- 
runt, nifel piper $i pu{inä nuc?oarä (Muskat
nuss) adaugem la urmä §i douá linguri de 
zmantänä. Din aceastä umpläturä umplem 
flecare cäsulie cu ajutorul unei lingurite. ín 
várful fiecárei cäsulii, punem un mclc. Cánd 
am umplut tóate cásuliile le punem frumos 
intr’o crati(ä sau tingire, le preseräm cu pez
met §i le däm in cuptor (Röhre), ca sá se 
prájeascá cáteva minute.
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93. Fazan de casá
(I. Sécula)

Táiám douá gáini mari, nu le ciupelim 
decát la burtá pe unde le scoatem intestinele. 
ín locul intestinelor bágám o bucatá pe páne 
inmoiatá in vin. Coasem apói táiátura cu atá 
albá $i punem gáinile intr’un ciubár cu apá 
rece. ín ziua urmátoare le ciupelim, scoatem 
pánea din iele, le impánám cu felii subfiri de 
slániná, le punem in muráturá $i le tinem in 
ea 24 de oare (earna se pót {inea in murá
turá $i o sáptámaná intreagá). Cánd le frigem 
la frigare, le Sárám §i piperám, le ungem cu 
unt dulce mestecat cu unsoare §i le frigem 
ca sí gasea őri alte paseri. Dacá le dám la 
ma$iná (Röhre), topim unsoarea cu untul im- 
preuná, §i dupáce am Sárát $i am dat ^i 
pu^in piper, le opárim cu untul $i unsoarea 
ferbinte, apói le dám sá se frigá. Grijim ca 
sá se frigá frumos, udándu-le adeseori cu 
sucul de pe iele. La masá se servesc, táiate 
frumos in bucá|elc. Se dau de obicei cu sos 
cald de mácele, fácut cu vin $i zmántáná 
dulce. Acest fazan de casá ie foartc delicat 
§i ca fripturá rece.

94. Galantina de clapon
(Leticia Oncu)

Táiám un clapon, il ciupelim $i cu- 
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rátim, ca s¡ cánd il pregátim de fript. Dupá 
aceea il táiám de-alungul spatelui s¡ scoatem 
cu istetime tóate oasele, astfel ca sá rámáná 
numai pielea si carnea cea albá. Aripile s¡ 
picioarele le táiám, s¡ pielea o coasem ori o 
legám. II punem acum la o parte $i-l aco- 
perim cu o cárpá curatá.

Preparám apoi urmátoarele: 1/< chilo
gram de carne de porc, chilogram de 
carne de vifel, un ficat de gáscá, 1 8 chilo
gram de slániná, tóate aceste le tocám foarte 
márunt, in decursul tocatului punem unul 
cate unul 3 gálbenusufi crude s¡ un ou in- 
treg, sare §i piper. Acum táiám separat sau 
ha chilogram de $uncá, sau limbá, in felii 
lungureje s¡ subtirele, asemenea §i felii de 
slániná, apoi castraveji acri si ouá rescóapte 
tóate táiate felii lungurefe.

Luám acum pielea claponului, o sárám 
S¡ piperám pe din láuntru, $'apoi o umplem 
pe ránd, cu §uncá (sau limbá), castrave(i, 
slániná $i ouá,. apoi cu carnea cea tocata; 
dup’aceea earás §uncá, castraveti etc. $i ear 
carnea tocatá, tot asa pe ránd páná s’a um- 
plut pielea. Cánd ie pliná, o coasem si o 
infásurám intr’un servet, o legám cu sfo- 
ricicá curatá si o punem sá fearbá intr’o 
oalá cu apá, zarzavat si oase de carne, timp 
de un ceas si jumátate. Dupáce 1-am seos 
din zamá, il punem sub presá s¡ H lásám 
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sá stea douá oare intregi. 11 servim rece, 
táiat felii subfiri.

95. Piftii
— Cotoroage, cátárigi, aite, reci, Sulzen — 

(I. Sécula)

Piftiile se fac őri din picioare de vi(el 
őri de vacá §i bon, $i din picioare de porc. 
$i din únele §i din altele se fac la fel. Mai 
intái picioarele, din care facem piftiile, trebuesc 
opárite $i curáfite de őri ce murdárie, sá fie 
de tót albe. La cele de porc punéin pe 
lángá picioare $i urechile, botul cu falca de 
jos $i coada porcului. Tóate curáfite frumos 
le punem la foc intr'o oalá cu 4—5 litruri 
de apá buná de beüt, le acoperim $i lásám 
sá fearbá in 4—5 oare, páná cánd se des
pica carnea de pe oase. Atunci curá^im 2 
morcovi mari, 2 petrinjei, un pástárnac, ^i 
o telina (feler), le spálám tóate $i le punem 
in oala cu piftiile adáugánd $i sarea. Lásám 
ca sá fearbá impreuná a/4 de oare, curájim 
spuma ce se ridicá. Pe urmá tragem oala 
la o parte, ca sá se a§eze timp de jumátate 
de oará. O strecurám apoi $i lásám din nou 
ca sá se limpezeascá piftiile, páná cánd ale- 
geni carnea de pe oase $i o a^ezám cu gust 
in farfurii adánci. Grásimea ce se ridicá de- 
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asupra piftiilor, trebue culeasá frumos n¡ fo- 
lositá la alte bucate. In fine se ia usturoi, 
se taie márunt §i-l punem in strecurátorul 
de supá, peste acesta vársám zama limpede 
de piftii, in farfuriile cu carne. Cánd am pus 
peste tóate, le ducem la un loe rece le 
lásám ca sá se inchege in cáteva ceasuri.

96. Piftii acre
(Eugenia Hodo?)

Aceste piftii se fac ca de obicei, insá 
cánd aranjem carnea pe farfurii punem pe 
lángá carne castravefi acri, táiaji lungurej, $i 
felioare de lámaie, apoi se varsá zama de 
piftii peste iele ni astfel se pun la inchegat.

Se pot serví n¡ piftiile obinnuite cu ofet 
de rozá ori de smeurá.

97. Limbá de vaca cu hrean

O limbá de vacá care cantáronte 1—2 
chilograme se spalá ni se pune la foc cu apá 
caldá bsi sare. Trebue sá fearbá mult, ca sá 
fie de tot moale. Se scoate din apá, dacá ie 
feartá, se curáfá de pielea cea albá, n’apoi se 
taie felioare subfiri n¡ piezine; se aranjeazá 
pe urmá in aceean ordine, in care a fost mai
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nainte de a ñ táiatá, se pune ceva supá peste 
ea, ca sá nu fie seacá §i ca sá nu se re- 
ceascá iute. Se garnise^te cu hrean ras cu 
cu|itul, $i o parte ro?it cu o(et de pe sfecle, 
o parte lásat alb. Pe marginea tavei se for- 
meazá cununá din hrean, mici grámezi albe 
$i áltele ro^ii. Se face $i un sos rece de má
cele, zahár pujin vin. Acesta se servente 
in sosierá de odatá cu limba.

98—99. Vil¡el cu sos rece 
(Adi’iana Billii?)

Luám o pulpá de vi(el, o curá|im de píele, 
scoatem osul din ea §i o batem bine paná ie ca 
o páturá; o sárám, o ínfá^urám ca un sul $’apoi 
o invelim intr’un tifón ori pánzá rará (Tüll) $i o 
legám strans cu o sfoará curatá. Carnea pre- 
gátitá astfel o ferbem in muráturá fácutá din 
jumátate apá, jumátate ofet, din tot soiul de zar
za vat, cu ceapá ?i cu boabe de piper. Cánd ie 
moale carnea, se ia déla foc cu muráturá cu tot 
$i se pástreazá tot intr’insa paná se servente.

S o s u 1 se pregáte^te a^a : Sardiniile 
dintr'o cutie §i sardele de 20 orejan se cu- 
rá|á $i se toacá márunt, apoi 3 gálbenu^e 
rescoapte, l?1^ centilitre (jumátate de sálic) 
unt de lemn (Oel) se mestecá tóate impreuná, 
la urmá se adauge $i suc de lámaie.
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Când se servente se taie carnea ín 
rotite égalé, se pune ín castrón çi se varsá 
sósul peste ea. Ín locul acestui sos se poate 
serví carnea çi cu altá maionezá.

Pulpa de vi^el pregátitá astfel se poate 
tinea ín muráturá earna 2—3 sáptámáni, 
vara o sáptámáná ; din muráturá se poate 
pregátí cu sos, de cáte ori voim.

100. Porc sálbatic (Mistret)

Facem urmátoarea muráturá : Dói mor
covi mari çi un pástárnac, cáteva cepe fru- 
moase, tóate le táiám ín felii late çi le punem 
intr’un castrón de pâmant. Mai adaugem, 
frunzá de petrinjel, tarhon, bureti táiati felii, 
câteva boabe de piper negru, coriandru, 
frunze de dafin, sucul déla 2 lámái, apói 
câteva linguri de unt de lemn proaspet, un 
pahar de vin çi restul otet mestecat cu apá. 
Punem aceastá marinada la foc, çi când herbe 
bine, punem bucàti mari de carne de mistret, 
sá fearbá ín ea. (Se ’ntelege, dupà ce ie 
curà|it çorlicul de par eu fer roçu ç'apoi eu 
multa apá feartà). Când ie moale carnea, se 
ia delà foc çi se pne çi mai departe in ma
rinada, pânâ când se dá la masá. Se servente 
rece tàiat in felii frumoase, in care se vede 
un strat de carne, un strat de slániná çi un 
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strat de §orlic. Mácele frecate cu vin $i zmán- 
táná se dau ca sos pe lángá aceastá delicatesá.

101. Cáprioará őri iepure rece

Carnea, care voim s’o frigem, o tinem 
3 zile in vin cu sare, frunzá de dafln 
coajá de Limáié. Cánd o frigem, o vársám 
cu rom apói cu unt topit őri unsoare, dupá 
ce am impánat-o (gespickt) cu felii subfiri 
de slániná. 0 udám adeseori, in vreme ce se 
frige. Cánd ie friptá, se pune la loe rece. Se 
face sósul urmátor: Prájim in putin unt fier- 
binte, o linguripí de fáiná, o bucáficá de 
zahár, sángelc vánatului, carne de vánat 
tocatá márunt, sarc, piper, pufiná ceapá, 
dupá ce sánt ruinenitc bine, se stánge cu 
pufin bulion (supá de carne) fárá grásime. 
Se adauge $i pufin vin bún, cánd ie gros de 
ajuns sósul, se trece prin sitá, $i se varsá 
peste friptura rece §i táiatá felii. Se poate 
garnisí cu aspic $i cu felii de lámáié.

102. Pasteturi

Pasteturile cele mai multe se pregátese 
din aluat cu unt (vezi: aluat cu unt!) Se 
mai intrebuinfeazá des la pasteturi 1 chilo- 
gram de fáina albá, in aceasta se mestecá 
cu ajutorul unni eufit <38 decagramc de 
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unt proaspet, se face loc la mijloc, în care 
se pun 2 ouá întregi çi 4 gàlbenuçuri, se 
dà putinà sare, un vârf de cujit de peatrà 
acra o ceaçcà de apá rece. Se mestecà 
uçor eu mâna dreaptà toate acestea înce- 
pând din mijloc spre margine, pânà când 
se compune aluatul ; dupá aceea se lasà 
ca sà pauseze aluatul 10 minute acoperit 
eu un servet, apói se întinde eu sucitorul 
(vergeaua) çi se ímpáturá ín patru. Se lasà 
la loc rece; ç’apoi tôt la jumâtate de 
oarà se întinde çi se ímpáturá, pânâ ce a 
fost împàturat de 4 ori. — Astfel prépa
rât aluatul, se întinde mai mare decât ie 
forma sau módéiul, în care se coace pas- 
tetul. Se unge apói módéiul eu unt, se pune 
pâtura de aluat în iel, se apasà bine, se 
unge eu albuç de ou pc din lâuntru, se 
arangeazá frumos un çir de umpláturá 
tocatá márunt, apói un çir de umpláturá în 
bucáji, apói ear cealaltá umpláturá, pânâ 
când am isprávit. Deasupra se pune un çir 
de felii de slániná, apói earâç o páturá de 
aluat unsá pe din láuntru eu albuç de ou. 
Marginile páturei dintâi de aluat, care ie mai 
mare decât módéiul, se încovoaie peste pâtura 
de sus §i se apasà bine, astfel ca pastetul sà 
fie acoperit de toate párjile. Se dá apoi la cup- 
tor, $i când ie rumen pe deasupra, se rástoarná 
pastetul din model çi se serveçte pe tavâ.
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103. Umpláturá pentru pástete

Präjim in. 40 decagrame de unt, putinä 
ceapä őri ha^mä, in aceasta 2 párti de ficat 
de vitel, apói o parte de carne de porc §i 
douá párti de släninä proaspetá, toatá täiatä 
márunt. Dupá ce le luám dela foc, le dám 
pu^iná sare, piper §i nuc^oarä (Muskatnuss). 
Dacá avem cáteva truíle őri ciuperci, le cu- 
rá|im §i le tocám márunt, le mestecám apói 
cu celelalte $i le trecem tóate printr’o sátá 
rará. Se poate adauge $i o franzelá inmoiatá 
in lapte, apói 2 ouá intregi $i 2—3 linguri 
de sos bún.

104—110. Umpläturi de pástete
(I. Sécula)

28 decagrame de carne de vi(¿l täiatä 
márunt sc präje?te in pu(in unt de raci cu 
12—20 de ciuperci curä|ite §i táiate márunt, 
dacá avem §i ceva fripturä rece de pasere 
o adaugem §i aceasta, tot täiatä márunt. 
Läsäm ca sä fearbá tóate cu pu|inä apá 
caldá, paná ce le scade sucul, adaugem la 
urmá frunzá de petrinjel tocat, sare, piper, 
nuc^oarä, o bucäOcä de unt proaspet $i un 
gälbenu? de ou. —

5*
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Din piept de curca ori clapon, din plu- 
máui de vi|el, din ficat de gasea, din carne 
de raci, din creeri, din tóate aceste se poate 
face umpläturä bunä pentru pástete, fie din 
mai multe impreunä, fie dintr’una din ¡ele, 
la tóate se cere pujinä ceapá, sare, piper, apoi 
ori nuc^oarä, ori frunze de petrinjel, ori coajä 
de lämaie rasä, — dupä gust $i dupä cum 
sántem obi^nuiji.

111. Fastet de vol-au-vent

Preparäm aluat cu unt din jumätate 
chilogram de unt 11 intindem ca sä fie gros 
de jumätate centimetru, läsäm ca sä pau- 
seze nijel acoperit. Trebue sä avem la in- 
demanä täiätor de gogo$i, unul de 5 centi- 
metri de larg, $i altul de 3 centimetri. Ace?ti 
täiätori de gogo^i ii inmuiäm in apä fer- 
binte §i ii ^tergem de cäte-ori täiäm cu iei. 
Täiäm gogo?i din aluatul intins, cu täiä- 
torul cel mare; cánd i-am täiat pe toji, nu- 
märäm cä(i avem, jumätate din iei ii 
täiäm la mijloc cu al doilea täiätor cel de 
3 centimetri de larg. O sä avem atunci atä- 
tea cercuri, cäji gogo^i, §i tot atätea capa- 
curi. Ungern acum gogo?ii cu apä rece, potri- 
vim cercurile pe iei ?i ii punem pe o tavä 
udä, ear cu aceasta in ma^inä la foe bun. 
Capacurile le ungern cu albu? de ou ^i le 
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coacem la ma^iná. Cánd scoatem pasteturile 
dela ma$iná, umplem locul gol cu ce voim, 
le punem capacurile le servim calde.

112. Hachée
Hachée-ul nu ie, altceva decát pástét 

de vol-au-vent umplut cu diferite cárnuri 
tócate ?i prepárate pentru scopul acesta. Carne 
de porc tocatá prájitá in unsoare cu ceapá, 
piper, sare $i coajá de lámáié, apói adaus 
zmántáná $i gálbenu^ de ou. ín loc de lá
máié se poate pune cate o sardelá la 10 bucáji.

113. Umpláturá de hachée
Prájim in unt sau in unsoare dela 

fripturá ceapá táiatá márunt, frunzá de pe- 
trinjel verde $i carne friptá tocatá márunt. 
Dupá ce sánt prájite, presárám in iele foarte 
pufiná fáiná o stángem cu supá. Lásám 
ca sá fearbá cu supa, páná cánd scade. 
Adaugem apói coajá de lámáié, sare, piper 
§i nuc^oará. Putem adauge $i unul sau douá 
gálbenu^uri, dar cu acestea impreuná nu 
lásám hachéeul sá fearbá.

114. Pástét de carne de vitel
O bucatá frumoasá de carne de vitel o 

curájim de pelite, ?i o impánám cu slániná, 
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o Sárám o vársám cu unt proaspet 
topit, o punem sá se frigá cu pu(iná ceapá 
§i cu un pahar de vin. Dupá ce s’a fript 
jumátate de őrá, o scoatem dela foc, §i o 
táiám felioare. A^ezám in forrná aluatul pentru 
pástét, il ungem cu ou, a^ezám un $ir de 
umpláturá fácutá din carne de porc, slániná, 
sare piper, un $ir de felii de carne de 
vitel, apói sós fácut din sucul in care s’a 
fript carnea, cu ceapá $i zmántáná, apói ear 
umpláturá, ear felii de vi|el, tót a$a páná 
sus, se acopere apói cu o páturá de aluat, 
care se apasá la margini. Nainte de a se 
serví, se ridicá frumos capacul (se taie), se 
varsá sósul rámas, se acopere ear cu capa
cul $’apoi se serverte.

115. Pástét de ficat de gáscá
(Letícia Oncu)

Punem un ficat de gáscá sá stea 2—3 
oare in lapte dulce, dupá ce 1-am seos din 
lapte il infá^urám ín felii de slániná $i-l 
frigem incet in unsoare, punánd din cánd 
in cánd cáte-o lingurá de builon.

Cánd ie fript, il trecem prin sitii $i-l 
frecám múlt, apói punem in iel o lingurá 
de unsoare de gáscá, cáteva bucá(i de trufá 
?i cáteva bucá(i de ficat fript §i táiat bucá- 
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tele pátrate, pu^iná sare $i o lingurà de vin 
desert. Dupá toate aceste îi dám o forrná 
lungurea^á, ÎI punem într’un blid çi varsám 
peste iel zárná de aspic. Il punem la un loc 
rácoros, cá sá se închege.

116. Pástét de ^uncà

Ungem, eu unt frecat ca spuma, o 
fonná ín care coacem tortele, o presárám 
eu pezmet ori eu fáiná, açezàm un çir de 
cartofi fierai çi tâiaÇi felii rotunde, îi stropim 
eu zmântânà acriçoarà, în care am bátut 
câteva gàlbenuçuri. Punem apoi un çir de 
çuncà táiatá felii, çi le stropim eu zmântânà 
ca çi çirul dintài. Acum urmeazà earâç un 
çir de cartofi $i ear un §ir de çuncà, §i tôt 
astfel pânà când s’a umplut forma. Mai la 
urmá presárám brânzà de Groyer. Pastetul 
il coacem, çi când are coloare frumoasà 
aurie, desfacem cercul delà forrná, punem 
pastetul pe o farfurie latà çi-1 servim.



III Rasoluri $i Sosuri

117. Noti^e genérale

Astázi nu mai ie obicei sá se dea 
la masá, cánd avem musafiri, rasol de 
vitá. Cu tóate accstea, lumea care a ramas 
credincioasá obiceiurilor din bátráni, vede 
bucuros pe masá un rasol gustuos, garnisit 
cu multe de tóate. Cu deosebire cine a 
máncat la Riedhoff din Viena un rasol, nu 
uitá bunátatea aceasta viea{a intreagá.

Cea mai buná carne pentru rasol ie 
pulpa din dárát, carnea de lángá coadá, 
mu^chiul, carnea déla spinare, pieptul etc. 
Carnea de bou ie mai ro§ie decát cea de 
vacá. ín ora?e mari vitóle sánt ingrá^ate, 
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carnea lor ie mai fragedá, decát la vítele 
slabe ce se taie ín provincie.

Carnea din. rasol o spálám, o punem 
in apá ferbinte o lásám ca sá fearbá 
acoperitá, ii adaugem tóate zarzavaturile ce 
le punem §i la supá $i o sárám. Cát are sá 
fearbá rasolul, páná cánd se poate serví, de- 
pinde déla imprejurarea, cá ce parte de carne 
ie; carnea déla piept fierbe in 4 oare, déla 
pulpá in 3 oare, $i celelalte párti aproape 
tot 3 oare, dacá vita nu ie bátráná.

Supa, in care se fierbe rasolul, nu ie 
gustuoasá ca bulion, de oarece carnea s’a pus 
la foc ip apá ferbinte, astfel intreaga parte 
nutritoare a rámas in carne, §i de aceea ie 
§i bun rasolul. Negread, dacá facem bulion, 
punem carnea la foc cu apá rece; in cazul 
acesta párfile nutritoare trec in supá, ear 
carnea i$ pierde din elementele nutritoare. 
De aceea din una $i aceea$ carne nu putem 
pregáti ^i bulion bun $i rasol bun. Trebue 
sá ne mulpamim cu una din douá. — Cánd 
ie carnea feartá, scoatem frumos rasolul din 
supá, il táiám felii de grosimea degetului, 
il a$ezám in castrón lung in forma in care 
a fost netáiat, il garnisim cu urez prájit, cu 
macaroane, cu cartofi prájifi ori alte garni- 
turi. Í1 servim cu sos de macri§, ori de mere, 
ori de ceapá etc. Sosul se servente separat 
in sosierá.
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118. Rasol „boeuf á la mode“

Luám o bucatá de carne dela coadá, 
őri de mu$chi, o impánám dea-curmezi$ul 
cu felii subtiri lungurefe de slániná, care 
le-am frecat mai nainte cu sare, piper, ceapá 
tocatá §i coajá de lámáié rasá. Cánd am 
isprávit cu impánatul, legám carnea de-a 
latul cu o sforicicá, formánd astfel pe carne 
dungi simetrice. Punem apói carnea intr’un 
vas de pámánt ?i vársám peste ea, ca sá 
o acopere, urmátoarea muráturá: Prájim in 
unt proaspet 2 morcovi $i un petrinjel, tá- 
ia^i felioare rotunde, il stángem cu o|et mes- 
tecat cu apá; dupá un sfert de őrá lásám 
ca sá se receascá muráturá, o strecurám §i 
o punem peste carne. Peste douá zile punem 
carnea cu muráturá la foc adaugánd sare §i 
putin bulion gras. Lásám rasolul sá fearbá 
acoperit 3 őre. Dupá ce il scoatem dela foc, 
il finem astupat in pup'ná supá. Pestül supei 
il lásám ca sá fearbá nainte, páná cánd se 
rumene^te, apói ii adaugem un páhar de vin, 
batem pujiná fáiná in ea, punem $i suc de 
lámáié $i 2 bucájele de zahár. Cánd supa 
s’a prefácut in sós, táiám rasolul felii, delá- 
turánd sforicicá, il aranjám in castron $i vár
sám sósul strecurat peste iel. ¡1 garnisim cu 
gálu^te de cartofi.
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119. Rasol italian

Se prâjeçte ín unt proaspet ceapä, pu
fin usturoi, sare §i piper ; când sânt rumene, 
se pune în iele o bucatà de muçchi ori altâ 
parte de carne. Apoi se acopere eu bulion 
de carne. Când a fert çi s’a înmoiat carnea, 
se scoate din supà çi se pune în ait vas 
çi se strecurá supa scäzutä peste rasol, se 
mai adauge çi pu^in bulion de patlagele roçii 
(paradaise fierte çi strecurate) çi putin vin. 
Rasolul trebue sä mai fearbà eu supa aceasta. 
Dup'aceea se scoate rasolul într’un castrón, 
ear in sósul cu patlagele roçii se fierb ma- 
caroane, ferte mai nainte in apá sáratá. Când 
sânt moi macaroanele, rasolul se taie felii, 
macaroanele se pun in jurul lui ín forrná de 
cununä. Peste macaroane se presará çfaiter 
ori caçcaval ras.

120. Rasol de pe§te

Cei mai buni peçti pentru rasol sânt : 
lostuga, pästravii, lipanul, çalâul, çtiuca, mo- 
runui, cäciuga, scrumbia de Dunäre §i al^ii. 
Despre rasol de peçte s’a mai vorbit la as
siette. Note generale la rasolul de pe?te sânt: 
Sâ fie bine cura^i de solzi, se scot urechile 
çi fierca färä a o sparge, asemenea se scoate 
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déla gát un os rotund, care amáre^te pelele 
cánd fierbe. Se taiá aripile várful déla 
coadá, se spalá ín multa apá. Déla cáciugá 
se scoate o váná care ie de-a lungul spi- 
nárii táiánd putin deasupra coadei scotind 
vana cu degetul.

Facem íntr’o tingire lungá, in care se 
incapá pelele fárá a-1 indoí, o muráturá din 
apá, ceapá, morcovi, petrinjel, pástárnac, 
cáteva fire de piper §i sare. Cánd dá mu- 
rátura clocot, punem pe§tele in ea, lásám ca 
sá fearbá incet, sá nu se sfanne, §i cánd 
ie fert, scurgem supa de pe ie), fárá a-1 atinge 
cu lingura, ca sá nu se sfarme, il curáfim 
de zarzavat, il resturnám pe farfurie, il sárám 
pufin $i l servim cu diferite sosuri reci. Se 
poate §i garnisí cu aspic, ouá rescoapte, mas- 
line etc.

121. Rasol de gáiná

Se fierbe o gáiná bátráná in apá fer- 
binte, adaugándu-i tót felül de zarzavat, §i 
sare $i piper intreg, ca $i la bulion. Cánd ie 
feartá gáina, o táiám in bucáfi pe la in- 
cheeturi, le aranjám cu gust in castrón, o 
garnisim cu zarzavatul cu care a fiert. Acest 
rasol il dám cu sos de patlagele ro^ii ori 
de hrean.
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122. Sos Tartar
(Gabriella lonesou)

Se tree prin sitá gálbenu^urile déla 4 
ouá rescoapte, se pun intr’un blid se adaug 
urmátoarele: o lingurita de capere (muguri) 
táiate márunt, o lingurá de sardele trecute 
prin sitá, 2 linguri de multar fran|uzesc, 
putiná sare $i piper, 14 decagrame de unt 
de lemn proaspet, 2 decilitre de aspic §i 
otetul dupá gust. Tóate acestea se freacá 
bine pe gheatá, páná se compune un sos 
gustos.

. 123. Alt sos Tartar

Se mestecá intr’una 5 gálbenu^uri crude 
cu putiná sare cu 25 decagrame de unt 
de lemn (Tafelöl). Cánd s’a invárto^at, adau- 
gem 5 linguri de multar fran(uzesc, $i-l sub- 
tiem cu pujin o(et fin.

124. Sos Be^amel

Prájim intr’o crati(á 14 decagrame de 
unt proaspet (ori unsoare), punem in iel 
putiná ceapá máruntá, 4 decagrame de $uncá 
fárá grásime, tocata márunt. Lásám ca sá 
se prájeascá un sfert de orá, (dar sá nu 
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se rumeneascá sau ardá ceapá $unca) 
punem peste iele 2 linguri de fáiná, me- 
stecám ca $i aceasta sá se prájeascá pufin, 
apói le stángem toate cu 1/4 de litru de 
bulion $i un pahar de zmántáná. Mai adau- 
gem pufiná nuc^oará $i sare. Mestecám só
sul mereu, apói il trecem prin sitá nainte de 
a-1 serví.

125. Sos olandez

12*/a decagrame de unt le frecáni cu 
3 linguri de fáiná, pufiná sare $i piper, §i cu 
3 linguri frunze de petrinjel prájite mai na
inte ín unt; aceste toate le stángem cu zama, 
in care a fiert pe^tele, páná cánd se formeazá 
un sós. Putern bäte $i douá ouá in iel, 
nainte de a-1 serví.

126. Sos polonez

Ficrbem in 27 centilitro de vin o máná 
buná de migdale curápte $i táiate lunguref, 
o máná de stafide mari, ?i stafide negre, 
adaugem pufiná scorfi$oará $i cáteva cui^oare. 
Prájim acum o lingurifá de zahár in 18 
grame de unt őri unsoare, rumenim in ea $i 
douá linguri de fáiná. Cánd stafidele fierte 
in vin sánt umflate, stángem cu acest vin 
preparat prájeala rumenitá, adáugánd §i cáteva 
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coji de lámáié. — Acest sós se serverte 
decomun cu limbá proaspetá ?i feartá, őri 
lángá rasol de vacá (vitá).

127. Sós de sardele

Facem o prájealá rumená din 3 linguri 
de unt őri de unsoare cu 4 linguri de fáiná, 
rumenim in prájeala aceasta pu^iná ceapá 
táiatá, coajá de lámáié, piper $i sarc. 0 stán- 
gem cu supá rece $i cu un páhar de vin, 
páná cánd se face un sós destul de gros, 
il trecem apói prin sátá, mai punem in iel 

pu{in suc de lámáié. Lásám sósul sá mai 
fearbá, ^i nainte de a-1 serví, mestccám in 
iel o lingurá buná de unt de sardele, lásám 
ca sá dea odatá undá, $’apoi il servim.

Dacá n'avem unt de sardele, luám 
2—3 sardele frumoase, dacá sánt sárate 
le |inem cáteva ceasuri in apá rece, apói le 
scoatem spinarea, le tocám márunt, $i le 
fierbem in sós nainte de a-1 strecura.

128—129. Sós de ragu

Prájim in unt proaspet őri ín unsoare 
ceapá $i frunze de petrinjel, momite de vi|el 
fierte $i táiate cubic, creste de coco$, coade 
de raci, ^ampioni, mazere őri conopidá feartá 
in apá sáratá $i táiatá felii. Le infáinám $i 
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prájim cu douá linguri de fáiná, le stángem 
apoi cu bulion çi le lásám sá fearba- bine. 
Punem çi sare. Cánd ie sósul dóstul de gros, 
se poate serví.

Când punem ín sósul ragú ficat de 
gáscá fript tâiat cubic, carne de pasero 
friptá, clapon etc., limba afumatá feartà çi 
táiatá cubic, ciuperci, trufle, raci, rárunchi 
etc., sósul se numeçte salpicón. Atàt sósul 
ragú, cât §i salpicón, fiind sosuri scázute, se 
pot da ca mâncare, garnisitá eu macaroane 
ori pástete, în deosebi sânt bune eu pastet 
de vol-au-vent.

130. Sos de salin i

Prájim în unsoare de fripturá o lingurà 
de fáiná, §i pujiná franzelá rasá, punem în 
ea carnea curájitá çi tocatá márunt de pe 
oase de pasere sálbaticá, adaugem $i pujina 
ceapá tocatá márunt. Intr'aceea fierbem 
oasele de pasere în supá, ç'apoi cu supa 
aceasta strecuratá stángem cele prájite, adau- 
gànd §i piper, coji $i suc de lámáié, un pahar 
de vin çi cáteva linguri de zmántáná.

131. Sos de fricassée

Se bat la foc 3 gàlbenuçuri crude eu 
3 linguri de unt de lemn, tôt atâta aspic, 
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sucul dela o lámáié, piper, sarc íréi sar- 
dele strecurate. Cánd s’a ingro^at sósul la 
foc, se ia la o parte 9’apoi se mai freacá, 
páná cánd se ráce^te, apói Í1 punem pe 
gheajá, ca sá se inchege. Se serverte cu 
pe^te őri cu alt rasol.

132. Sos Remolade

Trecem prin sátá 4 gálbenusuri res- 
coapte, le frecám intr’un vas cu o cea$cá 
micá de unt de lemn, cu 2 linguri de mu
stár, cu sarc $i piper alb, o lingurijá de 
zahár márunt, foarte pujiná ha^má (arpágicá) 
tocatá márunt §i cu un páhar de o|et de 
vin §i cu sucul dela jumátate de lámáié. 
Mai adaugem $i frunze de petrinjel tocate 
márunt, 0 lingurá de capere tocate, 0 sardcle 
curájite $i tocate márunt ^i coaja rasá dela 
jumátate de lámáié. Dupá ce sánt frecate 
bine acestca, se trec prin sátá, §i se mai 
freacá pujin. Accst sós se serverte cu gamar 
(rác de maré) őri cu pc$ti.

133. Sós de vánat

Prájim in bucá{ele de slániná morcovi 
§i o bucalá de zahár, le infáinám, $i cánd 
ie rumenitá bine fáina 0 stángem cu supa 

6 
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în care a fiert carne de vânat (se poate 
stânge çi eu muráturá), se mai adug suc 
çi coajá de lámáié, vin sau otet subtiat eu 
apá, sare çi piper. Dupà ce a fiert sósul çi 
s’a îngroçat putin, îl trecem prin sâta, îi 
adaugem putinà zmântânà, lásám ca sá mai 
dea un clocot, ç’apoi îl vársám peste carnea 
de vânat.

134. Sos picant

Se ferbe într’o tingire un pahar de otet 
de vin eu o lingurá de ardei pisát (papricá), 
câteva frunze de dalin, putin piper mare $i 
o lingurá de zahár márunt. Se înferbântà 
o lingurá de unt, őri de unt de lemn, prá- 
jim ín iel o lingurá de fáiná $i o lingurità 
de fáiná de muçtar ; când s’a rumenit bi- 
niçor prájeala aceasta, o stingem eu câteva 
linguri de bulion, adaugem $i o(etul préparât. 
Lásám sósul sá fearbá, dup’aceea il trecem 
prin sâtà, il punem din non ki foc, ca sá se 
îngroaçe. Se poate servi çi cald $i rcce.

135. Sos de muçtar

14 decagrame de zahár pulverizat se 
mestecá cu 2 linguri de mustár, cu un pa
har de vin, cu sucul de la o lámáié $i cu 
doua linguri de unt de lemn. Sósul acesta 
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se serverte cu carne de mistref (porc sál- 
batic), §i cu carne friptá de porc domestic.

136. Sós francez (Comtesse)

Sósul acesta are sá fie alb $i spumos. 
Prájim in douá linguri de unt proaspet douá 
linguri bűne de fáiná ; dupá ce s’a prájit foarte 
pufin, il stángem cu zmántáná dulce sau cu 
lapte bún, mestecand íntr’una, ca sá nu se 
prindá de cratifá. Cánd a fiert pufin a$a mes- 
tecat, luám cratifa dela foc, adaugem incetul 
cu incetul unt topit tót mestecand. Strecurám 
sósul dupá ce l’am sárat $i-l finem intr’o 
cra.tifá, a cáréi fund sá fie in altá cratifá cu 
apá caldá, páná il folosim.

Se serverte la diferite rasoluri őri la 
máncári de ouá.

137—138. Sós de patlagele ro$ii

Se spalá 15—20 patlagele ro^ii, se 
creapá in douá ^i se pun la foc intr’o oalá 
ca sá fearbá acoperite, mestecand cáte-odatá 
ca sá nu se prindá de oalá. Cánd sánt moi, 
se trec prin sátá $i se slangé cu iele strecu- 
rate o prájcalá fácutá din grásime (unsoare) 
cu fáiná $i cu 1—2 bucáfi de zahár. Se 
adauge $i pufin bulion őri apá caldá sare. 

6"
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Se lasá ca sá fearbá vre-o 10 minute, s’apoi 
cánd se serverte se dau $i 1—2 linguri de 
zmántáná ín iel.

Se face astfel: Se mestecá douá 
linguri de zmántáná cu 2 linguri de fainá, 
se pun pátlagelele strecurate, sare, zahár ?i 
apá. Sá fearbá, páná sé compune sósul.

139—140. Sós de márar

Márarul verde se spalá se toacá má
runt, pe urmá se prájeste in prájealá din 
unsoare $i fainá, se stánge cu apá rece, i se 
adauge pufin ofet $i sare, $i se lasá ca sá 
fearbá. Cánd se dá la masá, se pun in iel 
SÍ douá linguri de zmántáná. Pe deasupra se 
poate puné ?i putiná unsoare dela fripturá' 
(dacá avem de aceea la foc).

Tót astfel se face ?i sósul de tar hon.

141. Sós de maoris

Mai intái se spalá maorisul se toacá 
márunt, se prájeste apói intr’o lingurá de 
unt őri unsoare, pe urmá se stánge cu pu- 
finá supá, ca sá-i rámáná coloarea frunioasá 
verde. Cánd a scázut supa de pe macris, 
punem douá linguri de fainá peste iel, mes- 
tecám bine fáina cu maorisul, s'apoi adaugem 
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supa necesará (sau apá sare). Mai la urmá 
punem in sos $i douá linguri de zmántáná, 
apói il lásám sá fearbá, páná cánd are gro- 
simea potrivitá.

142—143. Sos de ceapá §1 de usturoi

Facem o prájealá din douá linguri de 
unsoare §i de 3 linguri de fáiná. Prájim in 
ea douá bucáti de zahár, o lingurá de ojet 
bún, o máná buná de ceapá táiatá foarte 
márunt. Le stángem cu supá őri cu apá rece, 
adaugem §i sare. Dupá ce au fiert toate im- 
preuná, se poate serví sósul strecurat őri 
nestrecurat, dupá cum voim.

Sósul de usturoi. Se práje^te us- 
turoiul táiat márunt, Ín prájealá fácutá din 
unsoare §i fáiná, se stánge cu bulion de 
carne §i se sáreazá dupá gust.

144—145. Sos de lírean

Dupá ce ie rasá o rádáciná de hrean, 
se mestecá cu douá linguri de zmántáná ori 
?i de lapte, se adauge $i ceva fáiná, sare, 
o bucájicá douá de zahár, pujin ^ofran, supá 
de carne ori apá calda. Astfel mestecat hrea- 
nul se lasá ca sá fearbá 10- 15 minute, §i 
ie sosul gata.
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Hreanul se pregäte^te ca sos rece, 
se pune hreanul in sosierä, se dä peste iel 
pu(in ofet de casä se serverte.

146. Sos de ouä

Douä ouä rescoapte (fierte tari) se cu- 
rä(ä de gäoci se taie foarte märunt. Se 
mestecä apoi, sau cu ha^mä, sau cu frunze 
de petrinjel, sau cu arpäjic (Schnittlauch) tä- 
iat märunt. Se mai adaug 2 linguri de zmän
tänä, pu|inä sare §i pu(in o(et, apoi bulion 
cat trebue. Acest sos se serverte nestrecurat.

147. Sos de lámáié
(I. Secula)

Douä linguri de zmäntänä, o lingurä 
de fäinä, sucul stors dela o lámáié $i pu- 
|inä sare, coajä rasä de lämäie, pufin $o- 
fran §i cäteva linguri de bulion, toate mes- 
tecate in $ir una dupä alta, se dau la fiert, 
ínainte de a se servi, trebue strecurat sósul 

i se mai adauge pufinä zmäntänä. Acest 
sos nu trebue sä fearbä mult.

148—149. Sos de agri§e

In cratifa, in care voim sä facem sósul,
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frecám 3 linguri de zmántáná cu 2 linguri 
de fáiná, 2 linguri de zahár ?i un várf de 
cutit de sare, punéin agríele curátite de 
lloare de coade ín cratijá, le mestecám 
ín faina cea cu zmántáná, punéin cáteva 
linguri de supá őri apá caldá, le dám la foc 
ca sá fearbá mestecánd cate odatá, agríele 
sá nu se sfarme, numai sá se ínmoaie, ca 
sá le iasá gustul acriu.

Se poate face sósul $i numai cu prá- 
jeala $i prájite agríele ín ea, apói stáns ca 
?i alte sosuri.

150—151. Sos de mere de gutui

Se curájá merc őri gutui, se taie felii 
subfiri, őri bucáfi mici cubice, se prájesc 
cu pupn zahár intr’o lingurá buná de un- 
soarc. Se freacá intr’o cea$cá separatá 2 
linguri de zmántáná cu 2 linguri de fáiná, 
se puné in acestea 2—3 linguri bűne de 
supá de carne őri apá caldá §i sare. Cánd 
fáina nu mai ie cocoloa^e, se varsá peste 
merele őri gutuile prájite; trebue sá fearbá 
impreuná, páná cánd s’a compus un sós 
gustos.

Se pót prájí $i de tót simplu ín prá- 
jealá de fáiná cu unsoare $i se stáng cu 
bulion őri apá caldá potrivind sarca §i zahárul.
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152. Sós de coacáze (strugurei, Ribisl)

Douá linguri de zmántáná $i douá 
linguri de fáiná se freaca in cratita, in care 
voim sá ferbem sósul, adaugem sare, zahár 
multikor, o jumátate de farfurie de coacáze 
alese, spálate $i curáfite de coade. Bulion 
de carne eará$i se adauge. Lásám ca sósul
sá fearbá binc 10 minute $’apoi se poate
serví la rasol. -— Acest sós se poate $i
strecura inainte de a se serví, ca sá nu viná
la masa cu sámburi.

153—154. Sós de cire^e de vi^ine

Sósul de cire^e őri de vi^ine se pre- 
gáte^te din poame, dupá ce li s'au scos 
sámburii. De obicei se prájesc dintái in unt 
proaspet őri in unsoare, §’apoi se varsa 
peste ielc fáiná cu zmántáná preparatá cu 
sare, zahár $i bulion őri, irt lipsa acestuia, 
apa caldá. Aceste sosuri au sá fearbá nü- 
mai 10 minute.



IV. Legume

155. Ardei umpluti (pipárci)

Táiám ardei frumo^i verzi in jurul 
coadei in formá de capac, ii curáfim de 
sáman|á ?i le táiám vinele. il punem apoi 
intr’o oalá cu apá fierbinte, ii lásám sá 
fearbá toarte put¡n, dup’aceea ii scoatem, ii 
aruncám in apá rece, de unde ii scoatem 
indatá §i ii punem pe sátá, ca sá se scurgá. 
Preparám umpluturá din ceapá prájitá in 
unsoare, in care prájim §i pu|in urez $i mai 
multi^oará carne de porc ori de vitá tocatá 
márunt. Adaugem la urmá piper $i sare $i 
un ou intreg. Oul se pune dupá ce am luat 
preparaba déla foc, altfcl oul se incheagá 
dacá umpluturá ie fierbinte. Umplem apoi 
ardeii $i ii arangem intr’un castrón uns, ii 
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acoperim cu apá fierbinte, apói cu un 
sós subjire fácut din fáiná prájitá ín unsoare 
?i stánsá cu patlagele ro^ii strecurate sau 
bulion din sticle. Dacá scade sósul in vreme 
ce fierbe, mai putem adauge bulion de carne, 
sau apa caldá. Páná cánd ardeii fierb, tre- 
bue mi^cat adeseori castronul, ca sá nu se 
lipeascá ardeii $i sá nu se afume, focul sá 
nu fie prea maré. íncercám dacá ie fért 
urezul din umpluturá, §i cánd ie moale de 
tót se poate servi cu castronul, ín care au 
fért, sau pe o farfurie maré, pe care aran- 
gem ardeii cu ajutorul unei linguri astfel, 
ca sá fie cu capacurile in sus. La sós adau- 
gem zmántáná, lásám ca sá dea undá cu 
ea, $’apoi il vársám peste ardei. Ardeii ii 
putem garnisí cu púi fript §i táiat frumos; 
cui ii piac bucatele grase, puné pe deasupra 
§i nijicá grásime, in care s’a fript puiul.

156. Patlagele ro^ii umplute

Dupá ce am spálat patlagelele ro^ii in 
apá rece, le táiám la o margine cu un cigit 
bún $i scoatem mezül cu degetul arátátor. 
(Se pót táia $i la várf ín forrná de capac, $i 
cu ajutorul unei lingurge de lenin se scoate 
sámántá; a^a ie mai frumos, merge ■ insá 
foarte incet, §i de multe-ori in bucátárie ai 
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sá lucri repede). Aceste sámánte trebue puse 
pe sátá, ca sucul din miezul care e lipit de 
jele sá se scurgá pe o farfurie. Prájim ín 
unsoare (grásime) pujiná ceapá urez, apói 
cu aceste impreuná carne tocatá márunt. 
Dacá sánt prájite, le luám dela foc, cánd nu 
mai sánt ferbinti adaugem un ou intreg, 
sare §i piper márunt. Umplem apói patlage- 
lele, le a?ezám intr’un castrón uns, cátrá 
sucul strecurat mai stoarcem cáteva pátlá- 
gele crude, il mestecám cu zmántáná, um
plem castronul $i le dám la ma^iná. Se 
serverte cu púi fript la frigare, őri in ma- 
$iná, táiat bucájele.

157. Varzá nemteascá (Kohl) umplutá

Tocám márunt jumátate chilogram de 
carne, o prájim in unsoare, in care am prá- 
jit mai nainte ceapá ?i un páhar de urez. 
Lásám sá se receascá, apói batem un ou, 
dám sare ?i piper. Cánd am isprávit cu 
aceasta, luám 3 cápájini de varzá nemjeascá 
(cánd sánt cápájinile mici, luám 4—5, atunci 
se taie numai in douá), o curájim de frun- 
zele de asupra, o spálám in apá rece $i táiám 
tiecarc cápájiná in patru. Varza táiatá o bá- 
gám la foc in apá care clocote^te; cánd se 
par frunzele vestejite, varza se scoate §i se 
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pune pe sátá, ca sá se scurgá. Dup’aceea 
punem in flecare bucájicá intre frunze o lin- 
gurá din umplátura preparatá, se urmeazá 
apoi ca la gulii, numai ín loe de ceapá 
se pune usturoi, sau numai petrinjel (v. 158).

158. Gulii (caralabe) umplute

Luám gulii tiñere, in deosebi de cele 
vinete, le curátim de coajá, le táiám de-a- 
supra in formá de capac. Le scoatem miezul 
cu o linguritá ?i le lásám subtiri de 1/2 de 
centimetru. Miezul seos il pástrám pe o far- 
furie. Cánd sánt gata tóate, prájim intr’o 
crati|á unsoare cu ceapá, urez, carne tocatá, 
la care adaugem dupá ce s'au recit un ou 
sau douá, piper, sare $i o parte din miezul 
seos. Cu acestea umplem guliile, le punem 
capacu!; $i dupá ce am uns bine o crati^á, 
punem pe fundid iei restul miezului, peste 
acesta in^irám guliile una lángá alta cu ca- 
pacul in sus, le acoperim cu apá sau bulion 
fierbinte, $i le punem la fiert, páná cánd fierb 
inceti^or, facem o prájealá subiré din un
soare $i fáiná, rumenim in ea pufiná ceapá 
§i frunze de petrinjel táiat márunt. Stángem 
prájeala aceasta cu apá rece, ca sá nu se 
facá cocoloa$e, ii dám sare, $i o vársám peste 
guliile care fierb, acoperim din nou guliile ^i 
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le lásám sá fearbá cu prájeala, mi^cám insá 
adeseori cratita, ca sá nu se lipeascá guliile 
de fundul crati|ei. Cánd sánt fierte, se aran- 
jeazá frumos in castrón (blid), adaugem la 
sos zmántáná $i-l vársám peste iele.

159—161. §parangliel conopidá cu 
zmántáná

Atát ^paranghelul cát $i conopidá se 
curá|á de párale lemnoase ?i se fierb pujin 
in apá sáratá. Páná cánd fierb, prájim intr’o 
cratifá pezmet in o lingura de unt ori un- 
soare. Scurgem apa de pe §paranghel (sau 
conopidá), il a§ezám in o cratifá unsá §i 
presáratá cu pezmetul prájit. Punem din 
acest pezmet §i intre $paranghel (sau cono- 
pidá). Deasupra punem unul sau douá pa
liare de zmántáná, dupá cantitatea ce o 
preparám. — Se poate prepara $i cu pezmet 
mai putin, atunci se pune numai in fundul 
crati|ei §i pe deasupra. — Dacá avem 
zmántáná prea pufinA, putem sá o subfiem 
cu pu|in bulion (supá de carne). La ma^iná 
se |ine pu(in, numai cát dá odatá sau de 
douá-qiá undá. Dacá scade zmántáná, $i 
sparangnelul sau conopidá sánt seci, aceastá 
bucatá delicatá ie negustoasá $i nereu?itá.

Sparangbelul $i conopidá se pregátesc
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§i mai simplu in Germania. Acolo se servá, 
indatá ce se scot din apá sáratá, vársate 
cu unt proaspet $i ferbinte. De multe-ori se 
aduce in dona vase separate, intr’unul zar- 
zavatul fiert in apá sáratá, $i intr’o cea^cá 
untul fierbinte, in care se incinge. —

D o v 1 e a c u 1 (curcubátá) se poate pre- 
gátí ca §i conopida §i ^paranghelul. Se cu- 
rá|á de coajá, se taie felii de grosimea 
^paranghelului §i de cativa centimetri de 
lungi, se fierbe apoi in apá sáratá $i se 
urmeazá ca $i la §paranghel $i conopidá.

162. Patlagele vinete cu zmántáná

Patlagele vinete se taie de-alungul in 
felii laté, se sáreazá çi dupá ce au lásat 
apá ca $i castravefii, se táválesc in fáiná 
§i se coc in unsoare fierbinte. Când sánt 
coapte toate feliile, 'se taie dealungul ca sá 
avem bucátele in forrná de çparanghel. Se 
açeazà la unná patlagelele vinete pregátite 
astfel, ca §i çparanghelul într’un castron uns 
cu unt, presárat cu pezmet. Se acopere apoi 
eu zmántáná çi se dá la maçinâ.

163. Cartofi cu zmántáná
Cartofii fierai, curáfifi çi táiafi felii se 

açeazà intr’o cratijá unsá cu unt őri unsoare
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$i presäratä cu pu(in pezmet. Apoi se pune 
peste iei un §ir de zmántaná, un de ouä 
rescoapte (fierte tari) täiate in 4 sau felii, 
apoi ear zmántána, ear cartofi, zmántaná 
cárnaji afumati opäri(i §i täia(i bucá(ele (sau 
Frankfurter Würstl) sau felioare de $uncä, 
ear zmántána, cartofi, ouá, cárnati $i a^a mai 
departe. Mai de asupra sä fie cartofi $i 
zmántaná.

Unele din aceste pot sä $i lipseascä, 
dupá cum voim. Dacá n’aveni abundantä de 
zmántaná, putem adauge $i bulion (supä de 
carne). Dupäce s’au fiert in ma^inä, se res- 
toarnä pe farfurie §i se servä.

164. Alti cartofi

Mai mul(i cartofi, fier(i, curä(i(i §i täia(i 
felii, ii präjim in unsoare. Inainte de a-i serví, 
batem douä ouä cu litru de zmántaná 
acriiyoarä, o värsäm peste cartofiii präji|i §i-i lä- 
säm in marinán minute, §’apoi ii däm la masä.

165. Circle cu zmántána

Se ia o farfurie plinä de cire$e mari §i 
coapte, se scot simburii, errefele le punem 
intr’o tingire unsá cu unt, le presäräm cu 
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zahár, vanilie $i putiná $ocolatá tóate písate. 
Punem apoi zmántáná $i sucul ce s’a scurs 
din cire^e cánd am seos simburii. Dacá au 
dat cáteva clocóte in ma^iná, se pot serví 
cu prájituri márunte.

166—168. Perseci cu zmántáná

Curá|im de coajá perseci de toamná, 
le taiám in douá, §i le scoatem simburii; 
le a$ezám intr’un castrón ori intr’o cratijá 
unsá cu unt §i presáratá cu pezmet, punem 
peste iele zahár pulverizat cu vanilie §i zmán
táná, apoi ear un ?ir de perseci, ear zahár cu 
vanilie ?i zmántáná. Aceasta se repeteazá. 
De-asupra mai punem pezmet ?’apoi le dám 
la cuptor, sá fearbá pujin §i sá se rume- 
neascá de-asupra. Se sérvese sau cu acela^ 
castrón in care au fiert, sau resturnate pe o 
farfurie adáncá. Se dau la masá ca assiette 
dupá supá, sau §i dupá o fripturá deodatá 
cu prájiturá (uscajele). Tot astfel se pregátesc 
c a i s e 1 e $i p r u n e 1 e de toamná.

169. Prime uscate

Spálám prunele uscate ín douá ape 
cáldufe, le punem sá fearbá acoperite, intr’o 
oalá cu apá rece; cánd sánt fiarte, le a^ezám 
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într’o crati^ä unsa cu putin unt ori unsoare 
proaspetá, presäräm pezmet, apoi arangem 
prunele fierte acoperindu-le eu zmântânâ, 
zahär §i vanilie. Putem adauge çi din apa 
in care au fiert prunele. Dupäce au stat ast- 
fel in maçinâ 5—10 minute se pot servi 
la masâ.

170. Musacá
(Eugenia Hodo?)

Se curäfä patlagele vinete in lungul 
lor, ca sä rämanä o fá^ie curäptä çi una 
necurätitä. Dupä aceea se taie tot de-alungul 
felii subfiri. Cänd s’au täiat, se pun imediat 
in unturä ori unt topit, ¡?i dupäce s’au ru- 
menit destul, le scofi. Mai adaugi unturä in 
cratita in care prâjeçti bine carne tocata, 
piper, sare çi ni(icä ceapä. Când a seeat 
zaina de pc carne, açezi într’o cratipt un rànd 
de carne çi un rànd de patlagele. Acum faci 
prajealâ, în care rumeneçti nijicä ceapä, o 
stângi cu bulion ori cu apä, çi o ver^i peste 
patlagele, le bagi la cuptor, çi laçi sä scada 
pânâ iese unsoarea d’asupra.

171. Ciulamá
(Eugenia Hodo?)

Se taie un pui bucâÇele $i se pune la 
foc wrtr'o oalâ eu apä, sare §i o ceapä în- 

7
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treagá. Cánd ie fiert, se puné intr’o crati^á 
unt proaspet sau topit, $i fáiná páná se in- 
groa^e untul, $i cánd ie gálbui, strecori zama 
de púi mestecánd mereu $i punánd putin 
cáte putin, ca sá nu se formeze cocoloa^e ; la?i 
cát vrei de sub|ire őri de groasá. Pe unná 
púi bucájele de púi, o acoperi cu un capac 
§i o la§i la marginea matinéi, páná iese untul 
pe deasupra.

172. Periçoare scázute
(Eugenia Hodoç)

Toacà un chilogram de carne çi a- 
dauge-i un- ou în^reg, lirez cât vrei, sare, 
piper, niiez de pâne muiat in apá çi stors, 
çi putiná unturá. Le frñmántá tóate acestea 
çi formeazá din iele periçoarc de márimea 
unei nucí. Taie márunt frunze de petrinje! 
çi murar verde, tâvâleçte periçoarele ín acestea 
çi le açazà pe urmá ín cratijá. Acopere-le cu 
prájealá ca la musacá çi lasá-le sá fearbá. 
Cánd sánt scázute, le dai la masá cu zmán- 
táná pe deasupra.

173. Patlagele vinete

6 patlagele vinete çi 6 ardei de cei 
mari (care nu sánt iut¡) trebuesc opáriV çi 
curátili de coaja de asupra, pe unná tájáéi 
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bucátele pátrate $i práji|i ín 18 decagrame 
de unt cu 40 decagrame de ceapá prájitá. 
Jumátate chilogram de carne tocatá $i 12 de
cagrame urez se prájesc $i se aranjeazá íntr’o 
crati^á cu patlagelele ardeii, care se umplu 
cu zárná de gáiná ?i se lasá sá fearbá, páná 
ce se ínmoaie máncarea. La servit se adaug 
cáteva linguri de zmántáná buná.

174. Gliiveci
(Lucretia Hodo?)

Táiám márunt o cantitate bunicicá de 
mu$chi fraged gras, asemcnea táiám $i tót 
sóiul de zarzavat in cantitate egalá. Buná- 
oará ceapá, frunzá de petrinjel, fői de pá- 
stárnac, cartofi, morcovi, varzá (curechi) verde, 
teliná, bostánei, patlagele ro?ii, patlagele vinete, 
bame, praz (astea din urmá se aflá mai ales 
in Románia) ?i alté zarzavaturi de care avem. 
Cu cát sánt mai múlté soiuri de zarzavat, cu 
atát ghiveciul ie mai bún. Ungem o crati(á, 
sau o tingire binc cu unt, spálám ?i sárám 
tót zarzavatul, a?ezám apói un $ir de carne, 
un $ir de zarzavat, $i ear carne $i ear zarza
vat, páná cánd am isprávit. íntre ^ire punéin 
§i cáte nitel unt proaspet topit. Be deasupra 
vársám un pahar de vin vechi, acoperim 
apói cratifa $i o dám la ma^ind, undc trebue 
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sá fearbá douá oare. Tót la jumátate de oará 
trebue purtatá (mi^catá) tingirea, ca sá nu 
se prindá; inse nu se descopere páná cánd 
se serverte, cu vasul ín care a fiert.

175. Spanac (Spinat)

Spálám frunzele de spanac tiner in 
douá trei ape reci, dupá ce le-am ales dintái, 
ca sá nu fie intre iele alte soiuri de frunze. 
Le punéin apói in apa £are fierbe le lá- 
sám sá fearbá pulin. Cánd sánt fierte, le 
punéin pe strecurátor, ca sá se scurgá apa 
din iele, apói le tocám márunt pe o scándurá 
curatá. Facem o prájealá sub|ire; cánd ,ie 
rumená pu|in prájeala, punéin in ea pulin 
usturoi (ai) márunt, apói spanacul tocat. II 
mestecám cu o lingurá de lemn §’apoi il 
stángem cu lapte fiert rece. Grijim ca sá 
nu se facá cocoloa?e mestecánd intr’una la 
un foc nu prea maré. Dám sarc, $i dacá a 
fiert destul se poate serví. Se garnise^te cu 
ochiuri de ouá őri cu franzelá coaptá in ou.

176. Mazere verde (Erbsen)
Aceasta se numere $i mazere dulce. 

Timp foarte scurt ie gustoasá, cáci dupá o 
sáptámaná are a(á. Trebue sá fie foarte 
tinerá. Se curá^á la capote pe margini 
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se spalá, se präje^te apói in unsoare ferbinte, 
cu frunzä verde de petrinjel. Dupáce ie prá- 
jitá se infäineazä cu 2—3 linguri de fäinä 
§’apoi se stánge cu apa in caro a fiert púi 
sau carne de miel, adaugánd la mazere $i 
bucäjelele de carne, apói se lasá sä fearbä 
cu carnea impreunä. I se dä sarea necesará. 
— Se poate stánge $i numai cu apä feartá 
$i säratä. ín casul acesta se servente cu carne 
de pui copt in pezmet (Brösel) ori miel copt. 
— Cui ii place mazerea dulce, poate präji 
cu mazerea impreunä §i o bucatä ori douá 
de zahär.

177—178. Mazere verde boabe

Cánd mi mai ic tiñera mazerea dulce 
(Erbsen), ii scoatcm boabele din postái, le 
spälätn $i le prájim in unsoare ferbinte ?i cu 
zahär. Cánt sánt bine präjite, punem frunzä 
verde de petrinjel §i apä sau bulion cald. 
Läsäm ca sä fearbä, o säräm §i cánd ie 
sósul scäzut, mazerea ie feartä; se servä ca 
garniturä la diferite fripturi.

Sc pregäte^te ca mancare (Zuspeis), 
atunci sc infäineazä nainte de a i sc pune 
apa; se präjc^te cu fäina impreunä (dupä ce 
s’a prájit dintái cu zahär). Se stánge cu supá, 
in carc a fiert carne de pui ori de miel, $i 
cu accastä carne täiatä bucäji, se mestccä.
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Sau dacä ie färä carne fcartä, se garnisc^te 
cu miel sau pui copt.

179. Fasole verde
Dupäce ie curäjitä fasolea la cápete, 

färä ca sä o täiäm, o späläm in apä rece 
§’apoi o fierbem in apä care clocote^te. N’o 
punem insä toatä de-odatä la fiert, ci numai 
cäte-un pumn plin deodatá, o acoperim ca 
sä inceapä sä fearbä, ?i atunci punem ear 
alt pumn de fasole, §i tot a^a pänä am 
isprävit. Dacä o punem toatä de-odatä la 
fiert, o parte rämäne nefeartä. Sare nu se 
pune ín apa care fierbe fasolea, cäci aceasta 
o intäre^te. La urmä se säreazä, cänd fasolea 
ie präjitä. Dacä s’a fiert fasolea, faccm o 
präjealä, in care rumenim ceapä $i frunzä 
verde de petrinjel täiatä märunt. Aceasta o 
stängem cu fasolea feartá $i cu apa in care 
a fiert, o acrim pujin cu ofet de casä. 
Dacä avem patlagele ro§ii, o acrim cu de 
aceastea strecufate. Cänd o servim adaugem 
zmäntänä ori iaurd (lapte coväsit) $i o gar- 
nisim cu pui fript orí altá carne friptä.

180. Gulii präjite

Guliile curä(ite $i täiate mici cuádrate 
se präjesc in unsoare ferbinte, li se poate 
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da $i pu{in zahár. Cánd sánt rumenite, $i 
dupáce le-am mestecat adeseori, le tragem 
cu lingura la o parte a cratitei, in unsoarea 
ín care s’au prájit, punem douá linguri de 
fáiná, o rumenim putin, punem o cáteva 
frunze de petrinjel táiate márunt, le mes- 
tecám apói cu guliile, adaugem bulion sau 
apá pulin sáratá, le acoperim $i le lásám sá 
í'earbá incet páná au un sos scázut. Se servá 
ca garniturá la carne friptá de vitá, sau §i 
ca mancare (Zuspeis).

181. Morcovi prájiti

Morcovi frumo^i mari, dupáce sánt 
spála{i curáfiti, se taie felioare rotunde, 
apói din acestea bucátele lungurele. Acestea 
se prájesc in unsoare fierbinte, se presará 
cu pulin zahár márunt, puliná sare, $i se 
pune in iele o cápá{iná de usturoi crepatá 
in douá $i curálitá numai de coaja cea de- 
asupra. Se mestecá adeseori ca sá se prá- 
jeascá toli morcovii de-o potrivá; daca eredem 
cá sánt prájili, adaugem cáteva linguri de 
bulion sau apá caldá $i-i lásám ca sá fearbá 
acoperili, páná |cánd scade apa. Se folo- 
sesc ca garniturá la diferite cárnuri fripte. ■ 
Se pót $i infáina pulin nainte de-a pune 
bulionul.
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182. Sarmale de frunza de vie

40—50 frunze tiñere de vie, dupá ce 
le-am spálat in apá rece, le opárim putin, 
$’apoi le lásám sá se scurgá, pregátim 
umplutura. Prájim intr’o lingurá de unsoare 
o ceapá táiatá márunt, un pahar de urez 

jumátate chilogram de carne tocatá má
runt. Carnea poate fi de porc sau de vitá. 
Dupáce s’au prájit §i s’au recit, adaugem 
sare, píper $i un ou intreg.

Pacom apói sarmalele. In flecare frunzá 
punem cu o lingurá din umpluturá, pe partea 
interná a frunzei, $i la locul unde i s’a rupt 
coada. Infá^urám odatá umplutura, apói in- 
doim capátul frunzei din dreapta, infá^urám 
apói eará, §i la unná capátul stáng al frunzei 
il impingem inláuntru ca sá nu se desfacá. 
Astfel urmám cu tóate. ín timpul páná am 
fácut sarmalele, ferbem in apá un pahar plin 
de agripe verzi, §i dacá sánt fierte, se scurge 
apa din iele, §i cu áceasta se stánge o prájealá 
subtire. Sarmalele se a^eazá apói intr’o crati|á 
unsá, se acoper cu bulion, sau cu apá fier- 
binte páná cánd fierb acópente o jumátate 
de oará. Dupá aceea se varsá peste iele prá- 
jeala stánsá cu apa de pe agripe. Dacá n’avem 
agripe, putem aerí sósul cu sare de lámáié, 
őri cu ojet, őri cu bor§. — le buná carnea 
de porc sau de vitá feartá de jumátate, $’apoi 
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pusá ca sá fearbá íntre sarmale. — Sosul 
de pe sarmale are sá fie foarte subiré. Se 
dá la masá ca or ce sarmale; in sos punem 
zmántáná. Carnea o táiem felii $i se pune 
pe de-asupra.

183—184. Sarmale de frunza de gulii

F'runzele de gulii tiñere se spalá, se 
curá^á $¡ se aleg. Cele mai frumoase se in- 
trebuinteazá pentru sarmale, cele mai mici $i 
rupte se taie subtire ca ?i táiefeii. Frunzele 
pentru sarmale se opáresc, cele táiate subtiri 
se fierb. Sarmalele se fac ca §i cele de frunzá 
de vie orí varzá: Cu ceapá, urez, carne prá- 
jitá, sare, piper $i un ou. Se unge apoi o 
cratitá cu unsoare, se práje^te in ea pu|iná 
ceapá, $'apoi se mai pun frunzele táiate ca 
?i táieteii, o bucatá mári^oará de slániná sau 
carne grasa, se aranjeazá peste ¡ele sarmalele, 
apoi se acopcr cu apá ferbinte $i li se dá 
pujiná sare. Mai multe firc de márar verde, 
un íir douá de cimbru se Icaga mánunchi 
cu o a{á albá §i se pune sá fearbá cu sar
malele impreuná. Cánd sánt licrte aprbape 
de tot se adauge un paliar de vin bun, sau 
se dá o acrealá cu sare de lámale, ori cu 
o|et bun, ori cu peatrá de vin (Weinstein). 
Cánd se servá, se arangeazá intr’un castrón 
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(blid) sarmalele imprejur, la mijloc frunzele 
táiate ca táie(eii; peste aceste se pun felii de 
slánina sau carnea feartá, ear sósul in care 
au fiert se mestecá cu zmántáná acri^oará 
(sau iaurd, lapte covásit) cu care sá dea odatá 
undá la foc, §’apoi se varsá peste toate din 
castron. carne friptá se dá cu iele. Se dá 
apói la masa.

— Se poate face, in loc de sósul des- 
cris, o prájealá subtire in care se práje^te 
ceapá máruntá $i márar tocat. Metódul dintái 
insá ie de prefarat.

185. Varzá ardeleneascá

ín Ardeal varza muratá se pregáte^te 
numai cu cápá^ina. Scoatem din bute cáteva 
cápá|ini de varzá muratá (3—4 mai mari, 
dacá-s mai mici 5—6), le culegem frunzele 
de-asupra dacá sánt ve^tede. Alegem apói 
frunzele cele frumoase pentru sarmale, ear 
celelalte le curá(im de vána cea groasá, pu- 
nem cáte 5—6 peste olaltá, le inválim in 
forma de cárna(i, §’apoi cu un cu(it bún le 
táiám sub^iri ca §i táie(eii din supá. Varza 
aceasta o punem pe o farfurie, paná isprávim 
cu sarmalele. Facem sarmalele ca de obicei 
cu ceapá máruntá prájitá in o lingurá de 
unsoare, in care prájim apói un pahar de 
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urez spálat $i scurs de apá, o jumátate 
chilogram de carne tocatá de porc grásutá. 
— ín únele case carnea de porc nu se prá- 
je^te, ci se adauge crudá la urezul prájit, 
poate sá fie buná, insá fierbánd in varza acrá 
se ro$e$te. — Dupá ce s’au luat dela foc 
cele prájite, s’au recit pulin, adaugem sare, 
pufin piper $i un ou intreg. Sarmalele se fac 
apói ca §i sarmalele de frunzá de vie (vezi 
Nr. 182).

Nainte de a face sarmalele, punem o 
bucatá de carne de vitá sá fearbá cu apá 
la foc, mai tárziu punem §i o bucatá de carne 
de porc ca sá dee odatá undá. Prájim apói 
o ccapá táiatá márunt in o lingurá de unsoare, 
o strecurám apói prin strácurátorul de supá 
ca unsoarea sá rámaná numai cu gustul de 
ceapá. — Cánd le avcm tóate pregátite, spá- 
lám o oalá maré de pámánt, §i care se folo- 
se^te numai pentru acest scop. O ungem pe 
fund cu unsoarea pregátitá, punem apói un 
$ir de varzá táiatá, apói un $ir de sarmale, 
ear un ^ir de varzá táiatá, apói carnea de vitá 
?i o bucatá máricicá de slániná, ear varzá 
táiatá, apói un ránd de sarmale, carnea de 
porc $i ear varzá táiatá. (Dacá ferbem mai 
multá varzá, pót ti cát de multe $ire de varzá 
i?i de sarmale). Oalá sá nu lie prca pliná, cáci 
fierbánd curge din. ea sucul de asupra. Se 
umple apói cu apa, in care a fiert carnea, 
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§i dacá nu ie acoperitá varza, putem adauge 
apá rece. Acoperim oala cu un capac o 
lásám sá fearbá la foc bun (dar nu prea triare) 
3 oare intregi. ín vreme ce fierbe, mi§cám 
oala adese-ori, astf'el ca varza sá se intoarcá, 
sá nu fie tot aceea? la fund. O intoarcem 
cu aniándouá mánile $i cu un $tergar de 
bucátárie; cu mana stángá tinem fundul 
oalei, ear cu cea dreaptá (inem oala de ureche 
$i mi§cám din cot astfel ca varza sá se in
toarcá spre noi. Dacá-i scade sucul, in vreme 
ce fierbe, adaugem atáta apá caldá cátá se 
cere. In tot timpul cát fierbe nu trebue sá 
umblám cu lingura ín varzá. La masá se 
servente íntr’un castrón in carc grámádim la 
mijloc varza táiatá, o luám frumos cu lingura 
ca sá nu spargem Sarmalele. Acosté se aseazá 
imprejurul grámezii de varzá; carnea feartá 

slánina se taie bucá^ele frumoase, se gar- 
nise^te varza cu ea. Batem apoi douá gál- 
benu^uri cu zmántáná multi^oarü, adaugem 
supá de pe varzá, cu care o mestecárn $i o 
lásám sá dea odatá undá, apoi o vársám 
peste varzá. Carnea de poro friptá in aburi 
§i táiatá frumos, asemenca se poate da la 
masá odatá cu varza sau se garnise^te varza 
cu ea, §i unsoare déla fripturá se pune pujiná 
de asupra iei.

ín varza aceasta se poate fierbe, sán- 
gerete ^i orce carne afumatá.
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186. Varzá cu prájealá

Se fac sarmalele ca de obicei, se unge 
o cratitá de pâmant cu grásime (unsoare) 
se pune un $ir de varzá tâiatâ subtire, apoi 
se pun diferite bueâti de. carne de porc 
de vacá, o bucatá de slániná, çi apoi se 
açeazâ peste icle sarmalele. Pe urmà se 
acopare varza cu supá de varzá (moaré) orí 
cu apá caldá, dacá varza ie prea acrá ; se 
acopere cu un capac ÿi cánd incepe sá fearbá, 
se face intr’altá cratitá o prájealá subtire çi 
galbiná ; in aceastá prájealá se pune un varí 
de eufit de ardei roçu pulverizat çi o jumátate 
de máná de ceapá táiatá foarte márunt. Prá- 
jeala se stange cu zama de varzá (moaré) 
ori cu apá rece, se mestecá intr una $i cánd 
ie ca un sos, se pune peste varza din cratitá 
ca sá fearbá cu ea impreuná. Se servente 
garnisitá cu fripturá de porc.

187. Varzá de vará múrala

Varza ie gustoasá, numai dacá ie pre- 
gatitá în vase de pâmant. Dupáce am cu- 
rátit de frunzele de asupra 2—3 cápá(ini de 
varzá cruda, alegem frunzele mai frumoase 
pentru sarmale, car restul il táiám subtire ca 
$i táiejcii. A$ezám varza intr’o oalá de pâmant, 
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la mijloc punem frunzele alese pentru sarrnale, 
mai deasupra eará$ varzá táiatá süléire. 

Punem apói márar, cimbru $i molotru (ani§), 
apói foarte pujin aluat acru, őri o felie de 
páne prájitá $i putiná sare. Peste varza aceasta 
a^ezatá astfel vársám apá fierbinte. 0 aco- 
perim §i o {¡nem la cáldurá. ín ziua urmá- 
toare varza ie destul de acrá $i se pregáte^te 
ca §i earna varza muratá din bute. Se fac 
sarmalele, apói se a§eazá varza in oalá, őri 
dacá se fierbe mai putiná, se a^eazá in cratitá 
de pámánt, fundul cáreia l’am uns §i am pus 
ceapá prájitá. Fierbem varza ca de obicei cu 
sarrnale, slániná $i carne feartá. Dacá ie prea 
acrá, punem apá rece, dacá ie prea putin 
acrá, ii adaugem apá caldá. Cánd o dám la 
masá, ii adaugem un gálbenu? de ou bátut 
cu zmántáná $i cu zama verzei. 0 garnisim 
cu carne de porc friptá.

188. Varzá ca la Cluj

Varzá acrá §i táiatá subjire o prájim 
in unsoare cu putiná ceapá. Tocám carne de 
porc $i de vacá o prájim intr’o cratijá cu 
unsoare, urez, slániná táiatá márunt, piper 
§i sare. Punem intr’o cratitá douá-trei fői de 
varzá acrá, apói un §ir de varzá prájitá apói 
carnea prájitá ^i zmántáná. Se urmeazá astfel 
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pana isprávim. La urmá punem ear 2—3 
frunze de varzá §’apoi dám cratija la ma^iná. 
Cánd o servim, luám frunzele de varzá, 
resturnám máncarea in castrón de portelan, 
depártám frunzele de varzá déla fund mai 
adaugem zmántáná.

189. Alta varzá ca la Cluj
(Leticia Onou)

Luám varzá acrá din bute, cantitate 
dupá piac, dacá ie táiatá o stoarcem de zamá 
$i o prájim bini^or in unsoare; dup’aceea 
prájim in unsoare urez pe jumátate cát ie 
varza. Mai nainte de tóate, trebue sá punem 
la foc carne afumatá, pentru ca sá umplem 
atát varza cát $i urezul cu zama de pe ea. 
Pe urmá táiám márunt carnea §i o mestecám 
cu zmántáná. A^ezám acum intr’o cratijá un 
§ir de varzá, un §ir de carne, $i un $ir de 
urez, punem intre ?ire mereu cáte-va linguri 
de zmántáná, unnám astfel páná am isprávit; 
dup’aceea o punem la copt jumátate de ceas.

190. Varzá calitá

Varza acrá din bute se taie sub|ire ca 
?i taiejeii, apói se p rájente cu ceapá máruntá 



112 Z. H O D O §

in unsoare multi$oará. Se garnise^te cu costee 
afúmate orí cárnati afumap. Cu varza aceasta 
se pot da de odatá $i gálu?te de franzelá acó
pente cu pezmet prájit in unsoare.

191—192. Varza dulce (nemuratá)

Táiám flecare cápámmá de varzá cruda 
in 8 felii, §i le punem la foc intr’o cratijá 
cu apá feartá, le acoperim $i le lásám ca sá 
se opáreascá. Dup’aceea le scotem §i le pu
néin pe sitá ca sá se scurgá. Prájim intr’o 
cratitá ceapá táiatá márunt, a^ezám varza 
opáritá ,ín ea, la mijloc punem o bucatá de 
slániná, o bucatá de carne feartá de ju- 
mátate. O acoperim cu apa in care a fert 
carnea. Dám sare, punem $i un mánunchi de 
cimbru márar. Lásám ca varza aceasta sá 
fearbá lin, fárá ca sá umblám cu lingura in 
ea; mi?cám numai din cánd in cánd cratija, 
ca máncareá sá nu se prindá de cratipi. Cánd 
ic aproape feartá varza, adaugem un páhar 
de vin bun, ca sá fearbá $i cu acesta im- 
preuná. ín lipsa de vin, ic buná sarea de 
lámáié. Cánd se servente, se mestecá 3 gál- 
genu^uri cu 3 linguri de zmántáná $i cu sósul 
in care au tiert, dupá ce au dat odatá undá, 
se varsá peste varza a^ezatá in castrón. Se 
servente cu carne de porc orí de vitá.
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în únele case se face o präjealä sub
tire din unsoare, fäinä $i ceapâ, aceasta se 
stânge cu apa ofet çi se dä se fearbâ eu 
varza împreunâ ; atunci ouà nu se bat în 
sos, numai zmântânâ.

8



V. I'ripturi — Garnituri 

Salate

193. Parcel fript

Ca sit curd|im cu inlesnire pielea pur- 
celului de par, indata dupd ce ie junghiat, 
il oparim cu apa flerbinte, il presaram cu 
rd^ind alba pisata, il frecam cu ea $i aceasta 
curdja tot pdrul. Curd|im bine urechile 
$i botul, intreg purcelul sa fie curat alb 
ca $i scaldat in lapte. Dupd ce ie curajit de 
mdruntaie, spaiam interiorul, il ^tergem, il 
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säräm, apói il frigem ín marina dupá ce 1-am 
värsat cu unsoare fierbinte. Timpul in care 
se frige ie de o oarä sau o oarä $ijumätate. 
il udäm adeseori cu unsoarea in care se 
frige, ori il ungern cu släninä őri cu unt de 
lemn, ori cu bere. ín cazul din urmä coloarea 
purcelului va fl intunecatä. Purcelul ie fript 
frumos, dacä coaja ie rumenä asprä. Trebue 
sä intocmim tinipul friptului astfei, ca indatä 
ce ie fript purcelul sä se ?i serveascä la masä. 
Dacä stä fript gata, se inmoaie coaja. Cänd 
se tran^eazä, capul i se taie mai intäi. In 
gurä ii punem un mär fript.

194. Fripturä de miel

Mielul curätit $i särat il punem intr’o 
cratijä, värsäm unsoare fierbinte peste iel, 
il acoperim $i-l läsäm ca sä se frigä näbu^it, 
grijim ca sä nu se ardá adáugándu-i mai 
tärziu pujin bulion ori apä fierbinte $i udänd 
adese-ori fripturä cu sucul propriu. (Cänd 
punem supä ori apä la fripturä, grijim sä 
nu ne stropeascä unsoarea in ochi, stäm de- 
pärti^or $i cänd punem cu o m inä supa, cu 
ceealaltä (inem un capac cu care ne apäräm 
de stropii de unsoare ce lenese din crati(á). 
Mielul se poate frige $i in ma^inä (Röhre), 
insä ie mai mustos daca ie näbu?it.

8'
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195. Miéi la frigare

Punem miéiül curáfit sárat la frigare la 
un foc domol, §i pe urmá la un foc mai bún, 
il ungem mereu cu unt proaspet őri cu unt de 
lemn mestecat cu rom. Se serverte garnit cu 
mazere őri cartofi prájiti §i cu salatá verde.

196. Miel umplut §i fript

Facem o umpluturá (farsá) din franzelá 
moiatá ín lapte $i stoarsá, din rárunchii 
mielului táiafi márunt prájifi ín unsoare cu 
niticá ceapá, frunzá de petrinjel, sare, piper 
§i cu un ou erűd, mestecate tóate impreuná. 
Luám un picior de miel de cél dindárát, sau 
dacá voim amándouá. Dupá ce ie curáfit, fi 
punem pe o scándurá, facem farsei loc ca 
un sáculef intre carne piele, punem farsa 
cu o lingurá, §i la urmá coasem acest sáculef 
cu a|á albá. Unnám cu friptura ca de obicei. 
Putem prájí lángá ea §i pufin urez cu care 
garnim apói friptura. Cánd servim, táiám 
frumos feliile de carne, astfel ca sá fie farsá 
lángá flecare bucáficá de carne.

197. Miel prájit

Pentru prájit, se iau déla miel de co
mún costéele $i picioarele dinainte. Se taie 
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bucáti mici, care se sará, se táválesc în fáiná, 
în ou bâtut ç’apoi în, pezmet. Dup’aceea se 
prájesc în unt sau unsoare fierbinte. Coloarea 
mielului prájit sà fie frumoasâ rumenâ. Cum 
se prájesc bucájile, pe rând se pun pe o 
sugativâ deasupra unei sâte, ca sà nu fie 
prea unse, ç’apoi se servà garnit eu petrinjel 
verde prájit. Salatá verde sau çi castraveji 
aeri se dau la masá eu acest miel prájit.

198. Fripturá de vitel

Luám o bucatá frumoasá din spatele 
de vijel (ínsá fárá entrecôte), o ímpánám cu 
slániná, o sárám, o acoperim apói eu hártie 
unsá cu unt, o açezàm în tingire. (Cánd ie 
gata fripturá, luám hártia). De douá párji 
lángá fripturá punem o ceapá táiatá Ín douá, 
câteva felii de morcovi ^i petrinjel. Vársám 
apói peste ea unsoare fierbinte çi o frigem 
la foc bún jumátate de oará udánd-o mereu 
cu sucul propriu. Urjsoare punem multá, cáci 
se frige mai bine çi se face mustoasá fripturá. 
Rárunchii se frig cu carnea dcodatá. Aceçtia 
íi táiám felii çi íi punem deasupra fripturii, 
când o servim táiatá ín bucájele pieziçe. 
Unsoarea care a fost prea multá páná s’a 
fript carnea, o scurgem, ?i cu ceea care 
rámáne pe fundul tingirei ca un sós, o punem 
peste fripturá, cánd o dám la masá.
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199—200. Piept de vitel uniplut
Täiäm märunt 3—4 oauä rescoapte, le 

däm sare, piper, frunza verde de petrinjel, 
táiatá märunt, o lingurä de unt őri unsoare, 
o lingurä de pezmet ?i doua ouá crude. Cu 
aceastä umpluturá umplem pieptul de vitel 
intre piele $i carne, il poasám cu a|á albä. 
II a?ezám apói in tingire, il säräm §i-l dám 
la fript acoperit cu unsoare ferbinte. Intr'o 
oarä ie fript $i-l putem serví täiat felii fru- 
moase $i arangeat cu gust pe blidul pentru 
fripturi. Däm cu iel salatä verde.

Putem face umpluturá $i din franzelá 
inmoiatä ca §i la miéiül umplut.

201. §nitel de vitel
Täiäm din pulpa de vitel felii groase 

de un deget, le batem cu un ciocan de lemn, 
ca sä se läteascä putin, le däm sare, le in- 
moiäm in albu? de ou bätut spumä $i mes- 
tecat cu gälbinu$urile, pe urmä in pezmet. 
I .e frigem repede in unsoare őri unt fierbinte, 
$i le servim gamite cu urez ori cu cartoß 
prajiti ?i cu felii de lámáié.

202. Biftece de vitel
Täiäm felii din pulpa de vitel, ori $i 

numai o felie maré, o impánám cu släninä, 
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o acoperim cu unt topit ori cu unt de lemn 
proaspet ; dacá a stat astfel G oare, o frigem 
la grátar çi pe urmá ín cratitá. Biftecele au 
sá fie fragede çi mustoase. Trebue fripte 
repede, numai 5—10 minute.

203. Entrecôte (cotlete) de vitel fripte 
în hártie

Táiám ceapá máruntá çi frunze de pe- 
trinjel, asemenea táiám çi felii de slániná 
neafumatá, atátea felii cate cotlete avem. 
Açezàm pe flecare cotletá (dupá ce am sá- 
rat-o pe amándouá párale) ceapá çi petrinjel, 
peste aceste o felie de slániná. Ínvelim apoi 
flecara cotletá ín hártie curatá albá, çi unsá 
cu unt proaspet, indoim hartia pe margini, 
ca sá nu se dcsfacá, çi carnea sá fie inchisá 
de tot ín hártie. Cotletele astfel pregátite le 
frigem la grátar, 10 minute pe o parte çi alte 
K) minute pe ceealaltá parte. Se sérvese cu 
hártie cu tot la masá.

204. Muçchi de vaca la tingire (filet 
de boeuf)

Curáfim muçchiul cu ajutorul unui 
eufitaç de tóate peínele çi de grásime, il 
frigem jumátate de oara. Dupáce luám hártia 
cu untul de pe iel, il vársám cu unsoarc 
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ferbinte, il ungem cu pufin extract de carne; 
ca sá cápete coloare, il mai dám pulin la 
ma$iná, $’apoi il dám la masá,. táiat felii 
de un deget de groase §i gamite la douá 
cápete cu cartofl őri morcovi prájiti. Ca sá 
fie mustos, ii punem pulin extract de carne 
in loc de alt sos.

205—206. Mu^chi de vacá cu sós de 
zmántáná

Mu^chiul ¿urálit de pelilá $i de grá- 
sime il linem 2 oare íntr’o muráturá fácutá 
din vin, sare, piper, ceapá táiatá felii, o frunzá 
de dalin, coajá de lámáié $i un morcov tá
iat felii, un petrinjel mic felii $i pástárnac 
felii. 11 scoatem din muráturá, il ^tergem cu 
o cárpá udá, apói il vársám cu unt fierbinte 
$i-l frigem la foc bún. ín decursul friptului 
il udám adese-ori cu sucul propriu ; adaugem 
§i cáte nilel din muráturá in care a stat, 
mestecatá cu smántáná. Cánd ie fript se taie 
felioare de-un deget de groase, se pun in 
castron cu pulin suc, in sósul in care s’a 
fript, adaugem un páhárcl de zmántáná, il 
inferbintám §i-l servim in sosierá de-odatá cu 
mu$chiul garnit cu cartofi ^i mazere boabe.

Í1 pregátim § i mai s i m p 1 u. Müv
eidül proaspet curáfit $i sárat, il dám la ma- 
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$iná cu unt fierbinte, din cánd in cánd íl 
umezim cu zmántáná schimbat cu suc de 
lámáié. Se serverte la masá cu sósul in care 
s’a fript.

207. Mu^clii copt

In preseara zilei, cánd voim sá coacem 
mu^chiul, gátim un aluat cu unt, impáturat 
de patru őri. ín ziua urmátoare curá|im mó
diiul de toate pelitele, apói il batem bine cu 
un ciocan de lemn, il impánám cu felii sub- 
tiri de slániná $i il Sárám, insá nu prea taré, 
íntindem acum pe cárpátor aluatul cu unt, 
punem in mijlocul lui mu$chiul bátut, il in- 
velim, indoim capetele aluatului de douá párti, 
astfel ca mu^chiul sá fle cu tótul inchis in 
aluat. íl punem pe urmá pe o tingire, cu 
care il dám apói la copt. Dupá o oará il 
putem scoate din ma^iná. Se taie la masá. 
Dám cu mu?chiul de-odatá un sós brun fá- 
cut din carne friptá tocatá $i prájitá, in care 
s'au adaus $i cáteva ciuperci §i un pahar 
de zmántáná.

208. Mu$chi englezesc (Lungenbraten)
(Letipa Oncu)

Radem cu cu|itul un ficat intreg de 
gáscá, il prájim in niticá unsoare cu ceapá, 
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sare $i piper. Luäm mu^chiul curäpt bine 
de toate pelitele $i il säräm, pe urmä il un
gern cu ficatul präjit $i il infä^uräm intr’o 
re(ea maré. Cánd íl punom la fript trebue sä 
fie focul foarte bun $i pripit, cäci avem sä-1 
|inem in cuptor numai 20 de minute.

209. Acéla?
(Leticia Oncu)

Un mu^chi frumos se curätä bine, sä 
säreazä ?i se impäneazä (spicken) cu släninä 
9’apoi se invälue in frunze de varzä nem(eascä 
(Kohl). Sä se frigä earä$ in cuptor fierbinte 
timp de 20 de minute.

210. Mu?chi rece

Curä|im de peli^e $i de gräsime un 
mu§chi fraged de vacä. Crepäm mu^chiul 
de-alungul la mijloc, astfei cä formäm o pä- 
turä lungurea(ä de grosimea unui degct. Curä- 
fim de gäoci 6 - 8 ouä rescoapte $i le {¡nem 
intregi. Däm sare §i piper päturii de mu^chi 
$i o ungern bine cu unt proaspet ori cu un- 
soare. Punem apoi ouäle intregi la mijlocul 
mu^chiului unul längä altul, infä^uräm mu?- 
chiul in formä de cärnaf, il legäm cu o sfo- 
ricicä, il saram, túrnám peste iel unsoarc 
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ferbinte ?i-l frigem la ma?inä. Sä nu uitäm 
a-1 umezí din cánd in cánd cu sucul propriu. 
Mu^chiul fript gata il scoatem din unsoare 
$i-l pástrám la loe rece. Cánd il däm la masä, 
ii luäm sforicica §i-l täiäm felii frumoase 
arangeate cu gust. Däm cu iel salatä la masä.

211—212. Roastbeef näbu^it

Luäm 0 bucatä märi^oarä de carne din 
spatele de vacá, o curäfim de oase $i de piele, 
o batem pufin, o legäm cruci? §i curmezi? 
cu afä albä, ca sä nu-^i peardä forma in 
vremea friptului. Dupäce i-am dat sare, punem 
carnea la fript intr'o cratifä cu unsoare fier- 
binte, o acoperim, $i dacá s’a präjit ?i pe o 
lature pe alta, punem lángá carne ceapä 
multi^oará táiatá felii, morcovi $i fclinä täiate 
felii (astea din unná pót lipsi). Dacá sánt 
prájite, adaugem cáte pufin bulion de carne 
őri apá cáldufá. índatá ce scade sucul de pe 
carne, punem altul, ca sá nu se ardá §i sá nu 
se usuce. Roastbeef-ul nábu^it astfcl douá cea- 
suri tntregi, se poate serví táiat felii piezi?e 
$i arangeate in castrón ca $i cánd ar íi intreg.

Dacá ic prca uns roastbeeful, culegem 
unsoarea deasupra, $i túrnám peste carne 
numai sósul formát pe fundul eratifei.
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Roastbeef-ul ie bun $i rece $idacä voim 
sä-1 mäncäm rece, il pasträm intreg la räcoare 
?i bine acoperit ca sä nu ajungä musca la iel. 
Vara ie foarte bun cu lapte coväsit (iaurd).

213. Roastbeef frantuzesc

Präjim in unt cäteva sardele, cäteva 
capere, ceapä tocatä, frunzä de petrinjel $i-i 
adaugem ceva suc de lämäie. Batem acum 
feliile de carne late $i sub$iri, le ungern cu 
prepara^ia de mai sus, le sucim $i legäm cu 
atä albä. Le a^ezäm intr’o crati^ä cu unsoare 
fierbinte ?i le acoperim ca sä fearbä. Adaugem 
mai tärziu cäte pu{in bulion, ori apä caldä, 
ca sä se frigä in aburi. Cu un sfert de oarä 
nainte de a se da la masä, se varsä un pahar 
de zmäntänä peste carne $i se lasä ca sä 
fearbä nainte. Cänd se serve^te, se taie cu 
grijä a(a, ca sä nu se sfarme.

214. Cotlete cu sos

Curäfim cotletele de oase $i de peli(c, 
le batem, le säräm $i piperäm pu(in. Facem 
apoi urmätoarea umpluturä: Trei sau patru 
gälbenu?uri le frecäm cu pu|inä sare $i piper, 
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cu $uncá feartá $i tocatá márunt, $i cu putiná 
zmántáná acrá. Cu aceastá umpluturá ungem 
cotletele, punem peste umpluturá, un §ir de 
cartofi fierti §i táia|i felioare. ínvártim apoi 
cotletele $i le dám forma de cárnáfei, le a^ezám 
apoi íntr’o tingire una langa alta. In tingire 
sub cotlete punem intái slániná topitá, mici 
resturi de §uncá, ceapá táiatá pufine capere. 
Paná cánd se frig cotletele, le udám adese- 
ori cu sucul ín care se frig. Cánd sánt moi 
de ajuns, le scoatem pe un castrón, in su
cul din tingire presárám putiná fáiná, adaugem 
nifel o{et ?i bulion. Dupáce a fiert pufin, stre- 
curám sosul peste cotlete, le garnisim cu ce 
voim, le dám la masá.

215. Rostbraten a la Eszterházy

Fárá a lúa osul din rostbraten, tocám 
carnea, o sárám $i o frigern in unsoare fier- 
binte $i multó. Scurgem unsoarea cea limpede 
?i in cea rámasá in tingire, adaugem atátea 
linguri|e de multar fran|uzesc, cate felii de 
carne avem. Adaugem ceapá rasá, cáteva 
lingurite de capcre, pujiná coajá de lámale, 
zmántáná multi^oará. Sosul acesta se varsá 
peste carnea din castrón $i se servente cu 
felii de cartofi prajiji.
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216 -217. §nitel

Mu$chi, táiat felii bátut ?i tinut mai 
multe oare in unt proaspet őri in unt de 
lemn, il frigem repede dupa ce i-am dat sare, 
in unt őri unsoare flerbinte. Acesta ie §ni|el 
„natúr“. Ca garniturá i se dá urez prájit 
őri pirée de cartofi, $i felii de lámáié. Cui íi 
place, poate sá-1 serveascá, cu usturoi táiat 
márunt.

$ni|el v i e n e z se bate ca de obicei, 
se sáreazá, se távále^te in fáiná apói in ou 
bátut, la urma in pezmet §i se frige in un
soare fierbinte. Garniturá urez $i lámáié.

218. Beefsteak (Biftec)

Biftecul il pregátim din mu?chi de vacá, 
táiám felii groase de douá degcte, le batem 
pu|in cu ciocanul de lemn ca sá cápete o 
frumoasá fonná rotundá. A^ezám apói bifte- 
cele intr’o crati(á, le acoperim cu unt topit 
őri cu unt de lemn foarte fin, pe urmá le 
{inem 5—6 oare la loe rece. Cánd le frigem, 
le sárám cu untul pe iele, le punom dintái 
la grátar, le frigem 5 minute pe o lature, 
alte 5 minute pe ceealaltá lature; Le punem 
dup’aceea in crati|a cu untul §i la foc bún 
le mai frigem 5 minute. Se pót apói serví
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pe o farfurie de fripturá, gamite cu cartofi 
prAjifi $i cu unt proaspet, tinut la gheafá 
mestecat cu frunzá verde de petrinjel.

219. Biftec englezesc

Se pregáte^te ca celalalt, se taie 
insá mai subtire $i se frige mai pufin. Cánd 
il táiáin, sá-i fie sucul ro^ietic de sánge. Se 
garnise^te cu urez ori cu cartofi.

220. Fleici fripte (Holzfleisch)

Se curáfá fleicile de pelife, se bat pufin, 
se pune sare §i pufin piper, se lasá sá stea 
2—3 oare ?’apoi se pun pe grátar, $i se frig 
pe ambele párfi. Se servá indatá, pe farfurii 
de lemn. Altfel se recese iute $i nu mai sant 
gustoase.

221-223. Chiftele (Faschirt)

LuAm un chilogram de carne macrá 
$i fárá pelife $¡ o tocám márunt. Prájim 
in unsoare pufinft, ceapá táiatá marunt, pu
néin in ea 2 franzele ímoiate in lapte $i 
stoarse, prájim pufin cu aceste impreuná $i 
carnea tocatá; o luám apoi déla foc $i dacá
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s’a récit compozi^ia, adaugem sare, piper 
márunt, unul sau douà ouâ crude çi douà 
linguri de pezmet ; formám apói turtiçoare 
mici de un deget de groase, le facem eu 
mâna §i eu lingura înfâçurându-le in pezmet 
őri in fáiná de grâu. Chiftelele formate le 
frigem pe ambele laturi în unsoare fierbinte 
çi le servim cu salatá de castraveti ori eu 
castraveti acri. Diferite zarzavaturi se pot 
garni eu chiftele.

Din compozitia chiftelelor se poate frige 
çi numai o turtà mare, sau douá tűrte mári- 
çoare, atunci se frig în cratite mari ca $i 
turtele, trebue însà mare grijà când le în- 
toarcem ca sá se frigà pe a doua lature sà 
nu se sfarme. Le servim tàiate felii çi li se 
poate face sos de zmântânà, ori altul.

In multe case, franzela, carnea çi ceapa 
nu se prájesc, ci se formeazá chiftelele numai 
din iele crude ç’apoi se frig.

224. Carne tocata cu vin de Madeira
(I. Sécula)

Se alege carne fragedá de vitá çi se 
toacá márunt ca $i pentru cárnaji, se pune 
într’ânsa sare, piper çi coajá rasá de lámáié 
Acum se pràjeçte o ceapá micá táiatá má- 
runt, in niticá unsoare de gáscá, se adauge 
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$i o lingurá de zmántáná. Se práje^te apói 
carnea tocatá in cele de sus, ín care se mai 
adauge o bucatá de slániná afumatá (ie 
buná $i neafumatá) táiatá márunt, miez uscat 
de franzelá §i un ou intreg. Din toate mes- 
tecate se formeazá o turtá rotunda. Se unge 
apói o tingire rotundá őri o cratifá, se a$eazá 
in fundul iei felii de morcovi, pástárnac $i 
petrinjel, douá frunze de dafin $i pufin chi- 
men. Peste aceste se puné túrta sá se frigá, 
trebue grijit ca sá nu se ardá, cratifa sá fie 
mi$catá adeseori. Cánd ie friptá túrta pe 
ambele pár^i, se scoate in castronul in care 
are sá se serveascá, se fine la cáldurá, páná 
ce se formeazá sósul din cele rámase in 
tingire, la care adaugem un páhar de vin de 
Madeira, suc de lámáié, sare $i pufin zahár, 
pufin unt sau zmántáná. Dacá a fiert sósul 
destul $i are coloarea bruná ca ^ocolata, se 
trece prin sitá §i se toarná peste carnea to
catá. Dám garniturá de castane fierte, gálu^te 
de cartofl etc.

225. Carbonadá de porc

Luám un chilogram de carbonada 
proaspetá, despicám cu o bárdifá (satar) 
oasele (ca sá se poatá táia mai u^or cánd 
ie friptá) insá nu le scoatein. Frecám carnea 

9 
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cu sare cu nitel piper márunt, o yársám 
cu putiná unsoare fierbinte o frigem in- 
treagá intr’o cratitá acoperitá. Puncm $i ju- 
mátate de ceapá curájitá Jangá fripturá. Pana 
se frige carbonada, o udám adeseori cu 
sucul propriu, adaugem cate ni{el §i apa 
caldá, ca sá nu se arda. Fripturá aceasta 
albá se frige intr’o oará. Cánd o servim, o 
táiám felii frumoase, §i carne $i os sá fie la 
flecare bucatá. Ceapa o scoatem din unsoare, 
ear unsoarea o scurgem, ?i numai sósul in 
fundul cratifei se dá peste carbonada. O ser
vim sau cu salatá de varzá §i castravefi 
acri sau garnisim cu ea varzá acra, fasole, 
mazere, lintc etc.

226. Costive de porc ca la Turda
(Lotitia Oncu)

Se scot frumos costije de pore finer, 
cu slániná §i cu §orlic cu tot. Carnea se 
bate, ^orlicul se cresteazá páná la slániná. 
Se sáreazá costéele, se freacá cu usturoi, 
cu coriander $i cu sámán|á de brad. Costi- 
|ele pregátite astfel se pun in ghea^á sau la 
alt loe rece acoperite bine. Astfel trebue sá 
stea 10—12 oare, sau ^i 18 oare. Dacá 
voim sá le frigem seara, le pregátim dimi- 
neafa, $i dacá le frigem la ameazi le pregá
tim de seara.
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Cánd le frigem, le scuturám de usturoi 
de celelalte; unsoarea sá fie ferbinte $i 

multá, ca sá le cuprindá indatá $i sá le 
rumeneascá. Garniturá potrivitá ie varzá cá- 
litá, őri salatá de varzá castraveti acri, 
őri §i cartofi.

227- -.228. Fripturá in rejea (Netzbraten)

Mu^chiul de porc desfácut de pe oasele 
dcla spate il frecám cu sare máruntá, cui- 
$oare, piper alb $i piper negru (Neugewürz) 
$i cu sare de lámáié (acid citric), il infá^u- 
rám ín retea §i-l punem sá stea cáteva 
oare la loc recoros ?i apásat hitre douá scán- 
durele. 11 frigem in unsoare la ma^iná, gri- 
jind ca sá nu se ardá. Se pót táia felii 
foarte frumoasc, care se servesc cu castra
veti acri. (Cánd pregátim mu^chiul ca mai 
sus, dar nu-1 infá^urám in retea, fripturá se 
nume^te nemje§te Jungfernbraten). $i 
afumatá ie buná fripturá in retea; a^a se (iné 
timp mai indelungat.

229. lepure cu sós de zmántáná

Bucátária moderná susfine cá or $i ce 
carne de vánat, iepure, cáprioará őri altele, 

8" 
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ie mai gustuoasá, dacá n’a stat in muráturá. 
Numai cánd mi ie carnea proaspetá, se reco- 
mandá muráturá. Mai adeseori se fine carnea 
cáteva oare in sare, §’apoi se frige.

Iepurele se pregáte^te astázi astfel: 
Dupáce am spálat iepurele jupuit cu apá 
rece, 11 ^tergem, curátim spinarea $i picioa- 
rele dindárát de tóate pelifele, Sárám $i im- 
pánám carnea cu fá§ii de slániná neafumatá. 
Punem intr'o tingire unsoare sau unt proaspet, 
apói in acesta punem tót felül de zarzavat, 
ca la supá, $i ceapá, o frunzá de dafin, 
putiná coajá de lámáié, piper maré, timian. 
Tóate au sá acopere fundul tingirii, adaugem 
$i supá ca tóate sá fearbá pulin. Punem 
apói iepurele peste icle, il acoperim §i-l fri- 
gem un ceas, dupá aceea 11 descoperim $i-l 
udám adeseori cu supá ?i suc de lámáié, 
páná cánd ie gata. Dacá ie fript, il punem 
intr’un castrón lásándu-i §i ceva suc §i-l 
finem la cáldurá. Zarzavatul rámas in tingire 
il trecem prin sitá mai adaugándu-i supá. 
Dacá ie strecurat punem zmántáná, lásám sá 
dea o undá §’apoi se poate serví ín sosierá 
odatá cu friptura táiatá.

230. Friptura. de púi de gáiná

Puiul táiat, ciupelit frumos §i spálat 
il curátim de intestine, ^i accasta o facem 
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cu maré grijá ín chipul urmátor: La capetul 
peptului unde se ispráve^te osul, apucám 
pielea cu douá degete déla mána stangá, $i 
cu un cupt din mána dreaptá facem o taieturá 
de-a latul puiului. Jinem acum puiul cu mána 
stangá, ear cu degetele mijlocii dela mána 
dreaptá scoatem tóate máruntaele, fára a 
sparge fierea, care ar amárí intreg puiul. 
Dupa ce am seos tot, táiám §i aruncám fierea 
(care ie crescutá ín ficat) la o parte; alegem 
pipota (ránza, stomacul) dintre intestine, o 
táiám ín douá, o curátim, tragem pelea groasá 
din ea, §i o punom ín apa rece asemenea 
facem §i cu ficatul $i cu inima. Intestinele 
se pot arunca; se curáfá unghiile $i partea 
d’asupra coadei, acum se spalá puiul íntreg, 
pipota se pune íntr’o aripá, ficatul ín cealaltá, 
se sáreazá, apoi se varsá cu unsoare íierbinte 
§i se frige la foe moderat ín tingire, sau ín cra- 
ti(á acoperitá umezándu-1 mai de multe ori, 
ca sá mi se usuce. Se servá tran^at cu salatá.

231. Pui fript cu aspic

invelim ín hártie unsá cu unt puiul 
curápt $i sárat, apoi il frigem ca de obicei. 
Dupá ce ie gata, lásám sá se receascá, il 
táiám ín bucáp mári^oarc $i tragem pielea 
de pe icle. Pregátim un sos din prájealá albá 
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stánsá cu supá, in care a fiert sau carne de 
púi sau de vijel, adaugem cát ie jumátate 
din sós, aspic topit. Dupáce a fiert sósul 
cu aspicul impreuná, il strecurám. Imoiám 
bucátelele de púi in sósul acesta, $i dupáce 
s’au síéit de tót, le pnem la loc rcce. Pe 
unná le ungem cu o peaná inmoiatá in aspic 
topit dar nu cald. Acesta dá un luciu frumos 
fripturii. Puiul pregátit astfel il dátn la masá 
aranjat pe o farfurie de sticlá, inconjurat de 
o cununá de aspic. Sub farfuria de sticlá 
se puné un servet alb, §i acesta pe o far
furie de porcelán.

231—232. Púi umplut

Táiám puiul de seara, il legam la gát 
unde a fost táiat cu o cárpá curatá albá 
§i-l {inem cufundat intr’un ciubár de apá rece. 
ín ziua urmátoare, cánd voim sá-1 frigem, il 
ciupelim, il curájim bine. Cu o peaná de 
gáscá őri cu un pai curat suflátn sub pielea 
dela piept $i dela picioarele puiului (íl umflám). 
Avem pregátitá de nainte farsá (umpláturá) 
sau din franzclá moiatá in lapte cu sarc, 
piper, ceapá, frunzá de petringel, sau din ouá 
rescoapte pregátitá tót astfel (vezi la pept de 
vi|el umplut). Umplem puiul pe sub pielea 
umflatá $i in interior, il coasem, $’apoi il 
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frigem in tingire cu unsoare ferbinte §i la 
foc bún.

Puiul umplut fript ie bún $i cald $i 
rece, totdeauná se dá cu salate.

■ 233- 234. Púi prájit

Puii, care-i facem prájip, au sá fie ti- 
neri. Dupáce sánt ciupeli|i §i curá|ip, ii táiám 
in 4, §’apoi ii sárám, ii táválim in fáiná, in 
ou bátut, in pezmet $i pe urmá ii frigem in 
unsoare ferbinte. Mai delicap sánt, dacá batem 
spumá de ou ^i adaugem gálbenu$urile, 
in aceste inmoiám puiul nainte de a-1 táválí 
in pezmet.

Se mai face $i a 11 f e 1. Bucátile de púi 
spálate, ^terse $i sárate se inmoáie íntr’un sós 
fácut din prájealá stánsá cu lapte §i mestecat 
cu douá gálbenu?uri. Le presárám cu pezmet, 
apói le ungem cu gálbenu^uri bátute $i ear 
cu pezmet. Puiul se práje^te apói in unsoare 
ficrbinte $i se garnise^te cu frunzá verde de 
petrinjel prájitá in unsoare.

235. Tocaná (paprica?) de púi

Puii care nu sánt nici prea mici nici 
prea mari, sánt potriviji pentru tocaná. De 
6 persoane se iau de obicei 2 púi. Du-
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páce sánt curá|iti spálati bine, se taie pe 
la incheeturi, grijind ca sá nu se facá tanduri 
din oase. Se prájesc in doua linguri de un- 
soare, douá cepe mari táiate felii, $i se adauge 
la ceapá un várf de cu|it de ardei pulverizat 
(papricá). Cánd s’au rumenit destul, se adaug 
puii táiati in bucá^ele, ca sá se prájeascá 
impreuná. Se acoper cu capac, apoi se mestecá 
odatá cu o lingurá curatá de lemn; cánd 
vedem cá puii sánt ceva$ rumeni, adaugem 
bulion sau putiná apá caldá §i sare, acoperim 
crati{a §i lásám ca sá fearbá carnea páná ce 
se inmoaie. Dacá a scázut supa, §i carnea 
nu ie moale, se mai adauge pujiná apá. Cánd 
a scázut apa §i carnea ie moale, se taie 
putiná frunzá de petrinjel §i se adauge la 

' tocaná, pe urmá o jumátate de pahar de 
zmántáná, ^’apoi se servente la masá garnisitá.

236—237. Clapon fript

Dupá ce ie curájit $i spálat claponul, 
ii dám sare pe din láuntru, il punem apoi 
in tingire, turnám unsoare fierbinte peste iel 
§i-l frigem la foc bunicel. 11 udám adeseori 
cu unsoare, fn care am pus ni{el salicil, 
care face pielea rumená $i asprá. íntr’un 
ceas friptura ie gata. O táiám frumos pela 
incheeturi, sá nu se sfarme nici pelea, nici 
carnea. Picioarele le táiám in douá, pieptul 
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in cinci bucá^i, §i celelalte párti dupá cum 
eredem cá sánt mai gustuoase, de^í ie carne 
putina pe iele. Claponul se serverte cu com- 
poturi, őri cu poame flerte cu otet; se dau 
§i castraveti aeri.

Claponul se poate frige $i impánat 
cu trutle őri altele; atunci se in|elege il 
umflám la piept $i la picioare. Si ca vánat 
ie bún. La frigare, uns cu slán’iná őri cu 
unt de lemn proaspet, claponul ie mai zámos 
§i mai bún.

238. Ra|á friptá

Una din cele mai bűne fripturi ieste 
de rafá. Dupáce ie ciupclitá §i-i sánt scoase 
toate (epele din piele (de multe-ori nu se 
pót curafí fárá de rá§iná albá), i se scot 
intestinele, se curátá de asupra coadei, se 
taie gátul cu cap cu tót; aripele íncá se 
scot fárá a se táia múlt din carne. Acum 
se sáreazá §i se puné in ea un fir de ma- 
ioraná, apói vársatá cu unsoare ferbinte, se 
frige trei patrare de oará. Si rafa o ungem 
cu pu(in salicil disolvat in unsoare. Cánd o 
scoatem dela fript, o táiám, picioarele le lá- 
sám intr'o bucatá, ear peptul il táiám in 3 
bucá(i, celelalte párfi se taie cum voim, $i le 
aranjám mai la fundul castronului. Ra(a o 
garnim cu cartofi curá(i(i $i prájifi intregi.
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239. Rata selbaticá

Dupáce ie ciupelitá curáfitó raja, o 
táiám pe la incheeturi in bucátele. Punem 
la foe intr’o cratijá 1 litru $i jumátate de 
apá, 16 decagrame de unt, o lingura de 
ceapá táiatá márunt, 2 linguri de bureji má- 
runji, un páhar de vin bun (dacá avem de 
Madeira), $i putiná sare. Lásám sá fearbá 
raja ín acest sos, o oará intreagá. Dacá ie 
moale carnea, mai adaugem 7 decagrame 
de bureji uscaji, jumátate de páhar de vin 
?i pujin zahár prájit. Strecurám sósul dupáce 
a mai fért pujin, lásám dup’aceea ca sá mai 
dea odatá undá, $’apoi se servente cu mici 
pástete fácute din aluatul cu unt.

240. Curcan fript

Curcanul se curájá ca ?i celelalte pa
sen', apói i se taie gátul $i capul, aripile $i 
ghearcle. Se sáreazá §i se dá la fript in un- 
soare multó §i ferbinte. Cánd ie curcanul 
foarte mare, se frige numai pieptul, ear din 
celelalte párji se pregáte^te alt soi de bu- 
catá. Curcanul trebue udat foarte des in 
decursul friptului cu pujin salicil disolvat 
ín unsoare (salicilul poate lipsí, cánd avem 
cuptor bun). Un curcan se frige intr’o oará 
§i un sfert, cate odatá-i trebue douá oare.
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Dacá nu ie gras curcanul, ie bine sá-1 infá- 
§urám in felii de slániná, ear cu un sfert 
de oará nainte de a-1 serví se ridicá slánina 
$i se udá curcanul des, ca sá cápete coloare 
frumoasá. Carnea albá de curcá, adecá pep- 
tul, se taie in felii subjiri $i se gáte^te cu 
ea intreaga fripturá. Dacá am fript $i gu^a 
umplutá, cu aceasta garnim cápetele fripturii.

241. Curcan umplut

Pentru ca sá umplem un curcan, ne 
trebuesc 60—70 de castane. Aceste le fer- 
em ca sá nu fie de tot moi, le curájim de 

¿bajá, $’apoi le prájim in unt fierbinte, punem 
sare si piper. Dupá zece minute luám déla 
foc üínplátura ?i lásám sá se receascá de 
jumátate, $’apoi umplem curcanul, il coasem 
$i-l frigem ca de obicei.

242—243. Boboc de gáscá fript

Gasea, fie boboc, fie gáscá indopatá, 
cánd o táiám ii prindem sángele intr’o cra- 
ti|á §i4 frigem la timpul sáu pentru garni- 
turá. Gasea o curájim bine §i o spálám in 
multa apá rece. O desfacem apoi, ii táiám 
labelo, aripile §i gátul cu cap cu tot. O 
$tergem bine cu o cárpá curatá, o sárám 
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din láuntru $i din afará, bágám in ea cartofi 
cruzi $i curá|iti. ín tingire túrnám peste ea 
unsoare ferbinte $i o frigem la foc bún o 
oará intreagá. Nu uitám s’o udám cáte odatá 
cu sucul in care se frige, putem $i cu un
soare cu salicil. Friptá gata se taie §i se dá 
cu salatá de varzá őri de castravep őri cu 
compot.

Dacá ie bátráná gásca, o putem tinea 
Ín muraturá §i o gátim ca §i vánaM.

244. Ficat de gásca fript

Ficatul dela gáscá grasá, care voim 
sá-1 frigem, il opárim cu pu|in vin alb 
mestecat cu piper; apói punem' la foc in- 
tr’o crati{á douá cepe táiate felii, piper, 
sare §i o cui^oará, frigem ficatul acoperit 
páná cánd ie rumen pe amándouá párale, il 
servim táiat felii §i intocmit ca §i cánd ar fi 
intreg, garnisit cu ?paranghel őri conopidá 
cu zmántáná.

245—250. Bureti
(I. Secuta).

Ca garniturá la fripturi, bure^i sánt 
toarte pretugi. Unele soiuri de bure|i sánt 
venino^i $i se cunóse a§a, cá dacá ii frán- 
gem, iese din iei un suc albastriu.
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Buni de mancat sant: B u r e j i i g a 1- 
b i n i, care cresc la rdddcinile brazilor, sant 
clomburo^i $i seamana cu ramurile bradului. 
Tot galbini sant $i buretii ce cresc la rada- 
cinile fagilor se fac $i prin tuti^e, acedia 
sant creji.

C i u p e r c i (^ampioni) sant dona soiuri, 
amandoua gustuoase: Ciuperci craie?ti cu 
miezul coaja ro^ietica, ?i ciuperci jigdne^ti 
cu coaja §i cu miezul brun.

H i r i b e sau p i t o a n c e, se mai nu- 
mesc $i bureji gra^i, se fac in paduri, au 
forma unei pani ?i coloarea intreaga ie brand. 
Acedia sant mai buni uscaji.

Trufle (ciuciuleji) se fac printre spini, 
sant foarte mdrunte de marimea unui ban 
(crejar). Acest soi ie foarte prejuit in ora^e mari.

Bureji pdstravi. Sant cu picuri 
ro?ii ca $i pdstravii. Cresc pe fag, sant 
buni numai cand sant tineri. Pentru supd sant 
cei mai buni. Un soi de bureji albi, iuji, se 
pregfitesc fripji pe jar, dupa ce li se pune 
sare, sau branza, sau sianina.

burelii de pe pruni batrani se md- 
nanca.

251. Bureti galbini

Se curdja $i se spaia burelii, apoi se 
pun pe sita, sa se scurga apa din iei. Pe 
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urmá trebuesc tocati márunt $i prájiti in o 
lingurá buná de unsoare cu ceapá, frunze de 
petrinjel, putin piper putin ardei. Se sáreazá 
numai la sfár^it, cánd sánt deja fierji; li se 
adauge $i cáteva linguri de zmántáná buná. 
Dup’aceea se acoper cu un capac, $i se trag 
la marginea focului, ca sá fearbá incet, páná 
cánd se práje^te urez. A^ezám apói intr’o 
farfurie, la mijloc burejii, $i jur imprejur ii 
garnisim cu urez prájit in mici grámezi, a?e- 
zate cu o lingurá de supá inmoiatá in apá 
rece, dupá fiecare grámáditá. Putem prájí $i 
felii subjiri de franzele, care le ungem cu má- 
duvá din oase fierbinte, le Sárám §i piperáin 
§i le punem de-asupra urezului.

252. Felii de carte fi prájiti
Se curájá cartofi mari, se spalá $i se 

taie felii rotunde de grosimea unni centi- 
metru. Se |in apói in lapte dulce 1—2 oare, 
pe urmá se sáreazá $i se prájesc in un
soare ferbinte, astfel ca sá nu íie dói pesté 
olaltá, se acoper apói cu un capac, $i dacá 
sánt prájiti $i au coloarea aurului, se intőre 
$i se prájesc pe ceealaltá lature, insá aeum 
descoperiji.

253. Urez prájit
Spálám 20 decagrame de urez, calitatea 
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cea mai bunä, il präjim intr’o lingurä bunä 
de unsoare ori unt. II acoperim apoi cu apä 
caldä ori cu supä, il säräm punem jumä- 
tate de ceapä in iel. Nu mestecäm cu lin- 
gura, ci-1 läsäm ca sä fearbä incet ne- 
mi^cat. Dacä a scäzut apa §i incä nu sänt 
moi destul boabele, mai adaugem pujinä 
supä ori apä. Cänd il folosim garnind ceva, 
läsäm ceapa in cratijä. Putern adauge pujinä 
zmäntänä dulce.

254—255. Macaroane
Un sfert de chilogram de macaroane 

din cutie se rup in trei, ca sä nu fie prea 
lungi. Se spalä in apä caldä, se ferb in apä 
säratä, pänä cänd se inmoaie. Dacä se pot 
täia u$or cu o lingurä de lemn, sänt fierte. 
Scurgem apa de pe iele, le värsäm cu apä 
rece dupäce le-am pus in strecurätor. Präjim 
apoi pezmet in unsoare ferbinte §i aruncäm 
macaroanele in ea. Adaugem la urmä 
zmäntänä.

Se pregätesc $i färä pezmet numai 
präjite in unsoare §i la sfär^it presärate cu 
bränzä rasa.

256. Pirea de cartofi
Frigem sau ferbem cartofi, ii curäjim 

^i-i trecem prin sitä, sau ii rädern pe räzä- 
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toare. íi punem apói intr’un castrón, le dám 
o bucá|icá de unt proaspet, Oa lingurá de 
zmántáná dulce ni|icá sare. íi mestecám 
bine cu lingura $i-i finem la foc slab, páná 
ii servim ca garniturá.

257. Gállate ele bránzá ele vacá

Trecem bránza de vacá prin sitá, §’apoi 
o mestecám cu 3—4 ouá íntregi, cu o lin
gurá de unt sau unsoare $i sare. Le batem 
cu atáta fáiná, páná se formeazá un aluat 
nici prea tare, nici prea moale. Facem din 
aluat globuri mári^oare, le fierbem in apá 
sáratá pulin, apói le punem in castrón cu 
pu|iná apá, in care au fért. Pe flecare gálu^cá 
punem o lingurifá de zmántáná aeri^oará §i 
pezmet rumenit in unsoare.

258. Gálu§te de cartoíi

Fierbem 5—6 cartofi frumo^i, apói ii 
curá|im $i radem pe rázátoare, mestecám in 
iei o lingurá de unt, 3—4 gálbenu^uri $i 
sare. Din aluatul acesta facem gálu^te, le 
táválim in pezmet $i le coacem rumene in 
unsoare ferbinte.
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259. Gálu^te cu prune

Alegem prune frumoase, le opárim 
le curátim de coaja cea deasupra, le scoatem 
$i sámburii $i in locul lor punem foarte putin 
magiun (pecmez, lictar). Facem apoi pe cár- 
pátor un aluat din cartofi flerti sfármati, 
din fáiná, 2 ouá, sare §i apá cátá se cere. 
Aluatul sá fie mai vártos decát moale. Táiám 
din iel petecute, §i in flecare petecuj punem 
o pruná pregátitá, o infá^urám in aluat §i o 
flerbem in apa sarata. Cand sánf fierte tóate 
galu^tcle, scurgem apa de pe iele §i le servim 
gátit cu pezmet prájit.

260 —261. laietei cu bránzá

Pregatim taietei comuni, $i dupáce i-am 
prájit in unsóare, ii punem íntr’o era tita unsá 
$i presáratá cu pezmet. La mijlocul cratijei 
punem un páhárel, §i in jurul luí a$ezám 
táiejeii. Cu cratija ii dám la ma^iná, $i cand 
sant rumeni, ii resturnám in castronul pe 
care ii dám la masa. In locul, unde a fost 
páharul $i jur imprejurul taie^eilor, punem 
bránzá de vacá strivitá, sáratá §i mestecatá 
cu zmántána multiijoará.

in lJugaría se taic din taietei petecute, 
se urmeazá ca $i la alji táiejei, ?i cand sánt 
prájiji gata, li si pune bránzá sáratá. Se

10
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mestecá cu táieteii, páná se topeóte bránza, 
§Í se dau la masá.

262—263. Táietei cu §uncá
Táiám dintr’o páturá de táietei petecute 

pátrate, le íierbem ín apa sáratá, le punem 
sá se scurgá in strácurátor vársate cu apá 
rece. Facem acum douá páturi din fáiná, 
gálbenu§ de ou $i vin. Le intindem subtire, 
apói ungem un model fie in forrná de stea, 
de initná orí alta, o cuptu^im cu o páturá 
de aluat cu vin. Facem o mestecáturá de 
§uncá tocatá márunt cu zmántáná §i pulin 
unt. Mestecám táieteii cu §unca cu zmántáná, 
ii punem in forma cuptu^á cu aluat, §i-i 
acoperim cu a doua páturá. Facem deasupra 
cáteva impunsáturi ?i dám táieteii ki ma^iná; 
cánd ie pifiin rumená coaja deasupra, de- 
^ártám táieteii in castrón §i-i servim intregi. 

mai simplu se pót pregátí. Fierbem 
táieteii ^i-i scurgem, prájim ín unsoare §uncá 
macrá táiatá márunt. Adaugem táieteii cei 
fierti, mestecám odatá, punem zmántáná in 
iei $i-i dám la masá.

264. Táietei cu carne
Prájim bucátele de carne de vacá in 

unsoare, cu sarc, piper maioraná. Carnea 
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poate fi tocatá márunt, ii dám apói supá 
őri apá caldá, ca sá fearbá carnea nábu^itá 
páná ce se inmoaie. íntindem táiefeii ceva$ 
mai gros ca de obicei $i-i táiám scurfi $i 
ingu^ti. Dupá ce i-am fiert §i prájit, ii fo- 
losim ca garniturá la carnea cea mustuoasá, 
in care am pus $i nificá zmántáná. Sau 
mestecám taieteii fierfi $i scur^i de apá cu 
carnea cea mustuoasá.

265. Salatá verde

Spálám salata in 2—3 ape reci, ca sá 
nu rámáié intre frunze musculi{e őri nisip. 
Frunzele din afará le desfacem de pe cápá- 
|iná apói o táiám in patru. Salatá lungurea(á 
o táiem ín felii de patru degete. Dupá ce 
am spálat-o, o punem pe o sitá, ca sá se 
scurgá apa. Frecám apói o(et cu unt de 
lemn cu sare. inmoiám salata in iel, $i 
o aranjám pe farfurie, vársám óléul cu ojet 
peste ea. le gustuoasá cu mustár franjozesc 
subfiat cu vin de malaga. Se garnise^te cu 
ouá rescoapte táiate de-a lungul in patrn.

266. Salatá cu zmántáná

Aranjám salatá spálatá pe o farfurie. 
Táiám márunt slániná proaspetá, o topim, $i 

10* 
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jumerele le punem la o parte. ín unsoarea 
topitá punem usturoi táiat márunt, .2—3 lin- 
gurl bűne de zmantaná $i pufin ofet sare. 
Cánd dá clocot sósul formát, il túrnám peste 
sálatá. Punem pe deasupra jumerele de slá- 
niná felii de ouá rescoapte.

267—268. Salatá de castraveti

Curáfim de coajá 2—3 castravefi má- 
ri^ori, ii táiám cu un cufit bún in felii sub- 
firi. Le sárám bine $i le lásám 2—3 oare 
in blidul de sálatá, punem usturoi táiat má
runt, ofet bún nu prea taré. Pe deasupra 
presárám piper.

Se pregáte^te §i fára usturoi, atunci se 
mestecá o lingurá de unt de lemn cu douá 
linguri de ofet, salata se mestecá cu acesta, 
§i deasupra punem ardei ro§u pulverizat.

269. Salatá de canoli

Fierbem cartofi in apá, ii curáfim, $i 
dacá s’au rácit in táiám felii. Táiám felii de 
ceapá, a^ezám un $ir de cartofi, pufiná sare 
^i felii de ceapá. Pregátim ofetul, care il vár- 
sám peste salatá. Putem sá adaugem felii 
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de telina feartá, őri sfecle múrate, őri mas- 
line. De asupra punem piper márunt.

270. Salatá de púi

Fierbem un púi in apá sáratá. Spálám 
2—3 rádácini de felinft, le táiám felii ínguste 
§i subpri, le legám intr’un servet §i le finem 
pe gheafá. Curáfim apói de pene carnea de 
púi, o táiám felii de douá degete de late §i 
de lungi, le punem intr’un castrón, le sárám 
$i le umezim cu unt de lemn $i cu ofet. Le 
finem 2—3 oare la loe rece invártindu-le din 
cánd in cánd. Pregátind salata, mestecám 
felina in carnea de púi, o scurgem de ofet, 
$’apoi o mestecám cu pufiná maionezá. Sa
lata aranjatá pe o farfurie de sticlá o aco- 
perim cu maionezá.

271. Salatá de varzá

Táiám subfire 2—3 cápáfini de varzá, 
o prájim in unsoare cu foartc pufin zahár, o 
Sárám, íi dám ?i pufin piper, $i dacá ie deja 
prájitá, punem ofet dupá gust. Cánd o ser- 
vim, punem zmántáná multi?oará. Varza 
ro^ie se pregáte^te tót a$a.
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272. Salatâ rece de varzà

Varza roçie ori çi cea albâ se taie ca 
tâieteii de sub^ire, se freacà eu sare, se opâ- 
reçte pujin, apoi se scurge, se pune sare, 
unt de lemn çi otet $i se mestecà toatà.

273. Salatâ de patlagele vinete

Patlagelele vinete se coc pe maçinà sau 
la para focului, se curàlâ de coajâ çi se 
toaeâ foarte mârunt eu un cu|ita§ de lemn 
(fâcut anume pentru scopul acesta). Se mes- 
tecâ apoi eu sare, unt de lemn, suc de là- 
mâie, ori o{et. — Cine vrea, poate mesteca 
§i pu{inâ ceapâ tàiatà màrut.

274. Salatâ de ardei (papricâ)

Ardeii se frig §i se curà{à, apoi se taie 
felii rotunde, li se dà sare, unt de lemn 
çi ojet.

275. Salatâ de patlagele roçii

Pregàtim o maionezà çi o punem la 
gheatâ. Alegem 10—12 patlagele roçii întregi 
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$i coapte, le täiäm eu un cujit bun, vârful 
ca un capac. Scoatem eu grijâ tóate sámán- 
Jele din iele, le späläm çi le acoperim eu 
bucätica täiatä. Pregätite astfel le Jinem 3—4 
oare ín gheajá. Când servim la masä, um- 
plem patlagelele aproape înghetate cu maio- 
nezá, le punem capacul, §i le acoperim din 
nou cu maionezä.



VI. Prájituri — Cofeturi

Si Bomboane

276—277. Cozonaci (Colaci)

Se face o plámádealá din lapte fiert 
cáldicel, cu drojdii de 4 cre|ari $i pu^in 

zahár, fáiná de cea mai finá. Páná cánd se 
ridicá plámádeala, cernem in troacá 4 chilo- 
grame de fáiná. Fáiná trebue tinuta la loe 
cald nainte de-a o folosí. 5—6 gálbenu^uri 
de ouá le frecám cu tot atátea linguete de 
zahár márunt, o lingurá de sare, coajá rasá 
déla o lámáié, ori portocalá, putiná vanilie §i 
cáteva cui^oare písate. Punem 1—2 litre de 
lapte fiert cáldu{. Gustám dacá are sarc de 
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ajuns, ?i dacá mai lipse?te ceva, adaugem 
acum. Punem plämädeala la mijlocul fäinii 
din troacä, strecuräm peste ea laptele preparat. 
Lucräm ca ?i la pane, ?i främäntäm tot a?a. 
Aluatul sä lie ceva? mai moale decät cel de 
pane. Dupä främäntare de jumätate de oarä, 
adaugem pujin cate pujin din V4 chilogram 
de unt topit ?i strecurat, pänä 1-am adaus tot. 
¡1 mestecäm in aluat cu degetele. Främäntäm 
apoi cozonacii ca ?i pánea. Cánd face aluatul 
be?ici, Í1 impäturäm, il infäinäm ?i-l acoperim 
cu fa{ä de masä incälzitä. Dacá a dospit 
aluatul, täiäm din el bucäjele, facem pe cär- 
pätor vre-o 10—12 cozonaci, sau impleti|i, 
sau numai in formä de pane. Fiecare cozonac 
il punem pe härtie unsä, ?i-i jinem acoperifi 
ca sä mai dospeascä odatä. Dacä ii coacem 
in ma?inä, ii punem de-a dreptul in tave unse 
ca sä dospeascä acolo a doua oarä, se 'nje- 
legc ?i aici acoperiji. Cánd ii coacem, ii un
gern cu ou bätut. Trebue sä fie frumo?i 
rumeni ?i u?ori cánd sánt copti.

278. Cozonaci cu unsoare

Cantitatea din care ii pregätim poate fi 
cätä voim, insä aluatul sä fie din fäinä, sare, 
drojdii ?i lapte. Dupä ce sánt främäntaji de 
jumätate, adaugem cateva gälbenu?uri frecate 
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cu zahär, cu gust de lámáié őri vanilie, 
dup’aceea luám unsoare sleitá, o lingurä bunä, 
aceasta o trecem pe ránd in aluat mai múlt 
rupánd aluatul decât frámántandu-l. Se isprá- 
veçte apói ca çi alti cozonaci.

279. Colac umplut eu çocolata

Facem un aluat u§or cu drojdii, dintr’un 
chilogram de fáina, cu 3 gâlbenuçuri, ni{el 
zahär, vanilie çi unt sau unsoare topitá. Batem 
bine aluatul cu lingurá, il impärtim ín 2 párti 
egále ; ínfáinám douá castronaçe, punem o 
parte de aluat într’unul, ear celalalt Î1 mai 
batem cu 2 batoane de çocolatâ rasá, ç’apoi 
il punem çi acesta la dospit, ca çi cealaltà 
parte acoperitâ çi la loc cald. Când sânt dospite 
amândouâ pártile, întindem u$or cu vergeaua 
(sucitorul) aluatul cel galbin, pc cärpätorul 
infäinat, întindem çi partea cea cu çocolatâ, 
o punem pe aluatul galben §i îl învârtim ca 
§i un sul. Ungern apói o forrná cu unt, o 
presäräm cu fäinä çi açezâm aluatul în ca 
ín forrná de mêle. Lásám ca sà se ridice 
pânâ umple forma, îl ungern cu ou §i-l dâm 
la copt o oará întreagâ. încercâm dacá ie 
copt cu o undrea; dacá nu se lipeçte nimic 
de acul cu care am împuns, colacul ie 
gata.
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280. Kugelliupf cu bicarbonatá

Frecám intr’un castron 4 galbenu$uri 
cu 10 decagrame zahár cu gust de lámáié, 
adaugem 10 decagrame de unt, 4 linguri de 
zmántáná dulce $i 25 decagrame de fáiná 
albá. La unná adaugem spuma bátutá din 
cele patru oua, $i dupá ce am uns $i presárat 
cu fáiná o forrná, mai adaugem un decagram 
de bicarbonatá, punem aluatul imediat in 
forrná §’apoi in ma$iná la foe bún.

281. Cornuri de Pressburg
(Leticia Onou)

Punem intr’o cea^cá 2 linguri de lapte, 
de 5 crejari drojdiuje §i 8 bucátele de zahár 
pisát. Pe cárpátor cernem jumátate litrá de 
fáiná albá $i V* de chilogram de unt, adau
gem $i patru gálbenu^uri, ni(icá sarc, ?i cele- 
íalte din cea$cá. Le frámántám toate la olaltá. 
intindem aluatul cu sucitorul; páná ic de 
grosimea unui deget. Dupá aceea táiám bu- 
cá(ele cu táiátorul de gogo$i, le intindem 
sub|irel ?i le umplem cu urmátoarele :

Cantárim, cu gáoci cu tót, un chilogram 
de nuci, le spargem, curáfim §i le mácinám 
márunt. Luám 1 a chilogram de zahár $i il 
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punem pe foc sä se lege cu un pähar de 
apä; eänd ie legat, aruncäm nucile mäcinate 
in iel $i le präjim pänä se rumenesc. Cu 
aceste umplem 40—50 cornuri. Le ungern 
cu galbenu§ de ou $i le coacem la foc iute.

282—283. Gogo§i dospifi (Krapfen)

Drojdiute de 2 cretari se inmoaie in 
o cea^cä cu lapte cäldicel 2 bucä^ele de 
zahär. Cänd s’a ridicat spuma de dospit, se 
cern intr’un blid 43 decagrame de fäinä albä 
$i SVa decilitre de lapte cäldut, se pun in 
fäina cu plämädealä se bat bine cu lin- 
gurä de lemn. Pe urmä se iau 5 gälbenu^uri, 
se freacä cu 7 decagrame de unt proaspet, 
cu 2 linguri de zahär, cu vanilie $i cu sare. 
$i aceste sä bat in aluatul cu plämädeala, 
pänä cänd se deslipe^te aluatul de lingurä 
$i de blid. Se pune la cäldurä acoperit cu 
un servet. Cänd ie dospit aluatul, se res- 
toarnä pe cärpätorul infäinat, se intinde u?or 
cu mäna, ca sä nu fie prea gros, apoi se 
taie cu täiätorul de gogo^i sau cu un pähar 
inmoiat in fäinä. Gogo^ii täiafi se pun pe 
sätä; se acoper §i dupä ce s’au ridicat putin, 
ii coacem in multä unsoare nu prea ferbinte, 
intäi acoperifi §’apoi descoperi(i; in jurul go- 
go^ilor trebue sä fie un cerc alb.
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Gogo^ii pot fl $i umphi^i cu dulcea^a, 
se taie subtiri, se pune dulceata, apoi se 
acoper cu alti gogo^i $i se taie inc’odata cu 
un pahar sau taiator mai mic. Dupace au dos- 
pit, se coc in unsoare ca ceialalti. Cand 
se scot din unsoare, se pun pe o sita aco- 
perita cu hartie sugativa, se tin la caidura, 
se servesc la masa a^ezati pe un servet pus 
pe tava $i presara|i cu zahar cu vanilie. Cand 
nu sant umpluti gogo^ii, se serve^te cu iei 
dulcea^a de strugurei ori de caise.

284. Gogo$i cu zinautana

Drojdii de 4 cr. sa se topeasca in lapte 
cu o lingura de zahar, se mesteca cu 8 gal- 
benu^uri; 3l/a decilitre zmantana $i Vs chilo
gram de faina. Se lucreaza bine, pana cand 
aluatul se ia de pe lingura, apoi se pune la 
dospit. Se urmeaza ca $i la ceialalfi gogo^i.

285. Gogo^i crestaV (Spritzkrapfen)

in 3 decilitre de lapte tierbem tot atata 
faina alba, ni|ica sare, ni(el zahar $i o bu- 
cata de unt cat o nuca. Se mesteca mereu 
la foe pana cand se deslipe^te de lingura 
ori de vasul in care fierbe. Dup’aceea sc 
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pune la rácealá. Cánd ie rece aluatul, batem 
4 gálbenu^uri, spuma dela 2 albu^uri, pu- 
jiná coajá de lámáié. Prin tumbulitá (Spritz) 
care are la cápát o stea trece aluatul; coa- 
cem gogo^ii in unsoare fierbinte, potrivind 
ca sá fie toti de o lungime egalá. Dacá sánt 
prea un^i, putem bate la urmá 1—2 lingu- 
rije de rom in aluat. Se sérvese cu zahár 
$i vanilie.

286. Pogácele cu jumere

Pogácele cu jumere *) se pregátesc mai 
adeseori din aluat dospit de páne, őri de 
cozonaci (colaci). Se ia aluat §i jumere in 
cantitate egalá. Jumerele se taie márunt $i 
se mestecá pe cárpátor cu aluatul, care se 
intinde cu vergeaua, de grosimea unui deget, 
§i se taie din iel cu un páhar sau cu táiá- 
torul de gogo$i pogácele, apásánd táiátorul 
őri páharul in fáiná dupá flecare, ca sá nu 
se lipeascá aluatul. Pogácile se pun pe o 
tavá, se cresteazá cu un cujit de-alungul $i 
de-a latul, se ung cu albu? de ou, se acoper 
cu un servet, se lasá ca sá mai dospeascá 
$i se coc rumene.

") JumAri sálit in Románia ouAle b&tute prájite ín 
unt sau unsoare. ín Ardeal in alte párti junioré sánt rámá 
hitele din slfinina proaspetA de porc, tAiatA bucAti, prájitá §i 
stoarsA de unsoare. ín reteta noastrA vorba jumere ie intre- 
buinfata in hitelesül din unná.
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287. Alte pogàci eu jumere

Se face pe eärpätor p roatä din jumä- 
tate chilograni de fäinä. In mijlocul iei se 
pun 3 linguri de zmäntanä, 2 gâlbenuçuri 
çi un ou întreg, un paliar de vin, sare çi 
pujinä bicarbpnatä. Se face apoi cu mâna 
un aluat ca de învârtitâ. Când ie bâtut de 
ajuns, se pune fäinä pe eärpätor çi se în
tinde aluatul. Jumätate chilograni de jumere 
tócate märunt se açeazi pe pâtura de aluat, 
se impäturä aluatul în patru, se întinde apoi 
eu vergeaua (sucitorul), se impäturä din 
nou, çi ear se întinde pänä ie groasâ pâtura 
de doua degete. Se taie mici pogâcele, se 
ung eu albuç de ou çi se dau la maçinâ. 
Când sànt rumene, se servesc.

288. Uscä(ele (Schneeballen)

Pe cârpàtorul curat preparäm iute çi 
uçor un aluat, de 42 decagrame fäinä, 6 
gâlbenuçuri, 3 linguri de zmântânâ, o lingurijá 
de zahär çi o lingurâ de vin bun. Lucràm 
repede eu un cu|it, pânâ se compune alua
tul, înfâinâm adeseori scândura, ca sä nu se 
lipeascâ, çi când ie compus il întindem eu 
vergeaua, ca o päturä de grosimea unei muchi 
de cujit. Täiäm acum cu pintenul (Radl) bu- 
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cá|ele pátrate őri lungurete, le facem la mij- 
loc douá crestáturi le impletim dupá cum 
vrem, (sau le dám forrná de copúlete) sau le 
punem crestate impletite íntr’o lingurá fá- 
cutá pentru acest scop, le coacem ín un- 
soare ferbinte tinándu-le cu lingurá cu tót ín 
unsoare, atunci au forrná de baloane. Le 
punem apói pe sugativá, dacá sánt coapte, 
$’apoi le servim presárate cu zahár mestecat 
cu scor^oará őri cu vanilie.

289—294. Clátite (scoverzi)

Batem íntr’o oalá 3 ouá intregi cu nitel 
zahár, sare §i scort¡§oará (aceasta poate lipsi). 
Adaugem fáiná, le frecám bine, le subfiám 
apói cu un páhar de lapte, $i restül cu o 
sticlá de apá gazoasá (sodá). Dupáce scrobul 
ie bátut bine $i nu sánt ín iel de loc coco- 
loa$e, ínferbántám unsoare in tingirea de 
clátite, scurgem unsoarea de pe ea, punem 
in ea fierbinte o lingurá buná de scrob, o 
invártim astfel, ca scrobul sá tic egál de gros 
ín toatá tingirea, apói coacem clátitele la tbc 
iute una dupá altá. Dupáce s’a copt pe o 
parte clátita $i ie rumená, adaugem pe mar
gine pu|iná unsoare, o clátim pu|in ea sá 
nu se lipeascá, o aruncám ín sus impingánd 
cu cotul astfel tingirea ca s’o prindem tót 
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in tingire, dar intoarsá pe partea cea necoaptá. 
7'erancele ardelene astfel le intőre.

Dacá ne pare intorsul prea greu, n’avem 
decát sá ne folosim de un cutit cu várful 
rotund, cu iel sá intoarcem clátitele. Cánd 
sánt tóate coapte, se sérvese calde cu zahár 
márunt, ori umplute cu dulceluri, cu bránzá 
ori cu carne.

Cánd umplem clátitele cu dulceafd le 
sucim, le punem una lángá alta, púnem peste 
iele zmántáná dulce ori lapte §i le dám cáteva 
minute la ma$iná.

Sánt bune umplute cu migdale curá- 
tite táiate márunt, $i cu stafide §i zahár.

$i cu mere se pót umplea; prájim mai 
íntái merele in putiná unsoare cu zahár, scor- 
V^oará, coajá del ámáie $i cu pulin cognac.

295—296. Clátite cu carne
(Indita Sécula)

Fierbem gátul, aripile $i stomacul déla 
douá gá$te, ficatul il frigcm intreg cu ceapá 
?i pu|iná sarc. Cánd ie carnea destul de 
feartá §i se despicá de pe oase, o culegem 
de pe oase, o táiám márunt o prájim in 
unsoare de gáscá cu multá ceapá, cu un várf 
de cutit de ardei, cu pufiná sare, íi dám §i 

11
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zmántáná multi^oará. Táiám márunt ficatul 
fript $i-l adaugem la umplátura feartá.

Coacem acum clátite, in care am pus 
vin in loc de lapte ?i le a^ezám pe un castron 
rotund. Aranjám astfel: 0 clátitá, apói um- 
pláturá, altá clátitá, ear umplátura, $i a^a 
páná cánd am isprávit §i cu clátitele §i cu 
umplátura. Deasupra se puné umpláturá. La 
masa se taie ca $i tortele Ín forme de raze.

Clátitele se pót umplea ín felül acesta 
cu urez prájit in unt $i fiert ín lapte cu 

zahár vanilie, őri cu coajá de lámáié. Peste 
acesta se poate da §i un ^odou de lapte őri 
de §ocolatá.

297. Omleta cu liachée

Táiám sub^ire bucáji de carne friptá 
de vitel, le prájim in unsoarc dela fripturá 
§i cu zmántáná. Batem 5 ouá intregi cu 
pujiná fáiná i?i pulin lapte, dám sarc !?i piper. 
Prájim omleta in tingire de clátite ca §i ju- 
márile de ouá, intái mestecánd, apói dupáce 
s’au inchegat pujin lásám ca sá ia forma 
tingirei de clátite. Cánd ic rumenitá pujin 
omleta la fundul tingirei, 0 punem fárá a-i 
strica forma, in blidul in care o servim, punom 
parmezan ras apói hachéul pregátit ^i cald 
se serverte.
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298. Omletá de zmántáná

Frecám intr’un castrón 8 linguri de 
zahár pulverizat cu 8 gálbenu^uri de ou, 
8 linguri de zmántáná deasá $i acribará; 
dupáce le-am frecat 10 minute, radem coaja 
déla o lámáie §i-i adaugem douá linguri de 
fáiná albá, le mai frecám vreo 5 minute, 
páná cánd bate cineva spuma din cele 8 al- 
bu^uri, care o adaugem la cele din castrón, 
mai punem 2—3 linguri de fáiná. Ungem 
tava cu unt ori unsóare, o presárám cu fáiná, 
$’apoi vársám plácinta fluidá in ea. O coacem 
cu grijá la foc de mijloc, nici prea repede, 
nici prea incet. Cánd s’a copt are o co
loare rumená deschisá, táiám cu un cutit bine 
ascufit, bucájele pátrate, punem pe flecare 
dulccajá de vi?ine ori smeurá, ori ceva mar- 
meladá, arangem bucájelele pe farfurie §i le 
presárám cu zahár pulverisat mestecat cu 
vanilie. Se servente numai caldá.

299—300. Plácinte románe?ti
(I. Seoula)

Jumátate chilogram de fáiná albá se 
cerne pe cárpátor, se face cu o lingurá la 
mijloc un loe in care se pun douá gálbe- 
nu^uri de ou ^i un ou intreg, unt proaspet 

ir 
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cát un ou, trei linguri de zmántáná buná, 
putiná sare, $i pe urmá o jumátate de pa- 
har de vin alb. Se mestecá ca sá se for- 
meze un aluat putin mai vártos ca cel de 
invártite (Strudel). Se bate apoi bine páná 
se desface de carpátor. Dup’aceea, fárá a-1 
lasa sá pauseze, táiám bucátele de márimea 
unei lámái, presárám fáiná pe carpátor, in- 
tindem cu vergeaua (sucitorul) cate una din 
bucátelele, numite „turte“, pe jumátate de 
foaie punem umpláturá de bránzá, ori dacá 
voim dulcea|á. Indoim ceealaltá parte de foitá 
peste umpláturá, táiám margínele cu pintenul. 
Cánd am umplut douá, punem tot cate douá 
de-odatá in tingirea de clátite $i le coacem 
in unsoare ferbinte.

Se poate face aluatul $i numai din fáiná, 
zmántáná, vin $i un ou.

Umpláturá de bránzá se face sau din 
bránzá de burduf sau din bránzá de vacá ; se 
strecurá prin sitá rará, se mestecá cu douá 
sau mai multe ouá íntregi, §i cu márar verde 
tocat. Dacá ie bránzá dulce, se dá $i sare.

301—302. Plácintá cu bránzá
(Ana Hodo^)

Frecám pe carpátor 30 decagrame de 
fáiná albá cu o bucá,icá de unt cát un ou, 
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eu 2 gâlbinuçuri, 3 linguri de zmântânà, 
putiná apa sáratá çi pujin vin. Dupâce am 
mestecat aluatul îl batem^ bine, pânâ când 
se deslipesc de scândurâ. îl lasám sá pau- 
seze nitel acoperit eu un servet íncálzit. 
Dup’aceea presarám fáiná pe cârpâtor, în- 
tindem aluatul eu vergeaua, pânâ când ie 
cât cârpâtorul, îl stropim eu unsoare topità 
dar nu fîerbinte. Lásám astfel aluatul sâ se 
usuce putin, îl umplem eu 1/4 chilogram de 
brânzâ frecata eu douà gâlbinuçuri, douâ 
linguri de zmântânâ $i spuma delà douâ 
ouà. împâturàm aluatul ca §i învârtita, tâiâm 
eu pintenul bucâçele din iel çi le coacem în 
unsoare ferbinte.

Plâcintele se pot umplea eu dulceafâ.

303 -304. Plácintá eu carne

Cernem fáiná albá pe cârpâtor, facem 
la mijloc un locçor, punem o bucájicá de 
unt, un ou întreg, niticà sare çi putiná apá 
caldá. Mestecám eu un outit çi facem un 
aluat uÿor. îl batem de cârpâtor, pânâ când 
se deslipeçte de mânâ çi de cârpâtor, apoi 
îl lâsâm ca sâ pauseze putin, acoperit eu 
o eratitâ încâlzità. Luàm carne frumoasâ de 
vitel, o toeâm márunt, o prâjim în unsoare 
eu ceapá sáré çi piper, adaugem zmântânâ
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multi^oaráj §i cánd o luám déla foc batem 
?i douá gálbinu^uri de ouá. Acum intindem 
o fatá de masá, o presarám cu fáiná, intin
dem pe ea aluatul de tot subtire, ca sá se 
íntindá mai usor il stropim mereu cu unt sau 
unsoare topitá $i cáldutá. Culegem apoi mar- 
ginile §i lásám aluatul sá se usuce putin. 
Cánd o coacem, ungem tava, punem din 
aluatul intins douá páturi cát ie de ruare 
tava, punem carnea tocatá, s’apoi alte dpuá 
páturi de aluat. Se unge §i pe deasupra, 
apoi se coace $i se servente caldá.

Umplátura se poate face f astfel: Se 
frige Va chilogram de carne de vitá, §i ju- 
mátate chilogram de carne proaspetá de porc; 
dup’aceea se taie foarte márunt $i se mestecá 
ímpreuná cu jumátate litru de zmántáná, cu 
sare, piper §i douá sardele písate.

305. Plácintá cu prune
(I. Sécula)

V< chilogram de unt se freacá bine 
tntr’un blid cu 6 linguri de zahár márunt, 
6 gálbenu^uri de ouá $i cu atáta fáiná albá, 
páná ce se face un aluat vártos. Mai nainte 
de tóate insá, se pune la foc o oalá cu apá, 
§i cánd ferbe in clocot, se pune in ea o far- 
furie de prune bistrife, se lasa 2 minute acó
pente, §’apoi se scurge apá §i prunele se cu- 
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rátá de coaja cea ro$á, se creapá ín douá 
§i se scoate sámburele. — Aluatul gata se 
unge íntr’o tipsie toarte subtire, nivelánd cu 
o lingura ínmoiatá mereu ín fáiná cá sá nu 
se lipeascá; acum vin atézate prunele §ir 
una Jangá alta, se presará migdale orí nucí 
márunte, orí pezmet, apói spuma tare déla 
6 ouá bátutá cu 6 linguri de zahár márunt, 
cu vanilie multá §i douá linguri de fáiná, se 
unge peste pruno, Nainte de a se da la copt, 
se mai presará cu pu|in zahár márunt. Fo- 
cul sá fie inte. Se taie pe urmá bucátele 
pátrate $i se servente.

306—313. ínvártitá (Strudel)
(I. Sécula)

Orce invártitá ic buná $i ca assiette $i 
ca prájiturá, care se dá la masá dupá o 
fripturá. Aluatul se face astfel: Se cerne pe 
cárpátor jumátate chilogram de fáiná albá, 
ín mijloc se face o gaurá cu un ou intreg, 
punem un ou, o bucáticá de unt $i o cea^cá 
de apá eáldujá ?i sáratá putin. Compunem 
aluatul, pe urmá il hatom pe scándurá, páná 
cánd se deslipe^tc si de máná §i de cárpátor. 
ímpárjim acum aluatul in douá, íl facem co- 
curele $i-l punom íntr’un colt al cárpátorului 
presáránd fáiná !?i sub iel $i pesté icl. Acoperim 
amandouá cocurelcle cáte cu o cratitá tncál- 
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zitá. Ne spálam mánile de aluat, apói intindem 
pe o masa o fája de masa (másai), o presárám 
cu putiná fáiná §i dupace a pausat aluatul 
un pátrar de oará, punem unul din cocurele 
la mijlocul mesei pregátitc, il intindem cu 
vergeaua fárá a-1 apása. Cánd avem o pá- 
turá groscioará, o stropim cu unt őri un- 
soare topitá, nu fierbinte. Intindem acum 
pátura jur imprejur cu amándouá mánile, 
páná cánd ie sub|ire ca o hártie. Lásám 
apói sá se usuce putin, in vreme ce pre- 
gátim umplutura; culegem apói cu mána 
marginile, invártindu-le in jurul celor 4 de- 
gete dela mána dreaptá. Punem umplátura 
dealungul páturii, mai stropim cu putin unt, 
§’apoi invártim pátura, sau o sucim in forrná 
de sül cu ajutorul felei de masá; punem 
apói invártita intr’o tavá unsá, §i o coacem. 
Tót astfel unnám $i cu a doua parte din 
aluat. Dacá avem o tavá mai maré, putem 
coacc amándouá invártitele deodatá; dacá 
tava ie mai micá, le coacem pe ránd. — 
Umplátura invártitei poate fi de zmántáná, 
de bránzá de vacá, de mere, de cire^c, de 
vi^ine, de urez, gri?, ^i de varzá.

314—317. ínvártitá de zmántáná

Facem aluatul de invártitá; dacá nu 
avem unt, putem sá-1 inlocuim cu o cea^cá 
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de lapte cáldicel ?i-i dám sare. Lucrám alua- 
tul ca de obicei. Cánd ie intins pe masa 
ie zbicit (svántat), frecám intr’un castrón 5 
gálbenu^uri de ouá cu 4 linguri de zahár 
pulverizat, adaugem 5 linguri de zmántáná 
acri^oará, coajá de lámáié rasá, $i spuma 
bátutá dela 5 ouá. Aceastá umpláturá o ím- 
párfim in grosimp egalá pe páturá, presárám 
peste ca pu{ine migdale curá^ite §i pisate 
őri pezmet, o invártim apói u$or §i o dám 
la copt in tavá unsá, ungánd-o $i pe dea- 
supra cu unsoare. Cánd ie rumená, o scoa- 
tem din ma^iná, o táiám bucáfi egale $i le 
servim calde presárate cu zahár cu vanilie.

Putem lua ín loc de zmántáná acrá, 
jumátate de litru de spuma de lapte, atunci 
punem numai 4 gálbenu^uri $i albumul nu. 
Adaugem ínsá dói pumni de migdale curá- 
tite $i mácinate $i 2 máni de stafide fru- 
moase. — Nainte de a da la copt ínvártita, 
putem sá o táiám (dupá ce ie umplutá) in 
bucáfi de 10—15 centimetri de lungi, le su- 
cim la cápete ca sá nu curgá umpláturá 
din ¡ele, $i le frigem in unsoare multá §i 
ferbinte. — ínvártita de bránzá de vaca, se 
face tót cá $i cea de zmántáná acrá, cu 
deosebire cá frecám W chilograme de bránzá 
de vacá, o trecem prin o sátá rará $i o 
mestccám la umpláturá de zmántáná.
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318—320. învârtita eu mere etc.

Curâtim vro 5—6 mere mai màriçoare 
çi nu de tôt dulci, le táiám felii subtiri, 
curátim douà trei mâni de stafide çi pre- 
gâtim câteva nuci ori migdale macinate. 
Dupâce aluatul de învârtita ie întins çi zvântat, 
îl mai stropim eu unt topit ori eu unsoare. 
Presárám zahár pulvérisât çi scor|içoarà ori 
vanilie ori coji de lámáié, punem feliile de 
mere, astfel ca sà nu fié la un loc prea multe 
çi la altul prea putine ; punem stafidele, arun- 
càm çi nucile ori migdalele peste toatà pâtura, 
presárám din nou zahár multiçor. învârtim 
pâtura çi o dàm la copt dupâce am uns-o 
pe deasupra çi am preserat-o eu zahár má
runt, ca sá capete o coloare rumenâ. Cànd 
umplem învârtita eu cireçe ori eu viçine, 
adaugem la umplâtura de zmântânà, poamele 
fárá de sàmburi.

321-322. Budincà (Koch)

Orce budincà se poate coace în ahuri 
çi çi în maçinà (Röhre). Când se coacc în 
maçinà, se serveçte de obicei în castronul 
în care s’a copt. Când se coacc în ahuri, 
se restoarná din vasul în care s’a copt, pe 
farfuria pe care voim sá o servim. Budin- 
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cele se pot coace $i ín tavá, atunci se mí
mese plácinte. — Cánd se coace budinca 
in aburi, trebue pus vasul ín care ie bu
dinca, intr’alt vas mai mare cu apá feartá 
grijind ca se nu ajungá apá in budincá. In 
aburi se coace de común intr’o oará; cánd 
ie de jumátate de oará ín aburi, pe capacul 
cu care ie acoperitá budinca se pune pufin 
járatic (jar) ca prájitura sá se pátrundá cu 
coptul pe amándouá párale. — Budincele se 
pot serví ca assiette §i se dau presárate cu 
zahár márunt. Se sérvese §i ca prájiturá dupa 
o fripturá, cu §odou de vin, ori de lapte, 
orí de §ocolatá, ori cu alte siropuri dulci 
de poame.

323—324. Budinca de migdale 
(Mandel-Koch)

(I. Secuta)

Se freacá intr’un castron 6 gálbenu^uri 
de ou cu G linguri de zahár páná cánd sánt 
ca spuma, se adaug apói 42 decagrame de 
migdale curájite §i mácinate ori pisate má
runt, coaja rasá dcla o lámáié $i sucul. Pe 
urmá se mestecá u§or in ea $i spuma dcla 
6 oua; se dá la copt intr'o fonná rotundá 
unsá cu unt $i presáratá cu fáiná; se servá 
cu $odou de vin ori de zahár ars.
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325—328. Budincä de urez (Reis-Koch)
Fierbem in lapte 14 decagrame de 

urez; cänd ie moale läsäm sä se receascä 
(eine voe§te poate sä-1 treaeä prin sitä). 
Frecäm apoi 6 gälbenu^uri cu 14 decagrame 
de zahär pulverisat, cu coaja rasä dela o 
lämäie $i cu o bucäticä de unt. Le mestecäm 
in urezul rece, adaugem $i spuma dela 6 ouä. 
Punem budinca intr’o formä unsä cu unt §i 
o fierbem un ceas in aburi.

Se poate face mai complicata, $i 
anume: Dupäce am fiert in lapte ori in spumä 
de lapte (Obers) 14 decagrame de urez spälat, 
il läsäm sä se receascä. Frecäm intr’un castron 
10 deeagrame de unt proaspet cu 14 deca
grame de zahär pulverisat, cu 6 gälbenu^uri, 
cu 7 decagrame de migdale curä(ite pisate, 
$i cu vanilie pisatä trecutä prin sitä. Toate 
le mestecäm cu urezul rece, adaugänd u^or 
$i spuma dela 4 ouä. Ungern apoi forma cu 
unt, o presäräm cu pezmet, punem jumätate 
din budincä, punem un strat de cremä de 
§ocolatä (ori dulcea(ä boabe, ori stafide) §i 
apoi cealaltä jumätate din budincä. 0 läsäm 
ca sä se coacä incet un ceas intreg.

329. §odou de vin
(I. seoula)

6 galbenu^uri se mcstecä pu|in cu un 
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pàhar de vin bun, în care am pus a treia 
parte de apà, l/t chilogram de zahàr bucà- 
tele se pune sà se topeascà în vinul eu 
ouà, se bâte bine pânâ ie rece çi se face 
spumà, apoi se pune la foc repede çi se 
bâte pânà începe sa fearbâ ; când ie gros, 
se varsâ peste budincà $i se serveçte.

330—331. Alt çodou de vin

Punem într’o oalà, curatâ çi eu emailul 
întreg, 12 gàlbenuçuri de ou ‘A chilogram 
de zahàr pulvérisât, le frecàm bine, pe urmà 
adaugem trei pàhare de vin alb çi jumà- 
tate pâhar de apà, câteva bucàji de coajà 
de làmâie. Mestecàm mereu eu lemnul fàcut 
pentru acest scop (Sprudel), îl punem la 
foc repede bàtând mereu pânâ când se în- 
groçà, $i când s’a râdicat de ie încà odatà 
a?a de mult ca çi când 1-am pus la foc çi 
când ferbe, îl vàrsàm peste budincà, ori 
peste biscuité.

332 - 333. Çodou de lapte

Erecàm 6 gàlbenuçuri eu 6 linguri de 
zahàr pulvérisât, adaugem tôt câte nifel Va 
litru de lapte (ori soborà), çi când s’a com- 
pus un sos din lapte çi ou, punem o bu- 
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catà întreagà de vanilie. Mestecain çodoul 
fárá întrerupere la foc nu prea tare, pânà 
când se îngroaça. Când îl servira, scoatem 
vanília din iel çi-1 dám sau cald eu budince, 
biçcoturi, sau rece eu galuçte de spumà de 
ou fert în lapte.

Acest çodou cere multá grijà, caci 
foarte uçor se face brânzos. Nu trebue fiert 
prea mult, çi se mestecà mereu.

334 . Çodou de zahár ars

Prájim într'o oalá 4 decagrame de zahár 
pisát. Când ie galben ca aurul, îl stângem 
eu o ceaçcâ de apá (ori lapte) cáldu|á çi-1 
lásám la marginea maçinei, ea sâ se topeascà, 
mestecând câte-odatà sâ nu se prindà de 
fundul oalei. Bâtera apoi 4 galbenuçuri eu 
4 decagrame de zahár márunt, mestecám in 
iele un páhar de lapte dulce, le adaugem ín 
oala cu zahárul ars. Punem oala pe foc re- 
pede çi bâtera çodoul paná se îngroaçà, se 
poate adauge çi o lingurijá de rom. îl servira 
vársat cununá ín jurul unei budince.

335—337. Sodouri diferite

Se freacá 6 gàlbenuçuri eu 6 linguri|e 
de zahár márunt, se adauge 3l 2 décilitre de 
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sirop íle smeurä, ?i se bate la foc repede ca 
si alté $odouri.

ín locul siropului se pót pune diferite 
gusturi de licheriiri.

Din ceai cu rom se pregáte^te ?odoul 
de punci.

338. Aluat cu unt (Blätterteig)

Se prcgáte$te totdeauna la loe rece, de 
común in pivnijä sau intr’o cámara recoroasá, 
nu in bucätärie. Pregátim pe carpätor jumä- 
tate chilogram de fäinä albá, impärtim tama 
in douá, jumätate 'o punéin la o parte ?i 
jumätate o mestecäm, mai bine zis o batcm, 
cu vergeaua cu jumätate chilogram i e un 
proaspet si rece; ii däm untului cu eine 
patratä §i-l acoperim. Din fäina rämasä facem 
un aluat cu apá rece säratä, il impäturäm 
§i-l acoperim cu un servet. Dupä un sfert de 
oarä, intindem aluatul, intindem ^i untul, apói 
impäturäm aluatul, astfei ca untul sä he a 
mijloc. Urmeazä o pauzä de 3 sferturi de oarä, 
dupä carc se intinde ear aluatul de-alungul 
$i sc impäturä, ca mai nainte; dupa alte 
3 sferturi sc intinde aluatul de-a latul, se 
impäturä $i urmeazä earä§ o pausä de 3 sfer
turi de oarä. A treia oarä se intinde aluatul 
de-a lungul, se impäturä $i se lasä la odihnä 
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alte 3 sferturi. Cánd il intindem a patra 
oará, sá fie gros sau ca muchea unui cutit 
(pentru pasteturi, ha^éuri mici), sau de gro- 
simea unui deget. Se taie cu cu^it ro$it in 
foc bucá{i pátrate. Se coace pe o tavá umc- 
zitá cu apá rece.

339. Aluat cu unt (Butterteig)

Se face pe cárpátor un aluat din V* 
chilogram de fáiná, 2 linguri de zmántáná, 
un ou intreg, o lingurá de vin alb $i pufiná 
apá rece sáratá. Se bate bine, páná cánd - 
face be^ici, atunci i se dá forma de páni- 
$oará, se acopere cu un servet $i se lasá 
se odihneascá. Peste o jumátate de oará 
aluatul trebue intins, páná cánd ie ca muchea 
cuptului de gros, se ia chilogram de unt 
proaspet (fárá de zár), se intinde süléire $i 
se pune peste aluatul dintái; acum se im- 
páturá intreg aluatul in 4, apói in 8, ca un 
servet, se intinde apoi din nou cu ver- 
geaua presáránd pujiná cáte pu|iná fáiná, 
ca sá nu se lipeascá nici de cárpátor, nici 
de vergea; se impáturá apoi din nou ca ?i 
mai nainte. íntinsul $i impáturatul se repe- 
teazá de 4 ori in interval de jumátate de 
ceas. Cánd se coace, se poate táia $i um- 
plea in diferite chipuri. Se taie cu un cu|it 
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ro^it in foc bucàjele pâtrate, care se ung 
eu albuç de ou çi se presará cu migdale 
curájite çi táiate márunt mestecate cu zahár 
pulvérisât. Cu aluatul fárá zahár se pot gar
nis! fripturi cu sos, muçchi, iepure etc.

340—341. Prájiturá pripitá 
(Ana Hodoç)

La prájiturá aceasta, avem sá másurám 
foarte exact, §i sá lucrám numai cu cup’tul, 
fárá a o atinge cu mana. Cernent pe car- 
pátor 1 4 chilógram de fáiná albá de cea 
mai fina, o mcstecám cu W chilógram de 
unt proaspet, cu ajutorul cutitului la un loe 
rece. Facem, tot cu cufitul, la mijloc un loe 
in care punen; 2 galbenuçuri de ou, douá 
linguri mari de zmântànà acriçoarà, putiná 
sare, putiná peatrá acrá pulverisatá, $i un 
páhárel de rom (ori rachiu bun.) Se mestecá 
repede cu cujitul, páná se compune aluatul 
presárand mereu fáiná, ca sá nu se lipeascá 
de cárpátor; dacá se pare intr'o parte íncá 
multá fáiná, tot cu ajutorul cutitului mutám 
aluatul ca sá culeagá fáiná, iásánd numai 
atâta catá ne trebue ca sá nu se lipeascá 
aluatul. il intindem cu vergeaua (sucitorul), 
apoi Î1 impáturám cu ajutorul cutitului de 
douá trei ori, çi car il intindem, (lucrám tare 
repede), cand are apoi aluatul formá de o 
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pâtura cát de cât rotunda, §i ie de grosimea 
unei dungi de cutit, înferbântam in foc un 
ait cutit, çi eu iel roçu táiám pâtura in bu- 
câ|i cadrate. Punem cu o lingurifá dulceatá 
(marmeladà) putiná pe flecare bucáficá, în- 
doim eu cufitul bucàtica in douà çi tôt eu 
cutitul ridicam bucátelele de pe cârpàtor §i le 
punem rárite pe o tavà, ç'apoi le dám la 
maçina (Röhre) fierbinte. Numai dacá ie focul 
iute erese frumos. — Când nu voim sá le 
umplem eu dulceatá, le putem lása pâtrate, 
atunci le ungem numai eu albuç de ou (dar 
la margini sá nu ajungá albumul) çi le presárám 
eu migdale curáfite §i písate, mestecate eu 
zahàr pulvérisât,

342—343. Crème pittah crema

Se pun 35 decagrame fáiná albá pe 
scândurà de táie(ei. Fáina se imparte in trei 
párticele égalé. O jumátate din o párticicá 
se pune la o parte, ca sá presárám cu ea 
la trebuinjá. Dintr’o párticicá $i jumátate se 
formeazá aluatul urmátor: Dupáce se face 
un loc in mijloc, punem un ou íntreg, un 
gálbenu§, ceva sare, o lingurifá de rom sau 
spirt, sucul delà jumátate de lámáié, un varf 
de difit de peatrá acrá, pe unná nificá apá 
rece, din aceste se compune un aluat u$or. 
Dacá ie compus, se lasá pufin sá stea. Acum 
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se ia a treia parte din fáiná $i 30 decagrame 
unt proaspet §i gras, se formeazá repede cu 
mána un aluat. Cu sucitorul se intinde aluatul 
cu unt, ear cél dintái se bate cu sucitorul, 
páná s’a íntins deajuns; cél cu unt vine pus 
pe celalalt $i ímpáturat. Tót la jumátate de 
oará repetát, de trei őri se bate §i impáturá 
$i se lasá acoperit cu un servet la loc recoros. 
Cánd vöim sá-1 coacem, táiám aluatul in douá 
pár{i egale, una o batem cu sucitorul páná 
s’a íntins de are grosimea unei dungi de cutit, 
o punem pe tipsia intoarsá $i o coacem la 
foc bunicel páná se rumene^te putin, cánd ie 
gata o resturnám pe o scandurá curatá. Cu 
a doua parte se face asemenea.

Dupáce s’a rácit, se umple cu urmá- 
toarea cremá :

Intr'o oalá curatá se pun §asá gálbe- 
nu^uri, douá linguri de fáiná, 14 decagrame 
zahár márunt cu o bucáficá de vanilie $i se 
freacá bini^or, pe urmá se adauge 3l/s de- 
cilitre de lapte dulce $i flert, se mestecá in 
contirruu in vreme ce fierbe páná se ingroa^á ; 
cánd ie destul de groasá crema, o trecem 
prin o sátá $i o punem la rácealá, Cánd ie 
rece, se umple pittah de mai sus.



VIL Törte

344. Notite generale

Dacá voim sá pregátim törte u^oare, 
spurnoase si sá creascá frumos, urmám ast- 
fel: Luám totdeuna mai múlt albu$ de ou 
decát gálbenu?. Batem intái spumá din al- 
bu$. In gálbenu^ele, frecate cáteva minute 
singure §i nu cu zahárul, trecem u^or cu 
vártul lingurii spuma taré de ou. Fáina §i 
zabáiul se trece in aluat prin sitá §i in can- 
titá^i miéi. In tava, Ín care coacem törte, 
punem pe fund haitié curatá albá, punem 
aluatul egál de gros pretutindenea.

Focul sá tie bún, cánd dám törte la 
copt, ca sá creascá aluatul indatá. Grijim sá 
nu ardá. Cánd se rumene^te torta, focul poate 
sá íie mai domol, insá nu slab de tót, atunci 
cade torta. Cánd eredem cá torta ie coaptá, 
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incercám cu o undrea impunsá la mijlocul 
törtei; dacá scoatem undreaua uscatá din 
tortá, aceasta ie gata. Torta coaptá o desli- 
pim cu un cu|it de marginile formei $i o 
resturnám pe o sitá. Umezim hártia de pe 
fundul törtei cu o cárpá udá $i dupá un mi- 
nut hartia se deslipe^te u§or. ha nici o tortá 
sá nu alegem numai ouá mari, őri numai 
de cele mici. Ouále trebue sá aibá diferite 
márimi; ear dacá din intámplare avem nu
mai ouá mari luám cu unul mai putin de 
cát spune reteta; ear dacá-s mai mici, se ia 
cu un ou mai múlt decát ie arátat.

345. Tortá cu gust de rozá

Frecám intr’un castrón 7 gálbenu^e, 
adaugem mai múlt táind decát mestecánd 
cu várful lingurii spuma tare déla 8 albu- 
§uri de ou. Adaugem pujiná coajá rasá de 
lámáié $i o lingurá de suc de lámáié. Tre- 
cem in aluat prin sitá 10 decagramc zahár 
márunt ?i 16 deca fáiná. Punem aluatul ín- 
tr’o forrná pe fundul cáreia am pus hártie 
curatá §i-l coacem la foc bún. Cánd ie copt 
il resturnám pe sitá, depártám hártia $i lá- 
sám torta sá se ráceascá. Dupá ce s’a rácit, 
frecám jumátate albu$ de ou cu un páhárel 
de zahár cernut, cáteva picáturi de suc de 
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lámáié §i o picáturá de oleu de rozá. Ungem 
torta cu glazura aceasta o dám la marina 
nu prea ferbinte, ca sá se usuce.

346. Torta Saclier

16 decagrame unt proaspet se freacá 
íntr’un castrón cu o lingurá curatá de lemn, 
apói se freacá ear timp de jumátate de oará 
cu 16 deca ^ocolatá incálzitá dintái pe hártie 
ca sá fie moale. 6 gálbenu^e se adaog pe 
ránd, 16 decagrame zahár márunt, 16 deca
grame fáiná albá §i uscatá. La urmá se 
trece u^or in aluat spuma bátutá bine din 
6 ouá $i sucul stors déla o lámáié. Se coace 
la ma?iná intr’o forrná de tortá cuptu^itá cu 
hártie albá. Focul sá nu fie prea maré, §i 
torta sá nu se mi^te páná dupá un sfert de 
oará. Dacá s’a copt $i s’a rácit, se acopere 
cu gheafá de ^ocolatá.

347. Tortá de alune
(Ada B&la?)

Vi chilograme de alune písate márunt 
(őri mácinate) $i ’/4 chilogram de zahár má
runt se pun intr'un blid curat, 3 ouá intregi 
se mestecá cu zahárul $i alunele timp de
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'L oará. (Se mestecá foarte greu). Pe urmá 
se imparte in douá párti egale, se coace 
incet una dupá alta in douá forme; cánd 
sant coapte, se umplu cu marmeladá $i se 
pun peste olaltá.

348. Torta de nucí
(Ada

G galbenu^uri $i 1/8 chilogram de zahár 
pisát se mestecá páná se face ca spuma, 
dupá aceea se adaoge Vg chilogram de nuci 
mácinate őri pisate, $i o táblijá de §ocolatá 
rasá. Se bate bine spuma dela cele G ouá 
$i se adaoge; pe urmá se puné o lingurá 
de pezmet udat cu o lingurá de rom. Forrna 
rotundá trebue unsá cu nitel unt proaspet 
$i presáratá cu fáiná, care se scuturá ca sá 
nu rámáná prea groasá. Aluatul se coace 
la foc bún. Cánd ie rece de tót, se taie.

349. Tortá de castane

1G decagrame de castane fierte, cu- 
ráfite ^i táiate márunt, 1G decagrame mig- 
dalc necurátite ^i táiate márunt $i G deca
grame de chitrá (Zitronat) asemenea táiatá 
márunt, le frecám cu 8 galbenu^uri, 40 deca- 
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grame zahár márunt patina vanilie. Tóate 
le frecám tot intr’o parte, jumátate de oará. 
Dup’aceca adaogem spuma batuta déla 7 
ouá. Aceastá compozitie o coacem frumos 
intr’o forma ünsá cu unt $i presárafá cu 
fáiná. Cánd ie rece torta, o táiám de-a latul 
in douá $i o umplem cu spumá de lapte 
indulcitá $i mestecatá cu castane fierte 
tálate márunt. Si pe deasupra garnisim tortia 
cu spumá $i cu castane tálate in douá $i 
zaharisite.

350. Torta popeascá (Bischofsbrot)
(Ada Billa?)

íntr'un castron curat se mestecá cu o 
lingurá de lemn */8 chilogram de zahár má
runt cu 5 gálbenu^uri páná se face spumá, 
V? chilogram de migdale opárite, curátite 
$1 jumátate din ielc táiate lungárej, ear ju
mátate mácinate, se mestecá in castronul cu 
ouále $i zahárul; se mai adatig h? chilo
gram de $ocolatá táiatá bucátele, sucul dcla 
jumátate de lámáié $1 coaja rasá, chitrá 
(Zitronat) de 10 cretari táiatá bucátele, o 
linguritá de rom, cu care udám o lingurá 
pe pczmet. Albumul bátut spumá dela celc 
5 galbenu^uri se mestecá in castron §i pe 
unna 3 linguri de fáiná albá. Tava latá trc- 
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bue unsa eu unt őri unsoare curatà çi pre- 
sáratá eu fáiná. Se da la copt. 0 táiám felii 
subáin, când ie de tôt rece.

351. Torta fára ouá

Frecám, páná ie ca spuma, 14 deca
grame de unt proaspet, punem o lingurá de 
apa, sucul çî coaja delà o lámáié, 14 deca- 
grame de migdale curágte ?i mácinate, 14 
decagrame de zahár pulvérisât. Dacá sínt 
frecate bine toate, mai adaogem 14 deca
grame de fáiná. Ungem cu unt őri unsoare 
o forrná de tortá, punem preparatia ín ea, 
çi o coacem la foc lin.

352. Torta Dobo§

Frecám jumátate de oará 5 gálbenu- 
§uri cu 14 decagrame zahár pisát, adaogem 
spuma dela 5 albu^uri $i 5 lingurije de 
fáiná. Ungem un model de tortá cu unt, il 
presárám cu fáiná $i coacem cáte pulin din 
composgia preparata, astfel ca sá fie pátura 
groasá ca dunga unui cigit; cánd pátura ie 
coaptá, o resturnám pe o scándurá curatá, 
car cu restül prepara|iei de mai sus, unnám 
íntoemai, páná cánd avem 7—8 páturi. íntre 
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päturi punem urmätoarea cremä : Douä gäl- 
benuçuri le frecätn cu 20 decagrame zahär 
pulvérisât, adaogem 2 batoane de çoçolatâ 
(rasâ), punem 1/4 chilogram de unt proas- 
pet. Crema o punem eu vasul într’alt vas 
eu apä feartâ, o ferbem în aburi meste- 
când mereu, dup’aceea o luâm din aburi $i 
o punem eu vas eu tot într’un vas eu apä 
rece $i frecäm panä s’a räcit. Dupäce am 
uns tóate päturile' cu cremä, le açezàm peste 
olaltä, ear pe päturä de-asupra care nu ie 
cu cremä o ungern eu trei linguri de zahär 
präjit. 0 ungern eu un cutit înmoiat in 
apä rece.

353—354. Torta de migdale cu crema 
frantozascá

Frecäm 5 gâlbenuçuri de ou cu 14 
decagrame zahär pulvérisât, adaogem 14 de- 
cagrame de migdale curä|ite $i mäcinate, suc 
§i coajà de lâmâie §i la urmä spuma bätutä 
din 5 albuçuri. Din aceastä compoziçie coacem 
într’o formä de tortä unsá cu unt $i presäratä 
cu fäinä, 4 sau 5 päturi de aluat. (Dupä 
flecare päturä se unge din nou forma çi se 
presará cu fäinä). Când sânt coapte tóate 
päturile, le umplem cu urmätoarea cremä :

Batem intr’o crati|ä curatä 10 gälbe- 
nuçuri, le frecäm la foc cu 18 decagrame 



CARTE DE BUCATE I. 187

zahár pulverisat ?i vanilie. Adaogem 3’/2 de
cilitro de spumá de lapte, un páhárel de rom 
$i 5 táblite de gelatiná disolvatá. Cánd ie 
destul de groasá crema, o lásám sá se re- 
ceascá. Batem apói 3l/2 decil. spumá de lapte, 
o mestecám in crema rece, impreuná cu boabe 
de dulceatá táiate bucáji cubice; umplem 
torta cu cremá $i o punem in gheatá.

355—356. Torta de nuci cu cremá

5 gálbenu^uri, 14 decagrame zahár 
pulverisat, 3^ decilitre nuci mácinate $i 3 
ouá intregi se mestecá Vs de oará. La urmá 
se pune o linguritá de pezmet §i dela 4 ouá 
albumul bátut spumá. Acest aluat se imparte 
in douá párti egale §i flecare parte se coace 
separat. Cánd s’au copt §i s’au recit ambele 
párti, se umplu cu urmátoarea cremá:

14 decagrame de zahár, 31/2 decilitre 
de nuci mácinate §i 5 linguri de spumá de 
lapte se mestecá $i se trec prin sitá, se umple 
cu cremá torta, ear pe deasupra se gáte^te 
cu spumá de lapte indulcitá. Torta trebue 
tinutá la loe rece, páná cánd se serverte.

357 -358. Torta de alune cu cremá

La 5 gálbenu^uri se iau 5 linguri de 
zahár márunt §i se freacá bine, pe urmá se 



1S8 Z. MODO?

adaog 10 decagrame alune mácinate, o lin- 
gurá de pezmet §i spumá déla cele 5 ouá. 
Se unge tava cu unt proaspet se presará 
cu pezmet, §i se dá torta la copt. Cánd ie 
coaptá rácitá, o umplem cu urmátoarea 
cremá: Douá batoane de §ocolatá rasá, 4 
gálbenu^uri, 3 linguri de zahár, o lingurá de 
fáiná trebue mestecate bine, apói putiná cafea 
neagrá §i trei linguri de lapte; ear vasul in 
care sánt, il punem intr’alt vas mai maré in 
care fierbe apa. Mestecám cu grijá crema, 
páná cánd se ingroa^á, punem nitel unt dulce, 
il mestecám $i lásám crema sá se receascá.

359. Torta de punci

V* chilogram zahár pisát se freacá 
intr’un castrón bine cu 14 gálbenu^e, se 
adaug 16 decagrame fainá, §Í la unná spuma 
bátutá din 10 albumé. Din aluatul acesta se 
coc douá páturi subtiri intr’o forrná de tortá, 
pe fundul cáreia s’a pus hártie curatá albá. 
Aluatul rámas se imparte in trei párfi egale. 
0 parte se coace ear ca §i celelalte, a doua 
parte se coloreazá eu douá batoane ^ocolatá 
rasá §’apoi se coace, a treia parte se colo
reazá roza cu pufin alkermes őri cu coche- 
nille. Dupácb sánt coapte tóate páturile, cele 
trei din urmá se taie bucáfele pátrate $i se 
a?eazá intr’un castrón. Se fierbe apói un pá- 
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har de apá cu 10 decagrame zahár, cánd 
clocote^te se adaog douá linguri de povidlá 
de caise, se lasá ca sá dea undá, se ia la 
o parte ca sá se receascá. Cánd ie recorit 
siropul, se adatig 3—4 linguri de rom. Cu 
siropul astfel pregátit se varsá bucáfelele 
táiate $i puse ín castrón, se mestecá u^or 
impreuná. Se ung pe unná páturile cele douá 
coapte dintái, pe o lature cu povidlá de caise, 
dar toarte subtire, se a$eazá pe o tavá pátura 
dintái cu partea unsá deasupra, peste aceasta 
vin bucáfele umezite indesate bine aco- 
perite cu a doua páturá, insá ca §i cea din
tái, cu povidlá pe bucáfele. Se apasá bine, 
apói i se face glazurá cu rom §i coloratá 
pufin ca sá fie roza.

360. Torta albá de Linz

Topim pufin 56 decagrame de unt 
proaspet $i-l frecám un ceas $i jumátate. 
Dacá n’o frecám atáta, torta nu reu$e?te. 
Adaogem 21 decagrame zahár pisát mai 
maré, §i pe urmá 70 deca fáiná finá §i uscatá. 
Punéin hártie albá intr’un model de tortá, 
$i peste ea jumátate din aluat, pe care il 
ungem cu marmeladá (povidlá), §’apoi punéin 
a doua parte din aluat. De asupra facem 
impunsáturi cu o furculifá őri cu un cufit 
crestat, ca se fie un fel de gátealá pe de 
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asupra törtei. Torta se coace íncet, ca sä 
nu se rumeneascä. Se serverte presäratä cu 
zahár.

361. Torta bruna de Linz

Lucräm pe cârpâtor un aluat din 32 
deçà unt, 32 deca fäinä neagrä, care le frecâm 
împreunâ, adaogem 32 deçà migdale necu- 
râ|ite çi macinate çi 24 deca zahär märunt, 
pujinä scorjiçoarâ çi foarte putinä sare. Du- 
pace le-am compris, facem la mijloc un loc 
în care punem 4 gâlbenuçuri. Främäntäm 
aluatul cu ouäle çi läsäm se odihneascä 
jumätate de oarä. Punem härtie albä pe 
fundul unei model de tortä, apoi întindem 
aluatul ca sä fie de un deget de gros, il 
punem în modelul cu härtie. Din aluatul 
rämas sucim forme de bejicaçe, care le aran- 
jäm pe tortä ca çi niçte gratii ; punem çi 
jur împrejur din aluat ca çi un brau. Torta 
pregätitä astfei se unge eu ou çi se coace 
în maçinâ s/i de oarä. Dupäce s’a copt çi 
s'a récit, ungern locul dintre gratii cu dul- 
ceajâ de care voim.

362. Glazura de $ocolatà

Pentru acoperitul unei törte se iau 15 
decagrame zahär, care se leagà cu pujinà
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apá, 3 batoane de ^ocolatá, se puné pe o 
hártie in marina páná se inmoaie, apói se 
scoate dela ma^iná, se frámantá cu o lingurá 
pe hártie $i la unná se adaoge la zahárul 
legat §i aproape recit. Torta se unge cu un 
cufit lat §i se lasá sá se usuce in marina 
pufin caldá.

363. Glazurá albá

Frecám W de őrá 2 albu^uri cu 125 
grame de zahár pisát §i cernut prin o sitá 
deasá. La unná se adaoge sucul dela jumá- 
tate de lámáié, se mai freacá pufin §i se 
acopere prájitura sau torta. — Putern da 
gusturi diferite, adaogánd rom sau esenfe.

364—367. Glazurá coloratá

Glasura albá o colorám ro$á cu putin 
alkermes sau Cochenille, galbiná cu zahár 
de portocalá, verde cu suc stors din spanac 
fiert. De cafea o facem, dacá ii adaogem o 
lingurá de cafea neagrá foarte taré.

368. Glazurá de lámáié

Frecám o lámáié pe o bucatá de zahár. 
Lásám sá se u^te pufin, apói radem cu un 
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cutit partea galbená de pe zahár o topim 
in putiná apá cáldutá. Adaogem sucul dela 
jumátate lámáié 20 decagrame zahár cer- 
nut. Le frecám bine toate impreuná; $i dacá 
ie destul de deasá glazura, ungem torta cu 
un cutit o punem sá se usuce.

369. Bi^coturi

Batem spuma dela 6 ouá, ti adaogem 
unul cáte unul 6 gálbenu^e, 28 decagrame 
zahár frecat pe coajá de lámáié §i pisát, $i la 
urmá de‘tot cernem ín aluatul acesta 19 deca
grame fáiná fmá mestecánd u^or. Din acest 
aluat umplem un cornet de hártie sau un 
sáculet de pánzá, pregátit pentru scopul acesta 
la fund cu o teve ca $i o tumbulitá cu care 
se fac cárnáteii. Punem pe o tavá haitié cu- 
ratá $i pe aceasta formám bi?coturile, lásánd 
prin teve intái mai múlt aluat, la mijloc mi?- 
cánd sacul facem bi^cotele mai subtiri, la 
urmá le isprávim mai groase apásánd aluat 
mai múlt, intocmai ca ^i la inceput. Cánd 
sánt bi^coturile pe hártie, presárám peste 
iele zahár cernut prin sitá deasá cát de 
múlt, apói le dám la copt. Trebue sá rá- 
máná de coloare deschisá dupá copt. Dacá 
s’au recit cu hártie cu tót, udám dósul hár- 
tiei cu o cárpá udá §i dupá cáteva minute 
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se deslipesc frumos biçcoturile. Se pástreazá 
în cutii la cámará.

370. Biçcoturi

Batem intr o câldâruçâ de spumà, care 
o |inem eu fundul în apá feartà, 6 oua în- 
tregi eu 14 decagrame zahár pisát eu gust 
de vanilie őri de lámáié őri de portocalâ. 
Când s’au încâlzit bine eele din câldâruçà,
le luám delà foc çi 
trecem în ide u^or 1 
Coptul urmeazà ca 
dacà voim, putem sâ 
în tavá cuptuçità eu 
si se serveste rece.

dupa ce s’au récit, 
4 decagrame de fainâ. 
çi la alte biçcoturi ; 
coaeem aluatul întreg 
hârtie; Apoi se taie

371. Buline (Holilippe)

Se face un scrob gros ca çi pentru 
clátite, din 4 ouá întregi, 8 decagrame zahár 
eu gust de lámáié, 25 decagrame fáiná fmá $i 

1 litru de lapte. Dupâce ie lucrat bine 
scrobul, se coace într’o tingire eu capac 
(tingire de buline) astfel : Tingirea se unge 
eu unt proaspet ori eu o bucá(icá de slániná 
$i se înfierbântà pe tlacárá ca §i cea de clá
tite. Se pune la mijlocul ici o lingurá din 

13 
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scrob, se intinde pe tingire, apoi se inchide 
cu grijá; se intoarce tingirea la flacárá cu 
partea ceealaltá, apoi ear cu ceealaltá lature. 
Dacá curge scrob pe margini, trebue táiat cu 
un cutit. Dupáce s'au copt 3—4 buline, 
se unge tingirea din nou $i se infierbintá. 
Cum se coace cate o bulina, caldá o infá- 
§urám pe coada unei linguri cúrate de lemn, 
ca sá aibá formá sucitá. Dacá voim sá le 
rámaná forma latá, punem peste iele calde 
un capac §’apoi reci vor ti late $¡ aspre. Se 
fac §i impáturate in 4 ca $i un servet, dacá 
se apasá calde cu un capac. — ín scrob 
putem pune §i scor|i$oará, vanilie, coji de 
portocalá etc.

372. Covrigei cu unt

Din 42 decagrame de fáiná, 28 deca
grame de unt proaspet, 14 decagrame zahár 
pisat 9Í pujin suc de lámáie, din trei gál- 
benu^uri §i un ou intreg se face pe scándura 
de táietei un aluat. Dacá ie compus, táiám 
din iel bucá(ele márunte tot de márimea 
unei nuci. Fiecare din bucáfele trebue sucitá 
cu mana pe scándurá, páná cánd ie lungá 
de 18—20 de centimetri, atunci luám amán- 
douá cápetele §i le punem §i apásám cu 
degetul cel din dreapta la stánga $i cel din 
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stänga la dreaptá, lásánd pufin loe goi la 
mijloc ca sä se formeze covrigeii. Cánd sánt 
to¡i gata, ii ungern cu albu? de ou ?i ii pre- 
säräm cu zahär pisát mári^or ca gri?ul. Pe 
urmä ii coacem, sä aibä coloare galbenä. — ' 
Se pót pástra ?i säptämani.

373. Turtä de fructe (Kletzenbrod)
(Lívia Vuia

Jumätate chilogram de smochine, 1/3 
chilo de cumíale (Datteln), 1/3 chilo nuci, Va 
chilo prune uscate, apói Va chilo pere us- 
cate, apói un pätrar de chilogram de migdale, 

chilogram de alune, Vj chilo de stafide 
mari, 14 decagrame prune curäfite ?i uscate, 
14 decagrame chiträ (Zitronat), 14 decagrame 
coji de portocale zaharisite, 14 decagrame 
struguri negri, cáteva fructe din compot ?i 
pufin ca? de gutui, — tóate cele intrate 
trebue täiate märunt, afarä de nucí. Se varsä 
peste tóate 3 Va decilitre de suc de compot, 
un pähar de rom ?i un pähar de vin ro?u. 
Astfei se ¡in acópente 1 —2 zile. Se freacá 
apói */* de chilogram de zahär cu 7 gälbe- 
nu?uri ?i un ou intreg, 3 täblife de ?ocolatä 
rasä, cu 14 decagrame fáiná ?i li se adaoge 
?i spuma dela 7 ouä. Tóate se adaog la 
fructele prepárate ?i se lasä ca sä odih- 

13*
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neascá, pana se pregateçte urmátorul aluat : 
Drojdii de patru crei|ari disolvate în putin 
lapte se bat eu 7 décilitre de fáiná, 12 deca- 
grame unt, 2 linguri de zahár, 4 gâlbenuçuri 
çi 4 linguri de zmântânà, se face un aluat mai 
vârtos decât cel de învàrtita. Din aluatul 
acesta se fac 10 turtite, care se întind sub
lire, se umplu cu fructele prepárate, li se 
dá forrná lungárea|á de pâne (Wecken) çi se 
coc íncet. Túrta se poate pástra sáptámáni 
întregi. Se servá táiatá felii subtiri.

374. Felioare de migdale

Sfármám 20 decagrame unt eu 25 de
cagrame fáiná, adaogem 5 decagrame zahár 
marunt, 5 galbenuçe de ouà rescoapte çi 
strivite, çi 8 decagrame de migdale prájite çi 
pisate. Aluatul pregátit din cele înçirate, se 
întinde, se dá la copt într’o tavá. Se presará 
pe deasupra cu migdale prájite çi pisate. Când 
ie calda prájitura, se taie din ea felii lungi 
çi înguste.

375. Bezele

2 décilitre de spumá de lapte bine bà- 
tutá, se mestecà eu 1 s chilogram de fáiná, 
f, chilogram de zahár pulvérisât, vanilie 
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multi^oará $i spuma batuta din 7 albu^uri 
de ouá. Ungem o tavá cu unt, cu o lin- 
gurijá de cafea punem mici grámezi din 
compozijia de mai sus, grijind ca sá nu fie 
prea aproape únele de áltele. Focul sá fie 
bun ?i sá le prindá iute, cánd le dám la copt.

■
376. Bezele de alune

Se bate spumá din 3 albu^uri, se mestecá 
cu 14 decagrame zahár pisát, cu coaja rasá 
déla douá lámái, cu 14 decagrame alune 
mácinate ori písate, la urmá se mai adaoge 
un albu§ de ou $i douá máni de firmituri. 
Se unge o tavá cu ceará alba ori cu unt, 
se infáineazá, §i se pun pe ea mici grámezi 
din aluatul cu alune, lásánd loe gol íntre iele, 
ca sá poatá creóte, in várful fiecáreia se pune 
jumátate de aluná.

377. Bezele in forma de nucí
(Amalia Lazici)

Ne trebue o forrná sápatá ín lemn, 
lucratä de strungar (Drechsler). La un cápát 
al lemnului ie forma externá a unei jumá- 
táji de nuci, la alt cápát ie sápatá forma 
sámburelui de nueä táiat in douá.
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Frecäm într’un castrón 14 decagrame 
zahär pulvérisât cu gust de vanilie çi cu 2 
gâlbenuçuri ; când ie spumos, adaogem 14 
decagrame migdale curâtite çi mäcinate. Din 
aluatul compus çi pus pe o scândurâ scoatem 
cu forma 18 jumátád de samburi de nucä. 
în aluatul rämas adaogem un baton de 
çocolatâ rasä. Scoatem din iel 18 jumátá|i 
de forme de gäoci de nucä. Lipim cu albu§ 
de ou o parte galbinä çi una brunä, ç’apoi 
sânt gatá. Nu se dau la copt.

378. Indiane (Indianer Krapfen)

Cäntärim 4 ouä, çi luäm tot atâta za
här pisat, §i fäinä in aceea? cantitate. Fre
cäm zahärul eu galbenuçele jumätate de oarä, 
adaogem fäina çi pe urmä albuçul bätut 
spumä déla cele 4 ouä. Pregätim o tavä cu 
härtie albä, ca $i la biçcoturi, apäsäm pe ea 
prin cornet sau prin säcule{ eu {eve, gogosi 
de märime egalä läsänd loe gol intre iele. îi 
coacem ca §i biçcoturile, §i dupäce s’au récit, 
îi culegem de pe härtia care am umezit-o pe 
dos. Scobim eu un cujitaç ascupt partea latä 
a indianelor, ear partea rotunda deasupra o 
ungern cu glazurä de çocolatâ. Când sânt 
pregätite tóate indianele, le umplem cu spumä 
de lapte índulcitá bine cu zahár cu vanilie.
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Punem douá indiáné la olaltá, $i le aranjám 
in copúlete de hártie prepárate pentru scopul 
acesta. — Cu spuma de lapte se umplu 
numai atunci cánd se servesc, neumplute 
se pót pástra in cutii timp mai indelungat, 
spuma de lapte de azi pe mane se aereóte.

379. Bomboane gustuoáse

Jumátate chilogram de zahár fin táiat 
bucátele, se varsá cu un páhar de apa, se 
scurge apói apa de pe iel $i se dá la foc, 
ca sá se lege. Cánd eredem cá ie legat 
destul, incercám cu un be|ica§ de lemn, carc 
il inmoiám in zahárul legat. Dacá zahárul 
ce s’a lipit pe betica? dupá-ce s’a recit, se 
sfarmá, ie legat deajuns. Stoarcem sucul dela 
o jumátate de lámáié, cu care sá dea za- 
hárul odatá undá $i se adaog cáteva picáturi 
de eter, de ananas őri de fragi. Zahárul se 
varsá apói pe o tavá de marmorá őri de 
portelan, $i cánd ie rece de jumátate, se taie 
cu un culit bucátele cubice. Dupáce s’au 
recit bucájelele, se pót destace únele de al
tele §i se pástreazá in stiele, őri se pache- 
tezá in hartii subtiri ?i colórate, pe unná se 
a?eazá in cutii $i se Jin la loc uscat.



VIII. Creme, Parfait-uri
380. Crema alba de vanilie

20 grame gelatina (elei de morun) di- 
solvatá in apá caldá V stecuratá prin sitá 
se freacá cu 187 grame zahár cu vanilie 
pisát §i cernut. Apoi se adauge Va Htru 
spumá de lapte bátutá. Se umpíe apoi cu 
crema aceasta o forrná unsá cu unt de mig- 
dale, §i se dá la loe rece, ori la gheatá, ca 
sá se inchege. Cand o servim, inmoiám forma 
cu fundul ín apa caldá, o ^tergem, $i res
turnám crema pe o farfurie de sticlá.

381. Cremä de §ocolata
(Cornelia Hodo?)

Se pune la foc 3Va decilitro de lapte 
bun; cánd incepe sá fearbá, punem 4 gál-
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benu^e de ou $¡ mestecám mereu páná in- 
cepe a se ingresa. Atunci punem zahár $i 
vanilie cát voim $i douá batoane de ^ocolatá. 
Dupáce s’a ingro^at, se ia déla foc §i se 
pune la rácealá. Luám 7 foi de gelatiná §i 
le punem sá fearbá in pujiná apá. Cand s’a 
rácit laptele cu §ocolata, se mestecá gela
tina in iel, tóate la olaltá se strecurá prin 
sitá. Se pune din nou la rácealá, §i cand 
incepe sá se ingroa^e, se strecurá eará? prin 
sita §i i se adaoge mestecánd spuma déla 
cele 4 ouá, (ori mai bine spumá de lapte). 
Udám acum forma, in care voim sá a^ezám 
crema ?i o punem la rácealá. Se poate pre- 
gátí §i din cantitatea luatá indoit.

382. Crema de cafea

Fierbem o cea^cá ?i jumátate de cafea 
neagrá foarte tare, in care nu am adaos 
nici Frank, nici altfel de surogat, disolvám 
30 grame de gelatiná albá intr’o cea^cá de 
apa feartá §i o strecurám printr’un tifón, 
o mestecám pe unná ín cafeaua cea neagrá, 
$i o lásám la rácealá. Batem acum un litru 
de cremá de lapte, sá fie spuma tare, 
incetul cu incetul adaogem cafeaua cea 
neagrá. Punem crema intr’un vas de stielá, 
§i la gheafá. Dacá voim s'o punem in model 
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de tinichea, forma trebue unsá cu unt de 
migdale nainte de a pune crema, pentru ca 
sá se poatá resturna frumos pe farfurie, cánd 
vrem s’o serviin.

383—384. Crema de cafea in ce^ti

Batem 4 gálbenu^e ín 8/4 litru cremá 
de lapte cu 5 linguri zahár pisat jumátate 
cea^cá de cafea neagra foarte tare. Dacá 
le-am bátut incet jumátate de oará cu o lin- 
gurá, trecem crema printr’un tifón in pahare 
sau ce^ti, care le acoperim cu capacuri. A§e- 
zám ce$tile intr’un vas cu apá rece $i le 
punem sá fearbá incet. (Apá sá nu fie 
prea multá in vasul in care punem ce^tile, 
numai páná la mijlocul ce^tilor orí a paha- 
relor.) Dupáce au fiert jumátate de oará, se 
scot ce^tile sau paharele din apá, se ^terg §i 
se pun la loe rece. Se sérvese in ce^ti §i cu 
buline (Hohlippcn).

Din §ocolatá se pregáte^te tot astfel 
de cremá, dar in loe de cafea neagra se ¡au 
3 batoane de §ocolatá disolvatá in pu|in 
lapte, §i i se dá zahár mai pujin.

385. Crema de portocale
Coaja rasá déla 6 portocale se pune la 

foc cu 1 litru de lapte, 70 decagrame zahár 
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pisát 12 grame gelatiná. Dupáce au fiert 
lin .si mestecat impreuná, se strecurá $i se 
recore^te putin, apói se bat 8 gálbenu^uri 
in laptele preparat, se dá crema din nou la 
foc lin, ?i cánd se ingroa$e se strecurá $i 
se puné in forrná unsá $i la ghea|á. Se pre- 
gáte$te $i astfel: 3 portocale curátite §i fierte, 
se despicá, li se scoate miezul, carese freacá 
intr’un castron cu 5—6 linguri de zahár cu 
gust de portocalá, 10 grame gelatiná disol- 
vatá intái in apá rece, apói incálzitá putin ca 
sá fie bine topitá, §i SVs decilitre spumá de 
lapte bátutá, se mestecá toate impreuná. Se 
unge o forrná frumoasá cu unt de migdale, 
se puné crema in ea $i se dá la ghea{á. 
Cánd se serverte, se tine forma un minut in 
apá caldá, apói se restoarná pe o farfurie 
de sticlá.

386—387. Cremá olandezá

Erecám 10 galbenu^uri adaogánd mereu 
zahár pulverisat, páná cánd ie vártoasá crema 
ca o maionezá. Punem cu fncetul arac őri 
cognac cát voim $i 3Va decilitru de spumá de 
lapte bátutá. Adaogem $i coaja rasá dela o 
lámáié. Crema o a^ezám frumos pe o far
furie latá. Jur imprejur o gamisim cu spumá 
de ou bine indulcitá. Se poate puné crema 
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$i in paha.re spuma de ou de asupra. Tre- 
bue finutá in gheatá, pana cánd se servente.

Crema se servente cu mici tablee 
de Berlín, care se prepará astfel: Frecám 
pe cárpátor 28 decagrame de unt proaspet, 
245 grame zahár pulverisat, 7 galbenu^uri, 
7 decagrame migdale curátite $i mácinate, 
coajá de lamáie, scorfi^oará pisatá $i 30 de
cagrame de fáiná. Dupáce ie compus alua- 
tul, il intindem cu sucitorul §i-l táiám sau 
cu pintenul sau cu cutitul in tábli^e pátrate 

le coacem pe o tavá.

388—392. Crema coloratá

Un litru de spumá de lapte se bate 
tare, se imparte in 3 pár{i egale. O parte 
se lasá albá $i se tndulce^te cu zahár cu 
vanilie, a doua parte. se mestecá cu sirop 
de smeurá zahár, a treia se coloreazá cu 
§ocolatá orí cu cafea neagrá. Disolvám in 
apá rece 27 grame gelatiná, o incálzim o 
trecem printr’un tifón ud. Gelatina o impár- 
|¡m in 3 par|i egale, o punem in cremele 
de diferite colorí. Úngem o formá, punem 
crema cea íntunecatá ^i o dám la ghea(á, ca 
sá se inchege. Dup’aceea punem crema 
r o $ á ear o lásám la ghea|á; mai la urina 
punem crema albá, o dám ear la ghea|á 
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sá se ínchege frumos. ín felul acesta putem 
colora da gusturi diferite cremei, bunáoará 
alune pisate mestecate ín cremá dau 
gust de alune, caise dau coloare galbená 
§1 gust de caise, f i s t i c u r i dau coloare 
verde $i gust de fistic etc.

393. Prepararen parfait-ului

Parfait-ul nu le altccva decát o cremá 
inghetatá. Pentru prepararen lui se cere timp 
de 4 oare; dacá insá nu dispunem de atáta 
timp, sá nu incercám a-1 pregátí, cáci nu 
ingheafá, prin urmare nu reu$e$te. Lucrul 
de cápeteme la parfait ie ínghejatul. le 
de neapáratá trebuinjá o formá de parfait, 
care ie cu capac ce se poate inchide bine, 

un ciubára? provázut la partea de jos cu 
un robinet, prin care sá curgá apa ce se 
topeóte din gheajá. Ciubárul trebue sá aibá 
si capac, pentru ca ín timpul cát ingheajá 
parfait-ul, sá nu ajungá cáldurá u^or la 
gheajá (vara mai ales) $i sá se topeascá 
prea iute. íntre gheajá se pune de común 
1—3 chilograme de sare pisatá, ca sá (iná 
gheaja mai rece ?i mai mult. Gheája trebue 
sá fie máruntá ca $i al únele; ca s’o putem 
sparge a$a márunt, o punem intr’un sac $i 
o batem cu un lemn ori cu altceva.



206 Z H O D O §

Dacá voim sá-1 servim la ameazi, il 
pregátim dimineata. Se poate serví la
goutéuri (la 4 oare dupa ameazi), la sou- 
péuri, in totdeauna intocmim prepararea
parfait-ului, astfel ca sá aibá timp de 4
oare pentru inghetat. Cánd se pune la in
ghetat, se unge cu unt in jurul ínchizáturii 
ca sá nu strábatá apá sáratá in formá. Se 
ingroapá forma de tot in gheatá máruntá $i 
sáratá. le de lipsá ca gheaja se fie de trei 
degete de groasá de tóate parale formei ?i 
§í pe capac. Dacá ie forma ovalá, intocmim 
cu lemne ghea(a in jurul iei ca sá nu lunece. 
La servit, se scoate forma din gheatá, se 
§terge bine cu o cárpá, se deschide §i se 
restoarná pe o farfurie bátand de mai multe 
ori la fundul formei. Dacá nu iese parfait-ul 
cu inleznire, $tergem forma pe din afará cu 
o cárpá curatá imoiatá in apá ferbinte §i 
stoarsá.

394. Parfait de vanilie

Batem la foe bun intr’o cáldáru§á 5 
gálbenu^e cu 20 decagrame zahár, 4 deci
litre de lapte §i un baton de vanilie. Cánd 
se ingroapá crema de se taie cu telul cu 
care o batem, o vársám intr’un castrón cu
rat ca sá se receascá. Batem cánd ie rece 
crema 4 decilitre de spumá de lapte, ?i cánd 
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ie spuma tare, o trecem u^or in crema rácitá. 
Udám forma de parfait, punem crema in ea, 
inchidem forma cu capacul, ungem cu unt 
in jurul ínchizeturei §i a?ezám parfait-ul in 
ghea^á cam la mijlocul ciubárului peste ghea^á 
sáratá. Incunjurám forma apoi de tóate pár- 
tile cu gheajá §i sare multá, pe capac ca 
§i pe celelalte laturi. Acoperinr ciubárul cu 
capac §i §i cu un covor gros. In 4 oare par- 
faitul se poate serví.

395. Parfait de alune

15 decagrame alune prájite $i písate 
se oparesc cu 2 decilitre lapte fierbinte, care 
se acopere páná se recente, laptele se stre- 
curá cu gust de alune $i se adaoge la un 
parfait de vanilie §i se pune in gheajá.

396. Parfait de socolatá

Pregatim o cremá din 5 gálbenu^e, 20 
decagrame zahár, jumátate litru de lapte §i 
4—5 batoane de ^ocolatá topitá la marginea 
ma^inei. ín crema pregátitft $i recita se adaoge 
’/< litru de spumá bfttutit de lapte. Parfait-ul 
se pune in gheapl in forma de parfait unsá 
cu unt de migdale.



IX. ínghetate

397. Noti^á generala

Pentru prepararen Inghepitei trebuc sá 
avem urmátoarele : Gheajá destulá mestecatá 
cu sare intr’un vas de lemn provázut la 
partea din jos cu un robinet, prin caro sá 
se scurgá apa din gheajá; o fonná cilin
drica din tinichea cu capac §i o lopájica de 
lemn cu care lucrám inghejata. Nainte de a 
prepara materia de inghetat, a^ezám forma 
de tinichea in vasul cu ghea(á sare. Pre- 
gátim materia de ingheajat, care dacá ic 
prea dulce nu inghea|á, atunci se poate 
ajuta prin adaos de suc de lámáié. Si cánd 
ie prea mult rachiu, (cognac, rom etc.) in 
compozijie, nici atunci nu ingheajá. Potri- 
vim ca forma s’o umplem numai de jumá- 
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taté, aerul rece din locul goi grábe^te inghe- 
tatul. Dupáce am a^ezat forma in gheatá 
(sá fie gheatá de 3 degete de toate laturile), 
punem in ea prepara^a ce voim sá inghete, 
o acoperim cu capacul o invártim. Dupá 
un sfert de oará desfacem capacul cu lo- 
pática de lemn impingem marginile inghetate 
ín cantitatea cealaltá, o acoperim din nou, o 
invártim §i unnám tót a^a páná vedem cá 
intreg con|inutul ie inghetat. Atunci fráman- 
tám cu lopá(ica de lemn, intreaga inghetatá 
turtind-o de marginea formei ca $i o mámá- 
ligá páná ce ie ca un aluat. Se poate serví 
la unná táind din ea felii frumoase cu un 
cutit lat §i crestat. Dacá voim sé dám inghe- 
tatei o forrná frumoasá de pepene, de stea 
etc., trebue sá avem o forrná potrivitá, in 
care punem inghe(ata gata $i o lásám se stea 
in gheatá cáteva minute; cánd o de$ertám, 
{¡nem forma un minut in apá caldá o $tergem 
§i o resturnám pe o farfurie de sticlá,

398. inghetatá de vanilie

Un litru de laptc se ficrbe cu 5 grame 
vanilie, $i se lasá sá se recoreascá. 6 gál- 
benu^e se bat cu l/2 chilogram de zahár 
márunt, se adauge laptele recorit $i se me- 
stecá la foc moale páná incepe sá se in-

14 
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groare; índatá se toarná ín alt vas ame- 
stecánd bine ca sá nu se bránzeascá, pana 
se recente. Se strecurá prin sitá se pune 
la inghejat.

399—400. ínghejatá de cafea orí 
§ocolatá

Fierbem un litru de lapte cu o cea^cá 
de cafea neagrá foarte tare, punem zahár 
cát voim. Cafeaua astfel feartá o lásám sá 
se receascá, apoi batem cu telul 6 gálbenu$e 
cu zahár márunt cát voim, adaugem laptele 
cu cafeaua, le ferbem tóate la foc lin, páná 
incep a se ingro^a. Se iau déla foc $i se 
strecurá, se mestecá páná se recese, $i se 
dau la inghefat ca celelalte inghe|ate. ¡n 
loe de cafea putem lúa 3—4 batoane de $o- 
colatá, atunci avem inghejatá de §ocolatá.

401. ínghetatá de zahár ars

Jumátate de chilogram de zahár pisat 
$i rumenit intr’o cratitá curatá, se stánge cu 
1 litru de lapte ?i se lasá la foc moale páná 
se topeóte. Se mai adauge ni(el zahár ^i 3 
grame vanilie. Dupá ce s’a topit de tot za- 
hárul, se strecoara, se mai pune la foc lin,
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páná se mai ingro^á, apói se rácente meste- 
cánd, $i la urmá se pune la gheajá.

402. inghetatá de alune

i/s chilogram de alune se prájesc íntr’o 
cratijá de fier, páná cánd se desface coaja, 
apoi se §terg' cu o cárpá curatá §i se maciná. 
Un litru $i 2/io parte de spumá de lapte se 
fierbe cu 375 grame de zahár, se adaog 
alunele $i 12 gálbenu?uri; se bat la foc, páná 
se formeazá o cremá. Cánd ie rece, se pune 
la inghejat.

403—404. ínghetatá de lámale §i
portocale

Un chilogram de zahár, de care am 
frecat coaja dela 4 portocale, ¡1 udám cu un 
litru de apá, punem zahárul umezit la foc 
pentru a se lega pu{in, starcem sucul dela 
4 portocale in iel. Dupá ce s’a legat, se ia 
dela foc ca sá se receascá, apoi se dá la 
gheajá $i se urmeazá ca $i la toate inghe- 
fatele. Inghefata de lámáié se prepará tót 
a$a numai coaja nu se freacá de zahár, se 
puné numai sucul dela 4 lámái la 1 chilo
gram de zahár.

14*
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Inghetata de lámaie se mai face §i 
astfel: Sucul stors dela 8 lámái mestecat cu 
un chilogram zahár legat, il strecurám prin- 
t’run tifón $i-l punem in forma ca sá inghete. 
Cánd se prinde de formá $i-l frecám $i ie 
aproape de a fi gata, adaugem cáte-o lingurá 
de spumá bátutá de lapte, páná am pus 3—4 
linguri. Se urmeazá ca mai sus.

405—406. Inghetata de smeura, fragi etc.

Din fructele mustoase inghetata se pre- 
gáte^te la fel. Se stoarce sue din fructele 
proaspete litru, se adaoge th litru de apá. 
Un chilogram de zahár se leagá cu sucul 
poamelor ?i cu apa, apoi se strecurá §i se 
pune la inghetat.

407—408. ¡nghetatá de caise de 
perseci

Poamele coaptc se curá|á, se desfae 
in douá, li se scot simburii, apoi se tree prin 
sitá, se adaog unui chilogram de zahár legat 
cu ha litru apá. Dupá ce a dat odatá, undá 
§i ie legat zahárul de ajuns, se strecurá tot; 
dacá ie rácitá composita, sc ingheatá ca 
celelalte.



X. Dulceturi, Compoturi, 
Beuturi diferite

409—414. Dulceajá de fragi, cápámé 
smeure, ciroké, vi^ine

La l'/s chilogram de zahár legat bine 
se ia de obicei un chilogram de fructe alese 
nu prea coapte. Cánd fierbe taré zahárul, 
punem fructele in iel, ca sá dea undá, luám 
cratifa dela foc $i ear o punem sá fearbá 
taré pe un foc iute, repetám acest fiert 
luat dela foc de mai múlté őri, páná cánd 
fructele pár cá sánt sclipicioase $i strávezii 
ca gheafa, cár zahárul ic destul de legat. 
Dupá cc s’a rácit dulcea{a pe deplin in cra- 
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tita in care a fiert, o a?ezäm in borcane ori 
in stiele. Astfei se preparä toate dulce|urile 
din boabe. — Fragile ?i cäp?unile se inmoaie 
la fiert, eine voe?te poate sä le |inä in apä 
de var inainte de a le fierbe in zahär, dupä 
aceea se spalä in apä rece ?i se scurg.

415. Dulceatá de prime

La un chilogram de zahár se iau 90 de 
prime frumoase. Zahárul se varsá cu un 
litru de apá ?i se pune la margines mati
néi ca sá se topeascá. Prunele coapte, dar 
nu moi, se curá|á de pelije cu un cu|ita?, 
sámburii se scot cu un be|ica?. Cu acesta 
se impingo sámburele de-o parte, ca sá easá 
pe ceealaltá parte. Se pun prunele in apá 
cu var ?i se |in acolo o oará intreagá. Za- 
hárul topit se pune la legat adaogánd in 
iel o bucá|icá de vanilie. Prunele scoase 
din apa de var se spalá in 5—6 ape reci, 
se pun pe sitá, ca sá se scurgá páná ie 
legat zahárul bine. Atunci se pun prunele 
inláuntru ?i se fierb repede ca ?i alte dul- 
ce|uri. Cánd sánt gata, scurgem in dulcca|a 
sucul déla o jumátate de lámáié, lásám se 
dea ultimul clocot ?i luám crati|a déla foc. 
Dupá ce s’a rácit dulceafa, se a?azá in stiele, 
se leagá cu hártie curatá ?i se pástreazá.
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416—417. Dulcea^ä de caise §i de 
perseci

Se preparä ca $i dulceafa de prune, 
se iau insä 80 dé caise la un chilogram de 
zahär, sau dacä sânt mai mici 120. Tot 
atätea perseci. Acestora nu 1^-punem vanilie, 
pentru cä au gustul lor des-Äil de pronunjat 
§i délicat. Cine voieçte, poate pune în stiele 
pe deasupra Çi sâmburii opári|i §i fierti in 
dulcea{ä.

418. Dulceajä de coacäze
Coacäzelor mari çi coapte le scoatem 

eu un ac sàmânÇele, fárá a le scoate mie- 
zul. La un chilogram de coacäze luám 2 
chilograme de zahär çi-1 le'gârn eu apâ çi 
3 grame vanilie. Cànd ie zahärul légat (din- 
tr’un strop läsat in apâ rece se poate face 
eu degetele globulef) adaogäm coacâzele eu 
sucul care a curs din iele. Fierbem dulceata 
repede pânâ sânt coacâzele strevezii. Dupàce 
s’au récit de jumâtate, se açeazâ in sticle.

419 420. Dulceata de caise çi de 
prune verzi

Dacä sânt fructele crude, se împung 
de 3—4 ori cu un ac ; dacä sânt mai mari, 
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se curájá $i li se scot sámburii cu marina. 
Se pun in apa rece schimbánd-o de 10—15 
őri. Avánd pe foc apá clocotitá, se pun fruc- 
tele intr’un tifon, se inmoaie in apa aceea, 
tinándu-se 2 minute, pe unná se intinde pe 
o sátá de se scurg bine. Legám 1 y2 chilo- 
gram zahár cu 1 litru de apá cu o bucá- 
ticá de vanilie. Fierbem fructele repede, §i 
la urmá adaugám sucul déla o jumátate de 
lámáié.

421. Dulceajá de nuci verzi
(Emília Mure^anu)

Se curátá 100 nucí de coaja cea verde 
sá opáresc in 6 ape, lásándu-le in flecare 

apá 10 minute, apói le spálám in apá rece, 
in care le (inem cáte un sfert de oará. 
Schimbám apa de 4 őri, $i tót atáta timp 
tinem nucile in ea ca mai intái. Legám 
un chilogram de zahár cu un páhar de apá, 
cu 3 graine vanilie ?i putiná coajá de lá
máié ; fierbem nucile in zahár $i cánd ie 
aproape gata dulceaja se adauge sucul dela 
jumátate de lárqáie.

422. Dulcea# de nuci

Dulceafa de nuci se pregáte^te la in- 
ceputul lui lunie, cánd nucile nu sánt nici 
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prea mici, nici prea mari. Se impunge fle
care nucá de tóate párple pana la mijloc 
cu o undrea, se a§azá intr’o oalá nouá de 
pámant $i se acoper cu multa apá rece. ín 
flecare zi se schimbá apa seara, $i dimineaja. 
Dupá zece zile, táiám o nucá in douá, o 
gustám dacá ie amará. Si dacá nu ie amará, 
putem fierbe dulceafa; mai are insá amá- 
realá, continuám cu apá rece iñcá 5—10 
zile. Cánd nu mai sánt amare nucile, fier- 
bem apá intr’o oalá de pámant, §i cánd dá 
clocot punem nucile, le flerbem 5 minute, 
le punem pe sátá, le vársam cu apá rece ?i 
le lásám sá se scurgá. Cántárim nucile, la 
un chilogram de nucí luám 2 chilograme 
zahár. Zahárul il umezim cu 2 pahare de 
apá, il legám ca §¡ pentru alte dulce(i. Pu
nem intr’un sáculet de pánzá rará §i udat 
coajá uscatá de lámáie, vanilie, scor^oará 
§i cáteva cui^oare. Sáculeful il punem sá 
fearbá cu zahárul. Cánd ie legat bine, pu
nem nucile $i le flerbem impreuná la loe 
bun. (Crati|a in care flerbem sá nu fie de 
fer). Dupácc au dat undá de cáteva ori, nu
cile cu zahárul le luám déla foc §i le lásám 
sá se ráceascá in cratitá. ín ziua urmátoarc 
vedem cá zahárul ic subtire, nucile au lásat 
apá, le flerbem ear de cáteva ori la íbe iute. 
De común nucile se fierb 3 zile dup’olaltá, 
de accea nu se a^eazá in sticle sau borcane 
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pänä a treia zi. Se intámplá cä dupä cá- 
teva zile ie prea • subjire zahärul de pe iele, 
atunci se mai fierb inc’odatä. Cu nucile fierte 
astfei se garnisesc tortele.

423. Dulceatä de portocale

Radem pe räzätoare coaja galbenä dela 
6 portocale, $i le fierbem in apä clocotitoare 
una cate una. Apa sä fie multá sä se 
schimbe de 3 ori (adecá se fierb tot 2 por
tocale in aceea$ apä). Dacá au fiert cáteva 
minute, le punem in multá apá rece, $i la 
urmá pe sátá vársate eará§ cu multá apá 
rece. Ñumai astfel iese amáreala din coaja 
rámasá pe iele. Páná se rácese pe sátá, le- 
gäm 1chilogram de zahár cu un páhar 
de apá $i cu pujiná vanilie. Táiám portocalele 
felii rotunde ori bucájele pátrate dupá cum 
voim, scoatem simburii, $i adaogem bucájile 
in zahärul legat. Le fierbem repede, páná 
sánt strávezii portocalele. Le läsäm sá se rá- 
ceascá le punem fn sticle. Dacá voim sá 
fierbem numai cojile de portocalá, curá|im 
coaja galbenä subfire cu un cufita? de 
lungimea $i látimea unui deget, le formám 
culbeci, le in^irám pe aja, le fierbem in apá 
clocotitoare, le spálám in apá rece $i le fierbem 
ca oeealaltä dulcea(á de portocale. Dupáce 
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s’a räcit, se scoate ata din culbeci, $i dul- 
cea|a se a^eazä in stiele.

424—426. Dulceatá de foi de roze etc.
(I. Sécula)

Un chilogram de zahär pulverizat tre- 
bue umezit cu putinä apä, ca sä se topeaseä. 
V4 chilogram de foi de roze álese le presäräm 
cu 2—3 grame de sare de lämäie (acid citric) 
pisatä §i trecutä prin sätä. Mestecäm u$or 
foile de roze cu sarea de lämäie, punem apoi 
zahärul topit la foc repede, ?i cänd dä clocot 
punem foile de roze in iel, läsäm sä dea undä 
de douä orí $i dulceafa ie gata. Dacä s’a 
räcit aproape de tot, se pune in borcane ori 
stiele. Tot a$a se prepará ?i dulceaja din 
v i o r e 1 e ^i g a r o a f e.

427. gerbet de lämäie
(Eufirenia Hodo?)

in cratifa unde vrem sä facem §erbetul, 
punem un chilogram de zahär douä pahare 
de apä, nu toemai plinc, läsäm cratita pe 
marginea matinéi sä sc topeaseä zahärul. 
Radern pe o farfurie coaja déla o lämäie 
$i stoarcem sucul intr'un pahar, de asu- 
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pra cáruia punem un tifon őri o cárpá cu- 
ratá, astfel cá storcánd sucul il m> streco- 
rám ca sá fie limpede. Punem acum za- 
hárul la foc ca sá se lege, mi dacá eredem 
cá ie legat de ajuns, facem proba astfel: 
Intr’un páhar de apá rece dám o linguritá 
din siropul legat mi dacá in apa rece il putem 
forma cu degetul globulej, adecá dacá se ín- 
cheagá in apá, ie gata. Cánd il luám putem 
cu ó maná lua cratija, ear cu cealaltá sá 
bágám din páhar trei pár{i din sucul de lá
máié, tocmai cánd zahárul dá ultimul clocot. 
Lásám acum sá se ráceascá zahárul. Cánd 
ie rece de ajuns, punem in iel lámáea rasá, 
apói il batem, adecá il mestecám cu un lemn 
fácut pentru acest scop, fácálej. Dupáce 1-am 
bátut pujin, punem mi restül dela sucul de 
lámáié m¡ mestecám nainte páná se taie mer
hetni. Pe unná il punem in borcane őri sticle.

428. Serbet de smeurá
(Maria Qhidiu)

Se piseazá márunt un chilogram de za- 
hár mi se cerne prin sátá. Se pune intr’o 
cratijá cu decilitre mi linguri suc stors 
din smeurá proaspetá. Se lasá cratija la mar- 
ginea maminei, páná se topemte zahárul, se 
face foc bún, se dá cratija inainte, ca sá 
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fearbä repede $i in clocot. Cánd se ridicá 
zahärul, luám cratita déla foc páná se a^eazä; 
punem cratita din nou la focul bun §i ur- 
mäm ca $i intäia oarä. Repetám $i a treia 
oarä acela$ fiert, §i punem ^erbetul la o parte. 
Cánd s’a räcit de jumätate, se mestecä cu o 
lingurä curatä de lemn ori cu fäcäletul, pänä 
se taie, adecä lasä urmä lingurä. Se pune 
apói in stiele, ori borcane, páná nu ie de tot rece.

429—433. gerbet de trandafiri

Se al eg 3/4 chilogram de foi de roze. 
Se pune la foc tntr’o tingire 7l/2 decilitre 
apä. Cánd incepe sä fearbä apa, se pune tot 
cate o maná de foi, se mestecä cu o lingurä 
páná se inmoaie tóate foile. Lásám sä fearbä 
impreuná páná i$i perd foile coloarea. Dupá 
aceea se toarná intr’un castrón sä se rácea- 
scä; se strecurá printr’un tifón strángánd tifo- 
nul bine sä easä tot gustul ?i mustul din 
foi. Vs Htru din sucul acesta se toarná peste 
1 chilogram zahár cernut, dupáce s’a topit 
la un foc moale, se strecurá din nou $i se 
pune la legat. Luám douá linguri din zahä
rul legat bine, disolvám in iel 3 grame sarc 
de lámáié ?i-l punem la o parte. Cánd ie 
^erbctul legat gata (dupá ce am incercat ca 
?i la ^erbetul de lámáié), il luám déla foc $i 
il frecám indatá ce s’a rácit pu(in. Cánd ie 
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aproape de táiat, punem in iel sarea de lá
máié disolvatá $i pusá la o parte. Isprávim 
ca $i la alte ^erbeturi.

Tóate ^erbeturile de flori se prepará 
astfel, nu li se pune insá sare de lámáié, 
ci cánd ^erbetul ie inca la foc, insá legat 
aproape gata, se pune sucul déla V4 de lá
máié. Florile cu mirosuri tari se pot lúa tóate 
pentru ^erbeturi. Mai des se iau mic^unele 
(viorele), flor i de t ei, de n ufár $i flori 
de salcám (agaj).

434—435. $erbet de coji de migdale

La un chilogram zahár cernut se iau 
7^ decilitre suc stors din P/a litru apá 
feartá cu Va chilogram coji de migdale. Se 
urmeazá ca ?i la alt ?erbet, dar nu i se pune 
suc de lámáié. Cine vrea, poate pune in iel 
25 deca migdale opárite, curájite, uscate $¡ 
mácinate.

$erbetul de alune se prepará tot a?a.

436. Marmeladá de caise

Curájim caisele coapte de coajá §i de 
sámburi, le cántárim, §i cántárim tot atáta 
zahár. Zahárul il inmoiám in apá, il punem 
la foc sá se lege intr’o cratijá de pámant.
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Caisele curäfite le trecem prin sâtâ çi le fier
bem pu(in tot într'o cratitâ de pâmant. Când 
ie légat bine zahärul, punem caisele în iel 
si le luâm delà foc ; urmäm apoi ca si la 
cea de smeurä çi de fragi.

437—438. Marmeladâ de smeurä 
fragi

Strecuräm smeurä prin tifon sau prin 
o sätijä deasâ, fierbem sucul 8 minute într’o 
cratitä latä, (ca sä fie sucul numai de douâ 
degete in ea). Adaogäm la un chilogram de 
suc, un chilogram de zahär märunt, fierbem 
sucul eu zahärul earâç numai 8 minute. Î1 
luâm delà foc §i umplem eu iel de jumâtate 
cald sticle încâlzite. Numai în ziua urmätoare 
legäm sticlele eu hârtie, dupâce s’a format 
de-asupra marmeladei o peli(â.

Din fragi se preparä tot aça.

439. Ca§ de gutui (Kittenkäse)

Fierbem gutuile, pânâ ce se înmoaie 
§i le läsäm sä se räceascä în apa, în care au 
fiert. Le curäfim de coajâ çi le trecem prin 
sâtâ. La un chilogram de gutui luâm P/a chilo- 
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gram de zahär, care il topim in sucul in care 
au fiert gutuile. Cánd ie legat zahärul ca $i 
pentru gerbet, adaogem gutuile strecurate. Le 
fierbem impreunä mestecánd, panä ie groasä 
pasta de ajuns. (Putern pune coajä rasa de lá
máié, ori migdale, sau fisticuri curätite ?i pisate 
márunt). — Dacä voim sä fie ca§ul ro^u fierbem 
cu gutuile $i mere ro^ii. Sau legám zahärul 
mai putin, ca sä fearbä gutuile mai múlt, 
atunci au o coloare intunecatá ro§ie. Cánd 
ca^ul ie fiert de ajuns, udäm farfurii cu apä 
rece, sau le ungern cu unt de migdale, im- 
pärtim ca?ul in farfurii §i läsäm sä se sleiascä, 
sä se usuce. Cánd ie uscat, se pästreazä 
täiat felii, presärat cu zahär márunt, in stiele 
legate la gurä cu hártie.

440 446. Compot de cire^e §1 de vi^ine

La orce compot alegem fructele cele 
mai frumoase. Pregätim stiele inalte cu gru- 
mazul destul de larg, cárpá albá, pergament 

sfoarä pentru legatul sticlelor. In ora^e 
mari se aflä anume stiele cu ^uruburi.

Siropul de zahär care se pune peste 
poamele din stielä poate 11 ?i fiert nefiert. 
Cel fiert se leagá mai pupn decät pentru 
dulce(uri. Ear la cel nefiert se tope^te zahärul 
in apä rece, $i cánd ie de tot topit, se strecurä 
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printr’un tifon se pune peste poamele din 
sticlä. Din esperienfá §tim, cá compoturile 
atézate cu sirop nefiert au gustul mai na
tural, decát cele cu siropul fiert. La 8 stiele 
mijlocii de compot se ia un chilogram de 
zahár §i 4 stiele pline de apa. Se pregáte^te 
siropul fiert sau nefiert, fructele se spalá $i 
se aleg. Gíremele intregi $i färä cozi se a^eazá 
in stiele, ear vi^inelor le lásám cozile scurte 
täiate cu foarfecile. Dacä am umplut sticlele 
bine, punem siropul peste iele, le acoperim 
cu cárpa $i pergament imoiat in apä. Legäm 
sticlele foarte sträns cu sforicicä. Täiäm har- 
tia care atarnä. Punem pe fundul unei cratife 
o cárpa curatä, a^ezäm sticlele pe ea, grijim 
ca sä nu se atingá una de alta, punem $i 
intre iele carpe cúrate. Punem apä rece in 
cratipi, ca apa sä ajungä mai sus de jumä- 
tatea sticlelor. O däm apói la foc. Cänd in- 
cepe sä fearba bine apa din cratipí, o luäm 
déla foc, acoperim sticlele cu un $tergar cu
rat. Dupáce s’a recit de jumátate apa, scoa- 
tem sticlele, le ^tergem $i le pnem acópente 
páná se rácese de tot. Atunci le mai §ter- 
gem odatä, le legäm din nou cu hártie $¡ 
le punem la cámará. Dacá ie cámara ín- 
tunecatä, coloarea compoturilor rámáne fru- 
moasá neschimbatä. Lumina descoloreazá. 
ín veri ploioase sánt ^i fructele mai apä- 
toase decát in alti ani, atunci nu stricá dacá 
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punem in flecare sticlá de compot un várf 
de cutit de salicil, acesta impedecá stricatul 
compotului. — Compotul din coarue, prime, 
pere, perseci, caise etc. tóate sá pregátesc la 
fel, aceste trei din urmá au sá fie curante 
de coajá de sámburi.

447 -448. Compot de ringlete (reine- 
claude)

Mai simplu se pregateste astfel: Ring- 
lotele nu de tot coapte se impung des cu 
un ac, se aruncá in ojet care fierbe, se fin 
in iel 2 — 3 minute, se spalá in 4 ape reci, 
tinándu-se in flecare apá cate un sfert de 
ora. Dupa ce s'au scurs pe satá, se a^eazá 
in sticle, se acoper cu sirop §i se leagá bine. 
Pe urmá se fierb in aburi numai un minut, 
se scot din a.pa in care au fiert, se acoper 
páná ce rácese. Cánd sánt reci de tot, le 
legám cu hártie $i le punem la cámara. Rin- 
glotele se fierb $i cu mai multa máiestrie, 
ca sá le rámaná coloarea verde. Eelul acesta 
ie mai mult sau mai pufin veninos, §i nu-1 
recomand cetitoarelor niele.

Cofetarii pregátesc ringlotele astfel: In- 
tr’un dop de plutá impung atátea ace ca sá 
formeze o perie micá. Se’njelege acole trec 
prin dop .si várfurile ascutite formeazá peria.
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Cu aceasta se tmpung bine ringlotele, apói 
se tin o oará in apá cu peatrá acrá. Dupá 
aceea se fierbe o|et sub(iat cu apá intr'o 
cáldáru^á da aratná, ín o(etul acesta se flerb 
ringlotele páná pocne^te putin coaja de pe 
iele. Se spalá apói de cáteva őri in apá rece, 
§i numai acum se pun in sticle pentru a le 
fierbe cu sirop in aburi. Ringlotele pregá- 
tite astfel sánt frumoase, dar nu-s de reco- 
mandat.

449—455. Fructe cu salicil
(Ada BMaip

La 5 chilograme cire^e őri vitriné can- 
tárim 2 chilograme de zahár márunt. A^e- 
zám fructele intr’o sticlá largá $i cu gátul 
ceva? mai strámt, (sticlá in care acrim ca- 
stravefii), astfel ca sá fie un $ir de fructe 
$i un $ir de zahár márunt. Cánd am isprávit 
cu frunctele i?i cu zahárul, disolvám sali
cil de 20 cretari intr’un páhárel de rom, il 
vársám apói peste fructele din sticlá. Legám 
sticlá bine cu pergament, $i o punéin la 
soare 2—3 zile, paná cánd sucul din fructe 
disolvá zahárul. Dup'aceea sticlá se pástreazá. 
la cámará őri la un loc rácoros §i uscat.

Cánd avem fructe mai pu|in mustuoase 
decát cire$ele őri vi^inele, per sec i, caise, ajinc, 

15" 
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prune, coarne etc. atunci topim zahärul eu 
putinä apä (facem un sirop) çi acela îl punem 
peste fructele din stielä ; altfei urmäm ca çi 
la fructele mustuoase.

Dacä avem stielä mai micä, luäm numai 
jumätate din cantitatea de mai sus.

456. Fructe eu rom
(I. Seoula)

Çtergem bine o stielä curatä (de cea de 
castraveti), punem în ea jumätate litru de rom 
fin ori cognac, 500 grame zahär pulvérisât 
çi 500 grame fragi coapte çi alese, apoi ear 
500 graine zahär märunt çi 500 grame cireçe 
färä sâmburi. Legäm sticla çi o pästräm la 
loc räcoros, dupäce am împuns în hârtia eu 
care am legat-o eâteva gäurele. Cäträ fructele 
aceste adaogäm toate soiuriie de poame în 
çir dupä cum se coc. Strugurei (coacâze), 
viçine, caise, zarzere, smeure çi aça mai dé
parte, bine înjeles câ de câte-ori adaogäm 
câte 500 grame fructe punem çi 500 grame 
zahär pulvérisât, çi totdeuna scuturäm sticla, 
de càte-ori adaogäm ccva non.

Acest soi de compot ic foarte gustos 
earna, servit eu fripturi, sau se servâ çi 
la ceai.
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457 458. Cafea

Ca sá fie buná eafeaua neagrá, 
trebue sá fie Mokka §i prájitá proaspetá 
inainte de a o fierbe. Sá nu fie neagrá, ci 
numai bruná prájitá ; presáratá cu putin zahár, 
sá nu se mestecc cu nici un surogat. Sá ia 
de obicei o lingurá de cafea prájitá pentru 
o persoaná, apói se maciná, se puné ín ma- 
$iná, se bate putin, §i se opáre^te cu apá 
feartá. Trebue sá se scurgá incet.

Cafeaua cu lapte o pregátim a^a : 
Se puné in fiecare cea$cá o bucatá de zahár, 
3 lingurife de cafea neagrá taré $i apói lapte 
fiert cald sau rece. Deasupra se pun douá 
linguri de spumá de lapte indulcitá cu zahár 
$i vanilie.

459—460. §ocolatá

Se ia de fiecare persoaná o cea^cá de 
lapte $i un haton §i jumátate de ^ocolatá 
rasá. Cánd fierbe laptele, se puné $ocolata 
ín iel §i se mestecá cu o lingurá, páná ce 
$ocolata incepe sá se íngroa^e pufin. Se poate 
adaoga, cui i piacé dulce, §i pufin zahár sau 
un gálbenu? frecat cu pufin zahár §i lapte 
rece $i apói adaos in ^ocolata aproape gata. 
Se pregáte^te $i de post, fárá lapte, dar cu apá.
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461. Cafea turceascá

Dupáce ie prájitá cafeaua, se maciná 
cu o moará, pentru scopul acesta, a$a de 
márunt ca fáina. Se ia pentru flecare per- 
soaná o cea$cá de apá, o linguritá de ca
fea mácinatá ?i o lingurá de zahár cernut. 
Se pun la foc bun tóate impreuná. Cánd in- 
cepe cafeaua sá fearbá, se ridicá caimacul 
(spuma) deasupra, care se culege cu o lin- 
guri^á se pune in ce^ti. Cafeaua trebue 
sá mai fearbá 10 minute, dupá care se lasa 
ca sá se a$eze se pune in ce^ti peste 
caimac, insá fárá drojdiile (Satz) rámase.

462. Ceai

Ceaiul cél mai bun ie cél rusesc, apói 
cél de (lóri de portocalá. La 6 persoane ie 
de ajuns douá lingurite de ceai, il punem 
in ceainic, $i cánd íierbe apa in clocot, cam 
2—3 litre apá, vársám peste ceai in ceainic. 
11 acoperim cu un capac §i dupá 1—2 mi- 
nute se serverte ceaiul ín ce^ti. Ie gre$it dacá 
ceaiul opárit stá mai múlt. Prin stat i^i pierde 
adevératul gust, miroasá a fán. Ceaiul $i-l 
prepará fiecare persoaná la masá dupá gustul 
sáu, de aceea odatá cu servirea lui se dá 
la masá: zahár, rom $i felii de lámáié. La 
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masa de ceai se servesc diferite máncári 
mititele, despre care am vorbit la „hors 
d’oeuvres“. Se dau $i rnezelicuri diferite, co- 
feturi §i bomboane.

463—464. Punci

Pregátim un litru de ceai bún, íl indul
óim, stoarcem sucul dela 2 portocale in iel, 
adaogám jumátate sticlá de vin alb $i un 
páhar bún de arac őri de alt licher. Punciul 
mestecat il strecurám printr’un servet stors 
in apá rece; il infierbántám $i il servim.

Punci cu ouá se face a$a: 25 deca 
zahár pe care s’a frecat o lámáié $i o porto- 
calá se puné intr’o cratifá, se acopere cu o 
sticlá de vin $i ’A sticlá de arac. Daca ie 
topit zahárul, se bat in iel cu télül 2 ouá 
intregi $i 3 gálbenu^uri. Focul sá nu íie 
maré páná se bate punciul cu télül; dacá 
ie ferbinte bine, se serverte.

465. Grog

Umplem bine paharele cu apá ferbinte 
^i indulcitá, punéin in üecare páhar felii de 
lámáié őri de portocalá, vársám peste iele 
rom sau licher. li dám foc, $i cand se stánge, 
mestecám cu o linguri{á §i il servim.
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466. Lapte de migdale

Acesta ie bun pentru bolnavi, se dà niai 
aies la copii. 125 grame de migdale opàrite çi 
curàtite se piseazá, se mestecà eu 6 deçà zahár 
pulvérisât, 1 litru de apà; se Herbe încet 
2 oare. Dup’aceea se lasá sà stea acoperit, 
$i la urmà se stoarce printr’un servet udat 
§i stors de apa rece. Se servente rece. Cine 
vrea, poate sá-i de §i ceva gust de licher.

467—468. Limonada

Disolvám 18 decagrame zahár cu gust 
de lámaie íntr’un litru de apá rece, stoar- 
cem sucul déla douá lámai, apoi strecurám 
limonada printr’un servet udat in apá rece 
§i stors. Punem limonada íntr'o stielá $i o 
servim rece.

Çi din porlocale se póate prepara limo
nada, atunci zahárul trebue frccat pe o por- 
tocalá, ca sá cápete gustul iei ; se ia çi suc 
de portocalá mestecat cu suc de lámaie.

469. Beuturá de ínghetatá

Or ce ínghetatá se subtic cu spumá 
de lapte, páná ie Huidá ; se servente apoi in 
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páhare. La baluri $i souarele, ie servitá cu 
predilec|ie.

470. Sirop de smeurá

Se turtesc smeurele se pun intr’o 
sticlá maré la soare. Dupá douá zile scur- 
gem sucul ce s’a stors, le stoarcem tóate 
printr’un servet ud sucul il punem din nou 
la soare ca sá se inácreascá. Strecurám 
printr’un tifon sucul de smeurá ín toatá ziua 
de douá őri, páná ce ie limpede de tót §i nu 
se mai a^eazá nimic tulbure pe fundul sticlei. 
Cantárim atunci atátea chilograme de zahár, 
cáte litruri de suc de smeurá avem. Legám 
zahárul cu pu|iná apá ca pentru $erbet, 
punom ín iel sucul de smeurá, lásám ca sá 
dea undá de 3—4 őri $i4 luám dela foc ca 
sá se ráceascá. Se a^eazá apói siropul in 
sticle de vin, se astupá bine §i se pástreazá 
la cámará. ín chipul acesta se pregáte^te 
siropul $i din alte fructe. — 0 linguri(á de 
sirop ie de ajuns pentru un páhar de apá 
rece őri de apá gazoasá (sodá).

471 472. Vi?inatá
(Emilia Murciano)

íntr’o sticlá maré a^ezám straturi de 
vi^ine álese $i spálate. Intre flecare strat de 
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vi^ine punem zahár márunt multikor, cu 
vanilie. Cánd avem sticla aproape pliná, 
acoperim vi^inile cu rom. Legám apói sticla 
bine cu pánzá §i pergament. Cáteva zile o 
linem la soare, paná cánd se disolvá za- 
hárul; scuturám de mai múlté őri sticla ca 
sá se mestece bine toate la olaltá. Sticla cu 
vi^inata o punem la cámará.

$i vi^inile din vi§inatá sánt bűne lángá 
fripturá, őri se servá cu prájituri la ceai.

473—474. Vin de strugurei (coacáze)
(María Ghidiu)

Disolvám P/4 chilogram zahár intr’un 
litru de apá. Strivim coacázele §i le trecem 
prin sitá ori printr’un tifón. Adaogem 2 
litruri din suc la zahárul disolvat, le meste- 
cám impreuná $¡ le punem intr’o sticlá mare 
de castravefi; sticla n’o umplem de tot, 
lásám loe $i pentru dospitul vinului. Legám 
gura sticlei cu o pánzá rará $i o pástrám 
unde voim. VinuJ trebue sá dospeascá 3—4 
luni páná ce se limpeze§te. Atunci se stre- 
curá $i se a^eazá in sticle de vin, si se 
astupá cu dopuri de plutá. Dacá s'ar mai 
a^eza ceva tulbure la fundul sticlei, se stre- 
curá din nou printr’un tifón.

Se ’n|elege, dacá se prepará vin mai 
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múlt, se ia cantitatea de mai sus de atátea 
őri mai multá, cát suc de coacäze avem.

ín felül acesta se preparä vin §i din 
afine (Heidlbeere).

475. Licheruri

Licheruri se pregätesc din sirop fiert 
de zahär, adäogandu-i alcool (spirt) $i dife- 
rite esen(e ce le cumpäräm dela farmacie. 
Cánd avem fructele din care facem licherul, 
finem coji de fructe in spirtul őri romul cu 
care sub^iem zahárul, 10 zile la cäldurä; 
asemenea facem $i cu florile la licher de 
ílori. Se amestecá romul aromát cu zahärul 
legat, se vánturá de mai múlté őri, se stre- 
curá printr’un tifon sau flanelä. Se a$eazä 
la urmä ín sticle prin pálnie, se astupä cu 
dopuri de plutá; ie bine sä fie $i pecetluite 
sticlele, $i sä li se puná ?i etichete, ca sá 
se §tie ce licher confin.

476. Licher de portocale

Curäfim 6 portocale de coajä, care o 
täiäm felii $1 o punem intr’o sticlä maré $i 
värsäm peste ea 1 litru de spirt fin. Astu- 
päm sticla bine $i o {¡nem 4 säptämäni la 
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càldurâ, nu uitâm s’o scuturâm în toatâ ziua. 
Pe urmâ luâm 1 chilo zahâr galbin (candis), 
il topim în “/* de litru apâ, îl ferbein putin, 
dacâ s’a récit adaogâm spirtul eu gust de 
portocale strecurat çi-1 punem în sticle.

477. Licher de vanilie

7'inem un bâton de vanilie o sâptâ- 
mânà în 1 litru de spirt fin. Legâm P/a chi- 
logratn zahâr eu 1 litru de apà, çi dacà s’a 
ràcit mestecàm spirtul eu zahàrul, îl strecurâm 
çi coloràm eu pu(in cochenille.

478. Licher de flori de tei

Fori de tei înflorite bine çi culese 
proaspet se acopâr într’o sticlâ, eu alcool 
de 85 grade. Aici se (in astupate bine 14 
zile, scuturând câte-odatà sticla, 75 decagrame 
zahâr se disolvâ într’un litru de apâ rece. 
în siropul rece se mestecâ un litru de alcool 
strecurat de pe florile de tei. Dupâ ce s’a 
vânturat mai de multe ori zahârul eu alcoolul, 
se strecurâ licherul printr’o sugativâ cenuçie, 
çi se pàstreazft în sticle. Licherul ic modem 
la Paris.
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479 480. Cremá de chartreuse

Luám 2ya decilitre spirt rafinat, punem 
in iel 8—10 picáturi de esenta de chartreuse, 
scuturám sticla bine, adaogám 21/a decilitre 
apá §i jumátate litru sirop de zahár. Se mai 
adaogá 1 4 litru rachiu amar őri Kreuterbitter. 
Dupáce s’au scuturat tóate impreuná, colo- 
rám licherul cu suc verde stors din spanac 
fiert $i adaos cu pu(in spirt.

Cánd avem licher tulbure íl putem lim- 
pezí, dacá punem in iel 2 linguri de lapte 
fierbinte, il scuturám §i-l strecurám.



Menu-uri
I. Pentru mese de tóate zilele

1. Primávara

Dumiuecá. Supá consommé, ^tiucá cu 
zmántáná. Porumbei umpluti, salatá verde. 
Budincá de urez cu $odou de vin.

Luni. Ciorbá de miel. Beefsteak en- 
glezesc cu felii de cartofi. Táietei cu bránzá 
de vacft.

Mar^i. Supá cu aluat cu ficat. $pa- 
ranghel cu zmántáná. Mu^chi de vacá cu sos. 
Clátite cu umpluturá de migdale §i stafide.

Mercuri. Supá albá cu táietei pátrafi. 
Ochiuri cu ficat de gáscá. Mazere boabá cu 
miel prájit.
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Jói. Supáfrantuzeascá. Omletá de zmán- 
táná. Fripturá de vi|el $i salatá. Covrigei cu 
unt $i compot.

rf Vineri. Supá de bureji. Raci umpluti. 
Sarmale de frunzá de vi|á. Comuri de 
Pressburg.

Sámb. Supá de gri?. Pástét de cartofi. 
Rasol cu sós de macri§ $i garnitúra de gálu^te.

*
Duói. Supá neagrá cu bobite. Mu^chi 

de vacá (fiiét). Sarmale de frunzá de gulii. 
Piept de vi(el umplut. Tortá cu gust de rozá.

Luni. Supá cu gálu?te de pezmet. Rasol 
cu garnitúra de cartofi §i sós de márar. 
Táiejei cu §uncá.

Mar(i. Supá cu gri§. Rasol cu gálu$te 
sós de sardele. Spanac cu ochiuri de ouá.

Merc. Supá de ?paranghel. Tocaná de 
miéi cu cartofi. Macaroane cu bránzá.

Jói. Bulion cu urez. ^paranghel cu 
zmántáná. Miéi fript cu salatá verde, invár- 
titá cu bránzá de vacá.

Vineri. Supá de lapte. Mazerc verde 
cu carnc de miéi. Budincá de lámáié.

Sámbitá. Supá cu petecufe. Chiftele 
cu garnitúra de trahaná $i salatá de cartofi. 
Plácinte románcai.

*
Dum. Supá á la Vidor Hugó. Vitel 
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cu sos rece. Mazere boabá cu pui prájit. 
Crème pittah. Fragi cu zahár.

Luiii. Supá de gulii cu porumbei. 
Pástravi prájiti pe jâratic (ori marinad). în- 
vártitá de cireçe.

Mar(i. Supá de raci. $ni{el natur cu 
urez. Clátite cu bránzá.

Mercuri. Supá cu gàluçte de gri§. 
Cireçe cu zmántáná. Rasol cu garniturá de 
pírea de cartofl $i sos de agripe. Gulii umplute.

Joi. Supá cu urez. Pastet de carne de 
pasere. Rasol „boeuf à la mode“. lepure cu 
sos de zmántáná. Uscátele çi compot de cireçe.

Vin. Supá de burefi. Perisjoare scà- 
zute. Sitari fripti. Tàietei eu carne (maioranâ).

Sâmb. Supíl cu aluat fâcut eu pâlnia. 
Rasol garnisit eu gulii prájite çi sos de 
coacáze. învârtità eu cireçe.

2. Vara
Dum. Supá ragout. Rasol de pástravi. 

Ra{á friptá cu salatá verde cu zmántáná. 
Prájiturá pripitá.

Luni. Supá na|ionalá. Rasol cu sos 
de macri§. Fasole verde cu pui fript.

Marti. Ciorbá ruseascá. Tocana de pui 
cu macaroane. Musaca. ínvártitá eu vi^ine.

Mercuri. Supá cu gálu$te de franzelá. 
Ochiuri románe¡?ti. Mazere boabá. Clátite eu 
dulceafá.
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Jói. Supá de raci. .Pástét de carne 
de pasere. Ardei umpluti. Boboc de gâscà 
eu salatd.

Vineri. Ciorbá de pui eu gulii. Peçte 
pràjit. Fasole verde, cu chiftele.

Sâmb. Supá de griç. Rasol eu garni- 
turá de trahaná sos de patlagele roçii. Car- 
tofi eu zmântâpâ.

*

Ditm. Supá cu aluat franjuzesc. Om- 
letá eu hachée. Rasol garnit cu ouà umplute 
Çi legume, sos de viçine. Pui prájiji, sa
laid verde.

Luni. Supá de bureji. Unt cu ridiçhi. 
Varzá nemjeascá umplutá. Chiftele çi salatá.

Marfi. Supá eu gàluçte foarte bűne. 
Pástravi marinafi. Rasol cu sos de márar 
verde. Táiejei cu varzá.

Mercuri. Ciorbá de vánat. Patlagele 
i'O$ii umplute. Púi fript. Uscá|ele cu conipot 
de cire^e.

Jói. Supá eu urez. Entrecôte de vijel 
tripte in hártie. Ardei umpluti. Raja selbatecá. 
Budincá de migdale eu çodou de zahár ars.

Vineri. Supá de lapte. Fasole verde 
eu patlagele $i §ni|el natúr. învârtità de inere.

Sâmb. Ciorbá de pui cu cartofi. FJeici 
cu ridiche. Chiveci. Gálu^te de bnmzá.

10
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Dum. Supä de carne cu clätite. Ganiar 
(Hummer). Ghiveci. Boboc de gäscä cu salatä 
diferitä. Tortä Dobo?.

Luni. Supä de conopidä. Roastbeef 
näbu^it, garnit cu pirea de cartofi noi, 
cástraveti acri. Omletä de zmantänä.

Marfi. Supä albä cu gälu^te de fäinä. 
Rasol de gáiná cu sos de patlagele ro^ii, §i 
diferite garnituri.

Mercuri. Supä de raci. Pastet de 
vol-au-vent umplut cu oüä perdute cu sos 
francez. $ni(el vienez.

Joi. Ciorbä de patlagele ro^ii cu cru- 
toane de franzelä. Conopidä cu zmantänä. 
Varzä de varä muratä, cu carbonada de porc. 
Pui umpkgi casträve(i acri.

Vin. Supä de cartofi. Tocanä de pui 
cu gälu^te §i salatä de castrave(i. Pläcintä 
cu prune.

Sámb. Supä cu gälu^te de ficat. Rasol 
de limbä de vacä cu sos de hrean. Patla
gele vinete.

3. Toamna
Dum. Supä neagrä cu täie(ei umpluji 

cu ficat de pasere. Pcrseci cu zmantänä. 
Rasol italian. Varzä nem(eascä umplutä. Ra(ä 
friptä cu salatä de castrave(i.

Luni. Supä ragout. Ochiuri romänc^ti. 
Fasole verde cu rostbraten.
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Maili- Supä cu gälu$te de franzelä. 
Cäprioarä ori iepure rece. Invärtitä cu varzä.

Mercuri. Supä cu täietei in forma' de 
panglici. Cäciugä cu aspic §i maionezä. 
Muschi englezesc castravefi acri.

Joi. Supä de gäinä. Dovleac cu zrnan- 
tänä. Räsol de gäinä cu sos de patlagele 
ro§ii. Aluat Cu unt.

Vineri. Supä de telihä. Ficat de gäscä.
Tocanä de pe^te cu cartofi. Gälu^te cu prune.

Sämb. Supä cu gälu^te foarte bune. 
Bure(i galbini. Carne tocatä cu vin de Ma
deira. Täietei cu gri?.

Dum. Supä cu fidea. Hachee. Rasol de 
pe$te cu sos tartar. Clapon fript $i compot.

Luni. Ciorbä de vänat. Pui fript cu 
aspic. Musacä.

Mar(i. Supä cu ouä acre. Rafä selbaticä 
cu varzä ro^ie. Clätite cu dulceafä.

Mercuri. Ciorbä de varzä. Gamar 
(Hummer) cu sos remolade. Gulii präjite cu 
biftece de vifcl.

Joi. Bulion cu frecä(ei. Pastet de carne 
de vifel. Piept de vifel umplut cu salatä de 
patlagele vinete. Bi^coturi cu $odou de vin.

Vineri. Ciorbä de patlagele rosii. Frip- 
turä de sitari cu salatä de cartofi. invärtitä.

w*
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Sámb. Supá cu gállate de fáiná. Prune 
cu zmantaná. Rostbraten á la Eszterházy cu 
felii de cartofi prájiti.

4. Earna

Dum. Supá de carne cu urez cu 
bránzá. Pastet de carne de vánat. Varzá ca 
la Cluj. Curcan umplut cu castane. ínvártitá 
cu mere.

Luni. Supá de conopidá. Ochiuri cu 
ficat de gáscá. lepure fript $i salatá de jeliná.

Mat (i. Supá cu gállate de fáiná. Mor- 
covi práji|i cu cárnafi. ínvártitá cu bránzá.

Mercuri. Ciorbá de varzá. Fasole. Frip- 
turá in retea.

Joi. Supá de gáiná. Fásol de gáiná cu 
sos de hrean $i garniturá de legume. Varzá 
cu prájealá ^i carbonadá de porc. Gogo?i 
crestati.

Vineri. Supá de bureti uscati. Urez cu 
márunji^uri de rata. ínvártitá cu zmantaná.

Samb. Supá cu gri§ $i cu ou. Rasol 
garnit cu táietei ^i cu sos de usturoi ori 
ceapá. Cartofi umpluti.

*
Dum. Bulion cu táietei de inele. $uncá 

cu hrean. Varzá ardeleneascá. Fazan fript cu 
salatá rece de varzá. Gogo^i dospi{i.
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Limi. Supà acrà eu ouâ. Piftii. Mazere 
eu càrnati fripai.

Marfi. Supà de gulii eu gàluçte. Limbà 
de vaeâ eu sos polonez. Taiefei eu carne.

Merc. Supà de patlagele roçii. Porc 
sàlbatic eu sos de màceçe. Varza càlità.

Joi. Supà eu gàluçte de spumà. Cartofi 
eu zmantapà. Clapon fript eu compot $i eu 
salatà de ardei. Tàefei eu çuncà.

. Vineri. Ciorbà de vânat. Costite de porc 
ca la Turda, eu varzà càlità. Gàluçte de 
cartofi.

Sâmb. Supà de vin. Pogâcele eu jumere. 
Linte eu cardaboçi fripai.

II. Pentru mese festive

Supá albá cu aluat umplut cu carne 
de vi^el. Stridii crude cu lámáié. Stiucá cu 
zmántáná. Mu?chi englezesc nábu^it ín fői 
de varzá nemfeaseá. Budincá de urez com- 
plicatá, cu ^odou de ^ocolatá. Curcán fript 
cu salatá verde $i cu compot. Törte. Bránzá. 
Cremá olandezá cu táblife de Berlin. Fructe. 
Cafea neagrá.

2.

Supà neagrá eu bobije. Hachée cu 
carne de vânat. Pástravi cu lámáié. Cáprioará 
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cu sos garnitá cu macaroane. Pittah de mere. 
Pui umpluti çi piept de vi^el umplut, compot 
çi salatä verde. Torte. Caçcaval. Parfait de 
vanilie., Pepene çi struguri. Cafea neagrâ.

3.

Supâ à la Victor Hugo. Icre negre unse 
pe felii de franzele. Somn eu aspic çi maio- 
nezä. Galantiná de clapon. lepure cu sos çi 
pastet de vol-au-vent. Conopidâ eu zmàntânâ. 
Gogoçi dospi^i. Purcel fript eu castraveti çi 
gâscà friptâ eu salatä de patlagele roçii. Torte. 
Brânzâ. înghetatâ de smeurä çi cafea. Poame. 
Cafea neagrâ.

4.
— Un prânz academie, din Odobescu —

Rachiu anason. Supâ eu pläcintioare. 
Vin dulce de Madera. Mezelicuri felurite. 
Somn fiert înso|it eu raci çi cu sos de muçtar. 
Vin alb vechi de Drâgaçani. Muçchi de vaeà 
cu sos de zmânt., garnit eu inazere boabe 
çi eu cartofi. Vin negru de Bordeaux. Pre- 
peli(e gâtite cu sos de vânat çi nâbuçite in 
foi de pläcintä. Punci à la Romaine. Pat
lagele roçii eu toeäturä de märuntaie. Coapsá 
de herbece friptâ la frigare, salatä de ver- 
deturi, gätitä ca la muntele Atonului. Vin de 
Champania. Caçcaval uscat de Glanda. Go- 
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goçi dospite nemÇeçti. Biscoturi cu ínghejatá 
de lapte. Coçule{ cu poaine, Pepene. Cantalup. 
Vin dulce de Tokay. DulceÇuri de mere dulci 

$i de prune, Cofeturi cu zahár. Vutcà de 
ananas.

— Delà masa unui arhiduce —

Potage*) à la Dauphin. 
Timbales à la Grand Duc. 

Darne de Saumon, sauce vénitienne. 
Filet de boeuf à la Massenet. 

Zéphyr de poulardes à la moderne. 
Homard à la Neva. Sorbet.

Rein de chevreuil, salade, groseilles.
Asperges en branches.
Bombe à la Jocelyn.

Fromage.
Glaces aux framboises et aux noisettes. 

Dessert.

6.
- Delà masa imperialá —

Potage Pierre le Grand.
Timbales à la Trianon.

") l’olage=supà. Timbales—pástete. Saumon — 
somn. Homard=gamar, rac de mare. Chevreuil= cà- 
prioarS. Asperge = çparanghel. Bombe=înghe|atâ umplutá. 
Fromage—brànzü. Glaie=înghetatà.
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Saumon, sauce béarnaise. 
Piece et filet de boeuf.

Suprême de poulardes, pointes d’asperges.
■ Pain de homards à la niçoise. Sorbet.

Rein de chevreuil, salade, ' groseilles.
Quartiers d’artichauts à la lyonnaise.

Bombe Yokohama.
Fromage.

Glaces aux abricots et au chocolat.
Dessert.

Cuvinte d’ale bucàtâriei
eare nu-s cunoscute pretutindenea de Romani

ardei — papricä, piparcä 
baton de $ocolatä — Tafel- 

chocolade
borcan — vas, oalä
bulion — supä de carno; 

patlagelc ro^ij fierte 
strecurate

cafac — acoperitor (Deckel)
Castro» - blid, strachinä
cärpäior Nudelbrett 
ceafcä vas mic de por-

(elan (Schalle)

coacäzä — pomu^oarä, stru- 
gurei, (Ribisi)

conot idä — carfiol (Blu
menkohl)

cornct — o hartie ca o 
pälniß (vezi pälnic)

cozonac • colac
cremä de lapte „soborä,“

(Obers)
curcchi varzä
dwftrac — curcubetä, 

bostan 
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farfurie — taler (Teller) 
farsä — umpluturä 
ficat — „mai“ (Leber) 
fidea — täefei (Nudel) 
franzelä — „;emli$cä“ 
gogofi — pancove (Krapfen) 
gogo^i crestati — Spritz

krapfen
guhe — „calarabä“, (Kohl

rübe)
impänat — gespickt 
invärtitä —• un fei de plä-

cintä (Strudel)
jumäri — päparä. gäiganä, 

„ratot“ (Eierspeis). V. 
pag. 158.

mufinä in bucä/ärie —
Sparherd

magiun — „lictar“ „pec- 
mez“,

menaj — conducerea casei, 
economia de casä

nucfoarä — Muskatnuss 
parmezan — un fol de

bränzä
patlagele — paradais 

pálnie — „tolcer“ (Trichter) 
pesmet — posmag (Brösl) 
pifiii— cotoroage, reci, aite 
piulitä — „mojer“,(Mörser) 
präjealä — „ränta?“ (Ein

brenn)
Tasol — carne feartä (Rind

fleisch)
Barmä — urez $i carne 

tocatä invälita in foi de 
varzä etc.

satär — bärdifä de tocat. 
sälic — mäsurä de 3‘/j dclt. 
sucitor — vergea (Nudel

walker)
f/jaraw^Aef-ipargäiSpargel) 
tel — Sprudel
trahanä — tärhana
[elinä — Zeller
tipsie—tingire, tavä, „plev“ 

(Bachblech)
tran^ez — tai
Narza ncmjeascä — „chil“

(Kohl)
zarzavat—verdefuri (Grün- 

zcig).
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—• Manual de Liniba romána. Gra-
maticá ?i carte de cetire, 2 cor. 
(3 Lei).

— ,$i Dr. I. Dengi, Manual de
Lintba maghiard. Carte de cetire 
$i gramatical, 2 cor. 40 fii.

— Man. de L. magk. Elemente de 
stilisticd $j poetica.

— ínt dia carte de- ser tere $i cetire, 
aprobatft de tn. Minisíéríu r. u. §i 
de Ven. Consistoarc din Caran- 
sebe?, Arad ?i Gradea maré, 50 fii.


