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Ansamblul Golescu. Observator de Peisaj Cultural in Campulung Muscel”

Maria Cantili Golescu

Cunoastem relativ putine detalii despre
viala Mariei Eugenia Cantili Golescu. In
epoca, dar si ulterior pana in vremurile
recente, istoria a fost povestita cel mai
adesea din perspectiva patriarhala,
accentul fiind pus pe figurile masculine.
Maria Cantili, asemeni majoritatii
femeilor din veacurile trecute, a fost la
randul ei pomenita aproape exclusiv ca
fiica si sotie.

Nu ne-a ramas nimic despre studiile
sale, desi, in mod evident, a fost o
persoana educata. La 1900, Maria se afla
la Paris unde isi incepea primul sau caiet,
scris cu o caligrafie impecabila in patru
limbi. In ordinea ponderii, acestea sunt:
franceza, urmata de engleza, germana
si, in fine, de o singura reteta in limba
romana — cea de bors, detaliu care ofera
un indiciu despre un fel foarte neaos
de-a manca, desi ciorbele acrite nu sunt
pomenite In caiet. Maria era moldoveanca
siiata ca nu se dezminte, transmintandu-ne
peste generatii sfaturi practice despre
cum se pregateste acest fel de baza in
bucataria locala.

Cum era obiceiul — mentinut si de
generatiile ulterioare — tinerele de
orice statut social erau educate astfel
incat sa poata administra cu pricepere
0 gospodarie, sa cunoasca feluri diverse
de mancare si modul lor de prepare, dar
si sfaturi generale de menaj, economie si
eticheta etc. In familiile boieresti, statutul
aristocratic al tinerelor doamne nu le
scutea de obligativitatea insusirii acestor
cunostinte. La randul lor, invatau detaliile
artelor culinare, chiar si numai pentru
a avea abilitatea de-a compune meniul
saptamanal (care intra de cele mai multe
ori in sarcina doamnei casei) impreuna
cu persoana care se ocupa de gatitul
propriu-zis. Era necesar sa cunoasca
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Maria Cantili,
fotografie din arhiva Muzeului Golesti din Stefanesti (AG).

sezonalitatea si disponibilitatea
ingredientelor, costurile implicate,
modurile de prepare a bucatelor obisnuite
si a celor servite la ocazii speciale, timpul
de pregatire pentru fiecare preparat si
etapele necesare, modalitati de stocare,
racire, servire etc.

In majoritatea familiilor, aceste
informatii de baza erau transmise de la
mama la fiica, dar in familiile nobiliare
era de o chestiune de statut ca tinerele
sd urmeze scoli de eticheta si menaj, in
conditiile in care invatdmantul formal
de diverse specializari era inca inchis
femeilor.

Este probabil ca Maria, la randul sau,
sa fi urmat cursurile unei astfel de scoli.
Poate ca acesta sa fi fost motivul pentru
care ea se aflala Paris in 1900. Avea 18 ani
si urma sa implineasca 19 la 22 aprilie in
acelasi an. La aceasta varsla si-a inceput
primul caiet cu retete de bucatarie, la data
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de 21ianuarie 1900 (era o duminica), intr-un
imobil aflat la nr. 19 pe Avenue Bosquet.
(Acum acolo se afla sediul Organizatiei
Internationale a Francofoniei.) L-a incheiat
un an mai tarziu, pe 21iunie 1901, la Bacau,
in casa mamei sale (Villa Marie Gregoire).

Prin mama sa, Maria Braescu (devenita
prin casatorie Maria Grigore Cantilli), ea
se trage dintr-un vechi neam boieresc
moldovenesc (atestat inca de la 1398/1399).
Bunica sa, Smaranda Braescu (nascuta
Cozadini) era vara cu A. I. Cuza.

Grafia numelui ei de familie a variat
de-a lungul timpului. Cantili era scris
uneori cu un I, alteori cu doi. Numele i-a
apartinut la origine bunicului Mariei, tatal
tatalui ei, Panait Hagi-Hristu Cantilie,
care avea, cel mai probabil, origine
macedoneana. Pentru acest material, noi
am ales forma Cantili, pastrand numele
din actul de casatorie al Mariei.

La doi ani dupa intoarcerea in tara,
in 1903, Maria se casatoreste cu Vasile
Golescu, un tanar cu origini sociale la fel
de ilustre, in varsta de 28 de ani. Acesta
era unul dintre fii lui Alexandru , Arapila”
Golescu, participant la revolutia din 1848
si om politic in guvernul regelui Carol I.
Vasile, pe numele sau frantuzit Basil
(motiv pentru care in al doilea caiet, scris
intre 1930 $i 1936, ea se semneaza Marie
B. Golesco), absolvise cursurile Scolii de
Ape si Paduri (Ecole des Eaux et Foréts) de
la Nancy, obtinand o diploma de inginer
silvic in 1897. Impreuni vor avea 6 copii.

Dupa casatorie, cei doi au inceput
demersurile ridicarii unui resedinte,
astazi monument istoric, la Campulung
Muscel, incheiate 1n 1910 cu ceea ce
numim in prezent ,Ansamblul Golescu din
Campulung” (vila si parc dendrologic).

La acea vreme, fosta capitala a Tarii
Romanesti era o localitate de prestigiu,
unde multe familii nobiliare isi aveau
resedinta, si unul dintre cele mai
dezirabile orase de vilegiatura.

Vasile Golescu a ajutat la dezvoltarea
invatamantului silvic autohton bazat
pe practica. A condus Ocolul Silvic din

Campulung Muscel, a fost secretarul
Societatii ,Progresul Silvic” (fondata la
1886) si colaborator al Revistei Padurilor si
al altor publicatii franceze si romanesti
de profil. Pasionat de specii exotice,
Vasile a populat parcul vilei cu un numar
impresionant de arbori si arbusti, adusi
cu cheltuieli considerabile din pepiniere
occidentale. Acestia vor fi baza viitorului

parc dendrologic ce poate fi vizitat si astazi.

Tn anii Primului Rizboi Mondial,
intreaga familie a contribuit la efortul de
razboi, Maria inscriindu-se ca infirmiera
voluntara la Campulung si Bucuresti si
oferind ajutor finaciar. Alaturi de alte femei
din neamul Golestilor, printre care Maria
C. Golescu (sotia lui Carol Al. Golescu) si
cumnata lor, Estera R. Golescu, a devenit
membra a Societatii Romane de Cruce Rosie.

Odata cu ocuparea Munteniei de catre
armatele germane, Golestii s-a refugiat
la Iasi, asa cum o facusera multe familii
boieresti, inclusiv cuplul regal. Reusind
sa obtina un pasaport in august 1917,
Maria, Vasile si doi dintre copii (Mihai si
Margareta) au plecat spre Paris. Celalalt
fiu al lor, Stefan, a pierit in razboi. Numele
lui va fi dat ulterior vilei din Campulung,
motiv pentru care in unele documente
aceasta apare ca ,Vila Stefan”.

In 1918, Maria a dat nastere unor fiice
gemene, Irina si Viorica, iar in 1920 unei
a patra fiice, Ileana. La scurta vreme dupa
aceea, in 1920, Vasile s-a stins din viata.

Dupa moartea lui, in amintirea sotului
ei, Maria a instituit prin intermediul
Societatii ,Progresul Silvic” fondul ,Vasile
A. Golescu” pentru premierea anuala a
elevilor de la Scoala Silvica din Branesti
(aflata 1anga Bucuresti) si a inginerilor de
specialitate pentru ,lucrari meritorii de
botanica sau silvicultura”.

In anii dificili de dupa riazboi, Maria
i-a ajutat pe copiii orfelinatului din
Campulung Muscel, organizand serbari in
beneficiul lor in parcul Vilei Golescu.

La fel ca pentru o mare parte a
societatii, anii comunismului i-au adus
multe greutati, lipsuri si o restrangere

considerabila a privilegiilor traite in
prima parte a vietii. Cu mari dificultati,
ea areusit sa obtina o pensie din partea
statului comunist, in 1959, semnata de
citre Ministerul Invatdmantul si Culturii
(Directia Generala a Artelor) in care sc
specifica ca ,tov. Maria V. Golescu a primit
pensia pentru cinstirea memoriei lui
Alexandru Golescu-Arapila, in calitate de
urmasa a acestuia”. Avea 78 de ani.

Recelles de Cuisine

Caietul culinar al Mariei Cantili
Golescu contine 144 de pagini cu retete
»de bucatarie” si sfaturi de menaj, la care
ea a adaugat un cuprins final de 8 pagini.
Pe prima pagina, tanara Maria incepea
caictul cu urmatoarele cuvinte:
Recettes de Cuisine etc.
Paris, 21 janvier 1900
19 Avenue Bosquel
Marie, E. Cantilli

Pe pagina anterioara celei de titlu
si-a notat unitatile de masura in sistem
anglo-saxon, traducandu-le in aproximari
metrice:
16 drame = 1 uncie
16 uncii = 1 livrd
1quart = 1litru
1 pint = 1/2 litri
12ill = 1/8 litri
1Tuncie =30g

Este important sa parcurgem acest
material, intelegand ca ea nu si-a scris
caietul cu intentia de-a-I publica
vreodata — acestanu s-a doritafio
carte originala de bucate, ci un sprijin in
propria bucatarie. Asa cum era obiceiul
(pastrat din generatiile anterioare si
dus mai departe), fiecare gospodina isi
aduna retetele mai elaborate de feluri
principale, sosuri, deserturi, conserve
etc. din diferite surse: primite de la alte
gospodine/bucatarese ori copiate din
reviste si din carti de bucate, pe atunci
mai putin accesibile.

La 1900, in Tara Romaneasca si
Moldova, fusese publicata o serie limitata

de carti cu tematica gastronomica si

nu toate gospodariile aveau acces la
acestea. In plus, asa cum era moda pe
intreg continentul, bucataria franceza
devenise farul calauzitor pentru oricine cu
pretentii gurmande. Prin urmare, era de
dorit sa ai laindemana o colectie de retete
frantuzesti potrivite pentru orice ocazie.

Cand si-a inceput caietul, Maria
abia Tmplinea 19 ani. Primise in dar, de
curand, de la Papetaria Centrala din
Rue St. Dominique 113 (acum acolo se
afla un magazin de haine), o agenda cu
coperti cartonate imbracate in panza si
foi liniate in stil dictando. Coperta fusese
personalizata cu initialele ei — ,MC” (am
reprodus monograma pe coperta caietului
nostru). In anul care a urmat, ea si-a
notat cu meticulozitate diverse retete
in limbile franceza, engleza, germana si
(una singura) in romana, umpland fiecare
pagina pana la ultima.

Aceste mancaruri cuprind o gama
bogata de feluri, supe, bauturi, deserturi,
aluaturi, inghetate, potrivite pentru a
fi servite in diferite momente ale zilei
atat la mesele colidiene, cat si la cele mai
simandicoase pentru oaspeti. Sfaturile de
menaj (cum sa cureti flanela, argintaria,
pielea, dantela etc., cum sa pregatesti
decoratiuni pentru sarbatori si altele)
vin la rand, intercalate printre retetele
de mancare. Ordinea aproximativa
este stabilita la final, cand reia cursul
intregului caiet, noteaza numarul
paginilor si compune un cuprins cu
trimitere la paginile unde pot fi gasite.

Retetele sunt scrise de cele mai multe
ori cu explicatii frugale, asa cum era
practica. Se presupunea ca persoana care
le citeste are suficiente notiuni despre
arta gatitului, astfel incat sa intuiasca
pasii necesari. Uneori, spre exemplu,
omite sa mai spuna ,da la cuptor” — cine
ar fi gatit dupa acest caiet, ar fiinteles de
la sine.

Cea mai scurta dintre retete este
expediata in cateva cuvinte: Aluat de
tarte. 250 g faind, 150 g unt, 30 g zahdr, 1 ou
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intreg, 1 galbenus. Fara alte explicatii. Altele,
sunt descrise in detaliu: aluatul de foietaj
depaseste doua pagini.

Materialul integral poate fi consultat de
oricine pe pagina de internet a Fundatiei
Pro Patrimonio, www.propatrimonio.org.
Caietul tradus, editat si adnotat este pus
gratuit la dispozitia publicului larg.

Unde am considerat necesar am
adaugat explicatii in note. Poate fi vorba de
ingrediente mai rar uzitate astazi sau de
altele istorice, pierdute din consum sau din
comert. De asemenea, acolo unde modul
de preparare pare de neinteles cititorului
contemporan, am oferit explicatii detaliind
contextul: pana in prima parte a secolului
20, zaharul putea veni sub forma de
calupuri/capatani solide din care ili spargeai
si pisai cat avea nevoie; un alt exemplu se
refera la modalitatile de racire din epoca (in
beci, cu gheala, cu sare etc.). Unele retete
indica utilizarea cuptoarelor de tip vatra,
altele un tip de masina de gatit primitiva,
cum erau cele cu plita — insa toate
mancarurile descrise pot fi adaptate cu un
pic de imaginatie la tehnologia actuala.

22 de mancaruri de la 1900
recreate de chefi si autori culinari
contemporani

In materialul de fata, am reprodus o serie
limitata de relete, apeland la creativitatea
catorva chefi si autori culinari care au
rasfoit caietul Mariei Cantili de la 1900-
1901, au ales de acolo un numar de retete
sile-au recreat in conditiile unei bucatarii
contemporane. Acestia le-au adus in
actualitate, urmandu-si inspiratia si stilul
personal. In continuare, puteti urmari
cele 22 de mancaruri, pornind de la reteta
originala redata la inceputul fiecarei pagini,
insotita de explicalii detaliate despre
ingrediente si procesul de preparare.
Inchei aici cuvantul inainte, invitindu-vi
sa va delectati cu rezultatul.

Le multumesc si pe aceasta cale
tuturor celor implicati in realizarea acestui
material, chefilor si autorilor culinari:
Andrei Chelaru, Oana Coanta, Cosmin

Dragomir, Irina Georgescu, Cristina
Mehedinteanu, Mara Elena Oana, Madalina
Roman, Alex Petricean, Horia Simon,
Adriana Sohodoleanu si Adela Trofin;
traducatoarelor Nona Henti si Aura Pandele;
Mirelei Duculescu pentru consultanta
editoriala si personalului Muzeului Golesti
din Stefanesti (AG), reprezentat prin
Cristina Botoghina, pentru furnizarca
unor detalii nestiute despre viata Mariei
Cantili Golescu.

Mona Petre

Maria Cantili Golescu,
fotografie din arhiva Vilei Golescu, ® Pro Patrimonio.
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Maria Cantili Golescu, Refe:

Budinca cu fructe

2 oud, 60 g miez de paine, 60 g zahar, 60 g
unt, stafide de Malaga', SmirnaZ, Corint?,
aprox. 10 centime* din fiecare, 10 centime
de coaja confiata de portocala, 125 g lapte.
Puneti de seara stafidele sa se inmoaie

in rom, dupa ce le-ati spalat. Stafidele

de Malaga se taie bucatele. Puneti la fiert
laptele cu zahar si, cand fierbe, turnati-1
peste paine; acoperiti totul pentru cateva
momente. Pasati, apoi adaugati untul,
stafidele, coaja confiata taiata bucatele si
2 galbenusuri de ou. Adaugati albusurile
batute spuma, turna'i totul intr-un vas
caramelizat (n.n. acoperit cu zahar topit)
si coaceti la cuptor.

Clatite cu crema

Clatite obisnuite, asezate unele peste altele
si separate de cate un strat de crema de
vanilie foarte groasa. Se serveste taind
feliile pe inaltime.

Cremd argentiniana

1llapte, 750 g zahar si % pastaie de vanilie.
Fierbeti laptele, trageti-1 apoi de pe foc,
amestecali tot zaharul spart in bucatele’

si cu un sfert de pastaie de vanilie. Puneti
crema astfel pregatita pe foc mic si
amestecati timp de aprox. 1 h. Cand crema
incepe sa se ingroase si sa capete o nuanta
caramel, amestecati mai repede, pana

ce obtineti suficienta densitate. Varsati
intr-o compotiera adanca si raciti intr-un
loc cat se poate de rece. Aceasta crema
poate fi conservata mai multe zile. Aceste
desert delicios cere, in ciuda aparentei
simplicitati, o mare grija la fierbere si o
anumita experienta pentru a o obtine o
crema perfecta.

1 Fel de stafide mari obtinute din struguri muscat, cultivate
istoric in Malaga, Spania.

2 Fel de stafide mari, cultivate istoric in Smirna (azi, Izmir),
Turcia. Li se mai spune ,sultane”.

3 Felde stafide marunte, cultivate istoric in mai multe zone
din Grecia.

4 Dupalogica retetei, 10 g.

5 Tnepoca, zaharul putea veni si sub forma solida (de obicei
in calupuri, sau ,capatani’, de diverse greutati). inainte de-a fi
folosit, el trebuia spart si pisat.

Briosa® umplutd

O briosa uscata, careia i s-a taiat varful

si care a fost scobita la interior, se umple
cu un strat de dulceata de caise, presarat
cu fistic macinat. Se umple cu compozitia
urmatoare: intr-o cratitd se pune un pahar
mare de vin de Madeira, acelasi volum de
dulceata de caise, 300 g fructe confiate
taiate in buciatele mici, unt foarte fin, cat

0 nuca, si se amesteca continuu timp de
un sfert de ora la foc mic. Se mananca fie
cald, fie rece. Va sfatuiesc sa pregatiti acest
desert mai degraba pentru 12 persoane,
reteta va fi mai usor de reusit; briosa va fi
mai usor de scobit si proportiile mai usor
de respectat.

Savarind cu fructe

O savarina uscata, careia i s-a scobit
interiorul. Se umple cu un sirop de rom cu
marmelada de mere si cirese confiate. Daca
acest desert se serveste cald, se va stropi
savarina din abundent cu rom sau cu
rachiu si se va aduce flambata la masa.

Risolto

250 g orez roman’, 125 g ciuperci sampinion
taiate felii, 2 linguri pline de unt proaspat,
o lingura de maduva de vita tocata, o
ciupitura de floare de sofran, 4 linguri de
parmezan ras fin, si, in fine, 11 de bulion®
fierbinte. Puneti intr-o cratita de cupru
untul si maduva de vita si lasati-le sa se
topeasca la foc constant. Cand maduva s-a
topit, adaugati ciupercile si gatiti-le 3-4
minute; apoi adaugati orezul fara a-1 spala.
Amestecati cu o lingura de lemn pana ce
untul e absorbit de orez; turnati bulionul
foarte cald, cate o lingura, in asa fel incat sa
fie absorbit de orez fara a forma un lichid
albicios, ceea ce s-ar intampla daca am
varsa prea mult deodata. Trebuie ca fiecare

6 Tnacest caz, prin briosa se intelege un tip de paine,

de obicei rotunda, din aluat dospit imbogatit cu unt si oua
(asemanator cozonacului).

7 Probabil ,Roma”, varietate veche de orez cultivata in Italia,
asemanatoare cu mai faimoasa ,Carnaroli”.

8 Dupad sensul original, supa de baza obtinuta prin fierberea
carnii si/sau a legumelor, din fr. bouillon.

lingura de bulion sa fie absorbita inainte de
a turna o alta: acesta este punctul dificil

al prepararii. Evitati ca orezul sa devina
pastos sau sa se prinda pe fundul cratitei.
Se stie ca trebuie turnat bulionul cand untul
urca la suprafata. Daca respectam aceasta,
orezul se umfla putin cate putin, ramanand
intreg. Gatirea este gata cand orezul este
moale si crocant in acelasi timp. Luati
atunci cratita de pe foc si adaugati o lingura
de bulion in care ati diluat sofranul; apoi
presarati branza, amestecand cu lingura

in asa fel incat sa se topeasca si sa formeze
un fel de crema grasa. Gustati inainte de

a servi si adaugati, daca este necesar, sare
si piper. Totusi, bulionul si branza fiind
sarate, rareori e necesar sa mai adaugam
sare. Risotto trebuie servit imediat dupa
gdtire. In cazul in care trebuie si asteptati,
puneti cratita la bain-marie, dar niciodata
pe foc direct. E nevoie de trei sferturi de ora
pentru a face un risotto dupa proportiile

de mai sus. Bucatareasa nu trebuie sa plece
din fata cratitei. Daca ar face-o, risottoul
s-ar prinde pe fundul cratitei. Este esential
ca bobul sa ramana intreg, fiind cu toate
acestea fiert, si sa fie invelit intr-un fel de
crema onctuoasa. Trebuie evitat ca risottoul
sa aiba aspectul unui sos, chiar daca este
servit la inceputul mesei, in loc de supa.

Feluri de orez

Orezul Caroline’ este cel mai bun pentru
supe, feluri dulci, preparate en croiite*. Se
umfla mult, dar se sparge mai putin decat
celelalte tipuri.

Orezul de Piemont, orezul roman?, trebuie
pregatite pentru preparatele cu grasime,
risotto etc.

Orezul Patna* sau orezul indian este mai
bun pentru felurile de mancare orientale
cum ar fi pilaful, cuscusul etc.

1 Probabil ,Carolino”, 0 varietate de orez cultivatdin
Portugalia, foarte popular in regiune.

2 Encrodte — termen utilizat in gastronomie, provenit din Ib.
franceza, desemnand un preparat invelit in aluat de patiserie,
cu diverse umpluturi, apoi copt in cuptor.

3 Vezinota7, pag.8.

4 Varietate de orez cu bob lung, cultivata in subcontinentul
indian.

Piure de castane cu frisca

Fierbeti in apa 1kg de castane frumoase,
timp de 1 h, apoi cojesi-le si treceti-le prin
sita cat mai sunt calde. Fierbeti o jumatate
de baton de vanilie intr-un sfert de litru

de lapte, cu 150 g zahar. Varsati totul peste
castanele pasate si amestecati bine pentru
a forma o pasta destul de consistenta. Daca
amestecul nu este suficient de consistent,
fierbeti-1 putin, amestecand continuu. Apoi,
aranjati pasta astfel obtinuta, folosindu-

va de forma unei razatori, tasand-o cu o
lingura la interior si aranjand-o in forma de
piramida pe un platou. Luati o jumatate de
litru de smantana buna racita si adaugati
350 g zahar pudra vanilat. Bateli smantina
pana ce se intareste, apoi aranjati-o de
jur-imprejurul piureului de castane. Acest
desert se serveste rece. Cantitatea indicata
este pentru 4-6 persoane.

Oud ochiuri cu crutoane’

si sos Madeira

Amestecati o ceasci de bulion® cald si tare
(n.n. concentrat) cu un pahar mic de vin de
Madeira (sau de coniac amestecat cu vin
rosu). Intr-o alta cratitd, pregatiti ceapa
rasa prajind-o in unt negru’, adaugand
cateva ciupituri de faina alba. Amestecati
totul si adaugati o lingura de unt proaspat.
Separat, pregatiti crutoanele inmuiate in
lapte si un galbenus de ou (n.n. descrierea
sugereaza pregatirea crutoanelor dupa
metoda ,pain perdu”, friganele de paine).
Apoi, preparati oudle ochiuri, puneti-le cate
unul pe un cruton si acoperiti cu sos.

Oud umplute

Preparati o umplutura din galbenusuri de
oua fierte tare, ficat de pasare sau de vitel
si ierburi aromatice, sare si piper. Umpleti

5 Felie de paine, fara coaja, rotundd sau patrata, prdjita in
unt, garnisitd divers, servita ca gustare sau folosita ca suport
pentru diverse preparate de carne (medalion, turnedou);

(Ia plural) mici cuburi de paine prajite in grasime folosite drept
garniturd pentru supe, salate, omlete etc.

6 Vezinota7 pag.8.

7 Untnegru (in fr. beurre noir) — unt topit, gatit la foc mic,
pana capata o nuanta brun-inchis.
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albusurile din care ati scos galbenusurile
decupandu-le o calota rotunda. Luati o
cratita suficient de larga incat ouale,
asezate vertical, sa se sustina reciproc.
Cratita trebuie unsa cu unt si tapetata cu
pesmet. Gratinati ouale in cuptor, la foc
mediu.

‘larta dupd moda italiana

Luati 250 g grasime de jambon, zdrobiti-o
si pasati-o. Puneti-o intr-o cratita
impreuna cu 4 linguri de faina, o bucata

de unt si inmuiati cu atat lapte cat sa
obtineti o crema groasa. Fara a aduce la
fiert, adaugati 250 g branza gruyere rasa,

5 galbenusuri si, la final, albusurile batute
spuma. Amestecati bine, apoi turnati intr-o
forma de guguluf® si coaceti timp de 1hla
bain-marie si % h la cuptor. Serviti tarta
acoperita cu un sos de smantana, in care
puteti pune ciuperci. Puteti face acest fel si
cu bucati slabe de jambon.

Limbd de mare in stil Coutances*
Prajiti 2 calcani, taiati-i pe spate intorcand
fileurile la dreapta si la stanga, scoateti
coloana vertebrala si inlocuiti-o cu o
umplutura din ceapa tocata fraimantata cu
unt, sare, piper si nucsoara rasa. Apropiati
cele doua jumatati ale pestilor, puneti-i
Intr-un vas lung potrivit pentru cuptor,
stropiti-i cu vin rosu si coaceti-i ca pe pestii
gratinali (n.n. acoperind cu pesmet). Se
pol gati dupa aceasta reteld si limandele?,
barbunii*, cambulele’.

Desert Sarah-Bernhardt

Tnmuia‘gi in lapte 100 g faina, 2 g zahar, 75 g
unt, 1 g de sare. Formati un aluat nu foarte
tare. Rulati aluatul in forma unui bastonas

1 Forma rotundd pentru copt, de obicei cu un orificiu interior
care ajutd la o coacere uniforma, folositd in special pentru
prajitura numita guguluf (din germ. kuglof).

2 Localitate pe coasta Atlanticului, in Normandia, Franta.

3 Gende pesti plati din Oceanul Atlantic.

4 Peste marin, de culoare rosiatica, cu inotatoare galbene,
cu doua mustati sub falca inferioara (Mullus barbatus).

5 Peste marin cu corpul asimetric, foarte turtit, cu amandoi
ochii pe aceeasi parte si solzii cu tepi intre ei (Pleuronectes
flesus).

lung, de grosimea unui creion; taiati-11in
bucati de 10 cm lungime, ungeti-le cu ou si
coaceti-le in cuptorul incins.

Castane glasate

Curatati castanele de prima coaja si
fierbeti-le In apd, la foc mic. Cand s-au
inmuiat, curatati-le de a doua coaja si
puneti-le intr-un sirop de zahar vanilat.
Lasati-le 24 h in acest sirop. Apoi, fierbeti-
le iar Ia foc mic, reducand siropul pana

se incheaga. Scoateti castanele, puneti-le
intr-o sitd silasati sa se scurga siropul.
Dati-le timp de un sfert de ora la cuptor, la
foc redus.

Dulceald de castane®

Luati castanele, curatati-le de prima coaja
si fierbeti-le cu sare grunjoasa. Odata
fierte, inlaturati-le a doua coaja si dati-le
prin sitd. Cantariti piureul rezultat si, in

alt recipient, topiti tot atitea kilograme de
zahar los In care ali amestecat cateva pastai
de vanilie si un sfert de pahar cu apa pentru
fiecare litru de zahar. Topiti la foc foarte
mic, apoi amestecati siropul cu piureul de
castane si continuati s amestecati timp de
aprox. 20 de minute. Puneti in horcane.

Lichior de mandarine

Curatati coaja de la 6-8 mandarine (cele mai
mici sunt cele mai bune), puneti la macerat
aceste coji, in rachiu de buna calitate, timp
de 24 de zile. Filtrati si amestecati un sfert
(n.n. de litru) de sirop de zahar la fiecare
litru de suc. Amestecati siropul cu rachiul
la rece, lasati sa stea cel putin 3 zile si

apoi turnati in sticle. Pentru portocale, nu
puneti la macerat decat coaja rasa.

Gogosele - ‘1ot-fait

Puneti intr-un bol 3 linguri de faina, 1 de
rachiu, 2 de apa. Amestecati pana obtineti
un aluat bine legat, nu prea gros. Separat,

6 in original, marrons - fructul comestibil al anumitor soiuri
imbunatatite de castan (castanul Lyon sau Bouche rouge,
castanul Goujounac, castanul Laguépie, paragonul etc.),
care se inmultesc prin altoire si produc castane mai mari,
considerate de calitate superioara.

bateti spuma 2 albusuri de ou, amestecati
cu aluatul si faceti gogoselele. Cu acest aluat
puteti varia gogoselele la infinit, umplandu-
le cu fructe, cu crema, cu anghinare, cu
creier etc. Pentru ultimele, adaugati putina
sare in aluat.

Cremd bahicd (fara lapte si fara
fierbere)

Intr-un vas, puneti 6 galbenusuri, 6 linguri
mari de zahar pudra, tot atata rom si frecati
totul cu putere. Separat, bateti albusurile
spuma, incorporandu-le in crema in
momentul servirii.

Coroand ruseasca

Luati o briosa in forma de coroana’, taiati-o
in felii de 1 cm. Luati 250 g de unt foarte
proaspat, amestecati-1 cu 2 galbenusuri,

2 linguri mari de zahar pudra si o jumatate
de ceasca de cafea tare. Separat, indulciti
puternic o ceasca de cafea si, cu o lingura,
varsati cateva picaturi de cafea pe fiecare
felie de briosa. (n.n. Asezati crema intre
feliile de briosa si) finalizati cu un strat

de crema. Ornati partea de deasupra cu
desene variate realizate cu ajutorul unei
furculite sau a unui cutit.

Limonadd instant

Alegeti lamai bune, cele mai bune nefiind
cele mai mari, ci cele mai moi; au cea mai
multd zeama. Umpleti un bol sau un borcan
cu zahar pudra: aprox. 250 g pentru 5 lamai.
Turnati sucul lamailor peste zahar, astfel
incat sa formeze un amestec semilichid.
Acoperiti cu grija bolul sau borcanul. Cand
doriti un pahar de limonada, dizolvati o
lingurita de zahar imbibat cu suc de lamaie
intr-un pahar cu apa foarte rece.

Puffer
Luati 300 g faina, 2 linguri de maia, 4 oua
intregi, zahar tos, stafide de Corint* bine

1 Prajiturd pufosa, din aluat dospit, imbogatit cu oud si unt,
asemadnator celui de cozonac. Pentru a emula forma de
coroand, se foloseste la coacere o forma rotunda cu orificiu
interior, cum este cea pentru pentru guguluf.

2 Vezinota3, pag. 8.

curatate, 11 de lapte. Amestecati toate
ingredientele, puneti pe foc timp de cateva
minute, luati de pe foc, varsati totul intr-o
forma cum sunt acelea pentru ochiuri,
adaugati unt proaspat si dati la cuptor.
Pudrati cu zahar in momentul servirii.

Dulceatd de morcovi

Luati 500 g morcovi taiati in bucati fine

si in lamele mici, 750 g zahar alb pudra,
coaja de la 3 1amai, taiata in feliute foarte
subtiri. Intr-un vas adanc, asezati un strat
de morcovi, unul de zahar si coaja de
lamaie; continuati pana ce folositi jumatate
din cantitatea de morcovi; acoperiti cu
sucul de la trei jumatati de lamaie. Reluati
operatiunea de mai sus si adaugati sucul
de lamaie ramas. Puneti in vas destula
apa pentru a acoperi totul. Fierbeti la

foc mic timp de 4 h?; sucul trebuie sa se
gelatinizeze. Turnati in borcane. Aceasta
dulceata are acelasi gust ca cea de
portocale.

Gogosi cu vin

Un pahar de vin alb, 2 oua intregi, o bucata
de unt proaspat, faina atat cat are nevoie
aluatul pentru a deveni usor de intins.
Taiati-1 cu un pahar, puneti gogosile, pe
rand, in grasimea de pe foc. Pudrati cu
zahar in momentul servirii.

Ciocolatd digestiva

Luati o cantitate de ciocolata, mai multa
sau mai puting, in functie de cat de groasa
va doriti sa iasa bautura; sa zicem, o tableta
obisnuita de ciocolata la o ceasca. Puneti
tableta intr-un bol de portelan, adaugati

o ceasca de apa fierbinte, fara a amesteca.
Lasati apa timp de 1 minut (n.n. pentru a

o inmuia), aruncati-o si puneti iar o mica
cantitate de apa fierbinte, apoi faramati cu
un pistil de portelan. Cand ciocolata e pe
de-a intregul dizolvata, varsati lapte

3 Timpul de fierbere pare exagerat, dar se poate sa fi fost
asain conditiile unor masini de gatit primitive pe care se
gateaintr-un colt, la temperatura mica. Pe aragazele moderne
de astazi, timpul poate fi redus la jumatate sau mai putin dupa
cum cere siropul.
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fierbinte si amestecati continuu cu pistilul;
laptele se poate varsa printr-o sita caci
unora nu le plac bucatile de caimac in
ceasca. Potrivit acestei metode, nu trebuie
niciodata sa puneti ciocolata pe foc; dar
puteti sa folositi un moussoir' pe care il
rasuciti repede intre palme pentru a forma
spuma care este atat de placuta unora.
Acest mod de preparare face ciocolata mai
usoara si mai usor de suportat de catre cei
care sufera de afectiuni ale stomacului.

Spumd de mere

Cojiti si taiati in sferturi mere din soiul
Renet, fierbeti-le inabusit, fara apa.

Cand s-au inmuiat, pasati-le printr-o
strecuratoare suficient de deasa astfel
incat sa treaca doar pulpa; cantariti 500 g
din aceasta marmelada, puneti-o intr-un
vas mare impreuna cu 250 g zahar si cu o
uncie? de gelatina pe care ati dizolvat-o

in prealabil in putind apa. Amestecati cu
putere. Adaugati, putin cate putin, sucul de
la 4 1amai, stors Inainte si trecut printr-o
bucata de muselina pentru a indeparta toti
samburii. Cand pasta este foarte alba si nu
prea groasa, puneti-o intr-o forma usor
unsa cu unt, la rece, sau inconjurata bine
de gheata, apoi demulati (n.n. scoateti din
vas) in momentul servirii. Se poate si sa nu
puneti spuma de mere in forma unsa cu
unt, ci direct intr-un vas adanc, din care
poate fi servita la masa. Va fi mai putin
aspectuos, dar operatia de demulare este
adesea greu de executat cu succes.

Bisof

Infuzati pentru 24 h, in % 1 de rachiu, coaja
si zeama de la 7 portocale, 30 g scortisoara,
25 g seminte de coriandru, putind nucsoara
rasi. Inchideti recipientul cu griji. Dupi

24 h, puneti intr-un vas 11 de zahar fiert

a la nappe?, 2 sticle de vin alb (Chablis,

1 Instrument de amestecat de forma unei tije cu o rozetd la
capat, utilizat pentru spumare, prin rdsucirea rapida.

2 Lainceputul caietului cu retete, Maria Cantili a echivalat o
uncie cu 30 g. In realitate, este egala cu 28.34952312 g.

3 Expresia, folosita in limbaj gastronomic, descrie un sos
(sau un sirop) redus prin fierbere pana raméne pe dosul unei
linguri.

sampanie sau oricare altul) si 4 pahare mici
din infuzia de mai sus, trecuta printr-o
bucata de muselina. Omogenizati acest
lichid, amestecand timp de % h cu o lingura
din argint*. Se serveste la fel ca punciul.

Biscuili manqués

Amestecati 2 oud, 2 linguri de faina uscata la
cuptor, 4 linguri de zahar pudra, coaja rasa
de la o lamaie; puneti in forma de biscuiti,
pe o foaie de hartie unsa cu ulei si coaceti la
cuptor, la foc moale.

Fursecuri

250 g faina, 150 g unt, 75 g zahar pudra.
Framantati, intindeti aluatul cu ruloul, taiati
careuri si coaceti-le la cuptor, pe o tava.
Scoateti-le din cuptor cand devin aurii.

Compot de prune uscate,

fara fierbere

Luati cateva prune mari, acoperiti cu zahar
pudra, zeama de la o lamaie si o ceasca de
ceai de tei fierbinte. Acesta bautura este
potrivita pentru persoanele suferinde.

Salam de ciocolata

Luati tablete de ciocolata, topiti-le incet,

pe o farfurie, la bain-marie, adaugati miere
cat sa dea consistenta, cateva cuisoare,
scortisoara pudra. Adaugati bucatele de
alune. Rulati amestecul in forma de salam si
taiati-1 felii pe care le asezati pe un platou.

Gogosele de portocale

Alegeti portocale frumoase, decojiti-le

cu grija, taiati-le in sferturi, de o grosime
medie, scoateti-le samburii si pudrati-le

cu zahar. Apoi, inmuiati-le intr-un aluat
pentru prajit si prajiti-le in unt pana

devin aurii. Pudrati cu zahar si treceti pe
deasupra lor o spatuld inrosita in foc®, astfel
incat sa le carmelizati. Serviti-le calde.

4 Tacamurile din otel inoxidabil au aparut abia in 1913;
pand la aceasta data tacamurile erau din metale ce puteau
interactiona cu alimentele, de aceea se recomanda argintul.
5 Spatulainrositain foc, in acest caz, are rolul unei torte
moderne de bucatdrie, ajutand la topirea si caramelizarea
zaharului.

Bomboane cu cafea

Punelti intr-o tigaie, la foc mare, 300 g zahar
si 250 g unt fin. Lasati sa fiarba un sfert

de ora, amestecand tot timpul. Adaugati 2
pahare de smantana si 2 pahare de cafea
neagra. Verificati daca este gata picurand
cateva picaturi intr-un pahar cu apa;
daca se incheaga imediat, puteti lua de pe
foc. Ungeti cu ulei un blat de marmura,
turnati continutul din tigaie, trasati dungi
cu cutitul si, cand se raceste, rupeti-11in
bucati. Aceste bomboane se pot face si cu
ciocolata.

Mere pralinate

Decojiti si taiati in sferturi 4 mere medii din
soiul Renet, sanatoase. Fierbeti-le intr-un
sirop usor vanilat, pana la % din timpul de
gatire (merele trebuie sa isi pastreze forma);
varsati aceste sferturi de mere, impreuna
cu siropul pe care I-au absorbit partial,
intr-un vas pentru cuptor, dar care poate

fi servit la masa. Acoperiti cu o crema
lichida, facuta dintr-un sfert de litru de
lapte varsat fierbinte peste 2 galbenusuri,
amestecand continuu. Acoperiti totul cu

un strat de pricomigdale pisate; presarati
cateva bucatele de unt si dati la cuptor, la
foc mediu, timp de 10 minute. Este foarte
usor de facut.

Biban de mare cu plante aromatice
Pestele, evident foarte proaspat, trebuie
spalat, curitat si eviscerat. Infisurati-1 cu o
foaie de hartie unsa bine cu unt. Coaceti la
cuptor pana capata o culoare frumoasa.
Pregatiti, in acest timp, un vas foarte cald,
in care puneti pestele scos din hartie. Sarati
si decorati atat pestele cat si vasul cu unt
amestecat cu plante aromatice. Untul se va
topi pe jumatate, asa si trebuie. Serviti-1
fierbinte. Coacerea trebuie supravegheata
foarte bine; focul nu trebuie nici foarte tare,
nici redus. In aceasta consta tot secretul.

Supd Cardinal

Taiati in bucati 2 cepe, ciliti-le in unt incins
sau cu cateva bucali de slanina. Cand s-au
rumenit, varsati continutul unei cutii de

rosii Cardinal’, echivalentul a 300 g de rosii
proaspete. Lasati sa fiarba 15 minute,
acoperit. Treceti prin sita fina, puneti din
nou pe foc, iar cand ajunge la clocot
adaugali cate o lingura de fidea de persoana.

Kirsch de casa

Spargeti o oarecare cantitate de samburi de
cirese si lasati-i sa se infuzeze, impreuna
cu coaja lor, in rachiu, pana cand se coc
caisele. Adaugati, atunci, cativa samburi

de caisa, fara coji; lasati la macerat timp de
doua luni, filtrati si puneti in sticle.

Lichior dulce

Amestecati 11 de kirsch de casa cu 11 si
jumatate de sirop de zahar usor vanilat.
Puneti amestecul in urcioare; e bun de

servit dupa o luna.

Caise confiate in rachiu

Culegeti sau cumparati caisele putin inainte
de fi ajuns la coacerea completd; stergeti-le
usor cu o carpa fin; aruncati-le in apa
fiarta si scoateti-le aproape imediat. Treceti
fructele printr-un sirop de zahar fierbinte
si bine decantat; luati vasul de pe foc dupa
cateva minute si asteptati pana se racoreste
continutul. Scoateti caisele cu grija, una
cate una, si aranjati-le intr-un borcan
incapator. Fierbeti din nou siropul, ciruia 1i
adaugati cateva seminte de coriandru,
scortisoara si cuisoare. Varsati siropul
fierbinte peste caise, apoi umpleti borcanul
cu rachiu alb, de buni calitate. Inchiderea
ermetica este, evident, indispendabila.

Ceai de coszi de cirese
Luati cozi de cirese, uscate la soare sau la
cuptor. Infuzati-le in apa fiarta, cu zahar.
Este un ceai racoritor, astringent si foarte
agreabil ca gust si culoare.

1 Varietate de tomate populara la finele sec. 19 siinceputul
sec. 20, de formd rotunda, uniforma, considerata mai putin
acida si cu aromd superioard altor varietati, prezenta in
cateva cataloage de seminte ale vremii. Aceasta varietate
heirloom poate fi gasita si astazi in paleta de soiuri a unor
salvatori de seminte traditionale (seeds guardians).
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Dulceatd de castane

Procurati-va castane frumoase si sandtoase
(soiul de marron de Lyon este cel mai
renumit), incepeti prin a le indeparta prima
coaja si blansati-le. Odata fierte, luati-le

de pe foc si indepartati-le a doua coaja, cat
timp sunt calde. Pasati-le, apoi, prin sita
sau chiar prin strecuratoare; puneti piureul
astfel obtinut pe foc moale, adaugati un
baton de vanilie, o jumatate de pahar de apa
si zahar in cantitate suficienta (500 g zahar
la 500 g piure), amestecati continuu si luati
de pe foc cand incepe sa fiarba. Aceasta
dulceata, astfel preparata, are o anumita
consistenta si se conserva la nesfarsit.

Foaie de marmelada de gutui

Luati gutui coaple cat trebuie si periati-le
bine. Odata curatate, puneti-le pe foc,
agezate intr-un vas larg si adanc, si
acoperili-le cu apa pana la nivelul cozilor.
Cand furculita patrunde usor, sunt fierte
cat trebuie. Evitati, din acest moment, sa
le atingeti cu mana. Luati-le din mijloc,
intepandu-le cu o furculitd, iar cu alta
furculita faceti sa cada pulpa fructului pe
o placa de marmura sau pe o masa foarte
curatd. Cand fructele au fost pregatite,
adaugati pastei putina vanilie pudra, coaja
de lamaie rasa si aprox. 500 g zahar pudra
la 500 g pasta. Lucrati totul cu ajutorul
unui rulou de patiserie si intindeti o foaie
de cativa milimetri, pe care o lasati sa se
usuce, fie intr-o camera calda, fie la cuptor.
Decupati foaia cu forme de taiat sau cu
foarfeca, in forma de patrate sau lamele, pe
care le rasuciti dupa preferinta.

Fursercuri cu migdale

Luati 2 oud, faina si zahar cat cantaresc
ouale, amestecati totul. Adagati coaja de
lamaie si migdale pisate fin; intindeti
aluatul cat de subtire se poale, pe o tava
unsa cu unt, pe care o punetila cuptor. De
indata ce aluatul este copt, fara a-11asa sa
se raceasca, taiati-11in careuri pe care le
infasurati in jurul manerului unei linguri
de lemn sau in jurul gatului unei sticle (n.n.
pentru a le modela in forma circulara).

Piaté de foie gras

Cumpdrati ficati de gasca sau de rata, foarte
grasi si foarte galbeni. Sarati-i si piperati-i
si puneti-i pe un platou, intr-un loc rece

si lipsit de umiditate. Lasati-i astfel timp

de 24 h. Procurati-va, intre timp, terine de
portelan sau, si mai bine, forme rotunde

de tabla smaltuita. Umpleti partea de jos

a formelor cu un strat de carne de pasare
taiatd marunt, cu carne tocatd de carnati
sau cu trufe. Luati unul din ficati si, cu
mana, tasati-1 bine in cutie sau in terina. Cu
mana, faceti in pasta, cateva gaurele pe care
le umpleti cu trufe taiate bucatele. Puneti
din nou un strat de tocatura, apoi un alt
strat de ficat si asa mai departe pana cand
cutia se umple. Sigilati forma sau, daca

este vorba de terind, inchideti-o ermetic.
Formele sigilate sau terinele inchise
ermetic vor fi puse la bain-marie timp de

3 h, avand grija ca apa sa nu acopere
inchiderea. Dupa 3 h de fierbere, trageti de
pe foc, stergeli cutiile si puneti-le intr-un
loc uscat si rece.

Bors

Intr-o putinici sau oald, se pun un pumn
bun de tarate de grau si unul de tarte de
papusa’. Totdatd, se pune in aceste tarate
o bucata (de marimea unui mar) de aluat
(de la brutar) dospit (facut cu drojdie). Peste
acestea se toarna apa calda (nu fierbinte).
Totul se lasa la caldura, pana se inacreste.
Prima oara borsul nu va fi asa de acru,
trebuie sa se invechiasca drojdiile. Peste
cateva zile se poate varsa apa, si pune alta
care va iesi mai acra.

Ruglof

Pentru aprox. % kg faina avem nevoie de
125 g unt, 3-4 oud, un pahar mare de lapte
indulcit, un pumn de stafide de Smirnasau
de Malaga si de 10 centime de drojdie>.
Incepem prin a incilzi laptele in care
topim untul. In acest lichid, amestecim

1 Pépusa, de obicei, rodul tanar al porumbului in timpul
formarii stiuletelui, inainte de aparitia métasii si a boabelor. in
acest context, poate fi vorba de malai.

2 Vezinotele de la pag. 8.

faina si adaugam ouale, un varf de sare si
stafidele. Cand aluatul este destul de gros,
framantam cu mana pana ce se desprinde
de pe fundul vasului; atunci adaugam
drojdia diluata cu apa calduta. Umplem pe
jumatate forma de copt si lasam la crescut
timp de 1 h, langa foc. Se coace timp de 1h,
intr-un cuptor la foc mediu. Putem adauga
pe fundul formei de copt bucati de migdale
care se vor regasi in interiorul prajiturii.

Se folosesc forme de copt din lut, in forma
de coroane etc. Bineinteles, forma de copt
trebuie sa fie unsa cu unt pentru ca aluatul
sa nu se lipeasca de peretii vasului. Kugloful
este o prajitura usoara, dar daca vrem sa

o pastram mai multe zile, este nevoie sa

o linem intr-o cutie de metal, intr-un loc
rece, caci altfel s-ar usca foarte repede.

Minuni

Luati cel putin 250 g faina de buna calitate,
faceti o adancitura la mijloc in care puneti
2 oua, 1lingurita de zahar, 1 bucata de unt
mare cat un ou mic, 1lingura de rachiu si
un varf de sare (unii adauga floare de
portocal, dar aceasta aroma nu e pe placul
tuturor). Framantati ingredientele pana
obtineti un aluat destul de dens, dar totusi
moale la mani. Intindeli acest aluat cu un
rulou; taiati in bucati de 10-12 x 2 cm;
modelati-le sub forma de funde si prajiti-le
in untura fina. Cand le scoateti, pudrati-le
cu zahar. Foaia de aluat trebuie sa fie

Vinete cu smantand

Prajiti vinetele taiate pe lungime in unt
proaspat. Puneti-le intr-un vas de cuptor,
acoperiti cu sos de smantana. Coaceti-le la
foc mic timp de 30 de minute.

Vinete prajite
Taiati vinetele in bucati mici, prajiti in unt.

Vinete gratinate

Taiati vinetele in doud, pe lungime; crestati
usor coaja, fara a patrunde miezul. Prajiti-le
in ulei Incins timp de cateva minute.
Scurgeti-le pe un servet. Scoateti miezul,

tocati-1 si amestecati-1 cu o cantitate egala
de carne tocata si ciuperci tocate. Adaugati
plante aromatice. Umpleti vinetele,
presarati parmezan si pesmet si dati la
cuptor sa se gratineze.

Vinete provensale

Curatati de coaja si taiati vinetele in rondele
de aprox. 1 cm. Lasati-le 1 h in lapte (prin
aceasta metoda li se inlatura gustul amar).
Stergeti-le bine, dati-le prin faina si prajiti-le
in ulei sau in unt. La final, asezonati cu
plante aromatice si cu putin usturoi.

Maruntaie de pasare

Se face din pipote, extremitatile aripilor si
ficatei de pasare, taiate in bucati egale.
Caliti in unt ceapa, morcovi, putin usturoi,
un houquet garni'; presarati 1 sau 2 linguri
de faina. Deglasati cu un pahar de vin alb
si subtiati cu bulion alb® sau cu apa.
Condimentati dupa gust si lasati la fiert
timp de % h. Scurgeti bucatile de carne,
verificati-le sa fie aspectuoase si aranjati-le
intr-un vas pentru cuptor. Ornati cu
morcovi mici blansati, tot atatea cepe mici,
tot atitia napi®. Varsati deasupra sosul
ramas, degresat si trecut prin sita fina.
Lasati timp de 1h si jumatate la cuptor. Cu
jumatate de ora inainte de a servi, adaugati
cativa cartofi noi si un sfert de kg mazare
blansate in apa sarata.

Mugschi indbusit a la mode

Tn’gepa‘gi din loc 1n loc, In sensul fibrelor, o
bucata de carne de aprox. 2 kg si jumatate.
Dati la cuptor, timp de 20 minute, pana ia o
culoare frumoasa. Puneti intr-un vas, cu 1
picior de vitel dezosat si blansat, 2 morcovi,
1 ceapa intepata cu 1 cuisor, 1 houquet garni,
6 catei de usturoi. Adaugati un paharel (cat
cel de lichior) cu coniac, 2 pahare mari de

1 Legaturica de plate aromatice utilizatd la diverse
mancaruri. lerburile se pun legate, iar la final buchetul se
aruncd. Nu existd o reteta standard pentru buchet garni,
dar cele mai multe retete frantuzesti includ cimbru, dafin si
patrunjel. Poate include si busuioc, hatmatuchi, rozmarin,
tarhon, salvie etc.

2 Vezinota8, pag 8.

3 Anu se confunda cu topinamburul, zis si nap-porcesc.
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vin alb, 2 litri de supa legata cu putin sos

de rosii. Lasati la gatit timp de 3 h, la foc
constant. Pasati sosul, scoateti carnea de
pe oase si degresati. Serviti cu garnitura

de morcovi mici si cepsoare blansate si
glasate in sosul gras din tava. Adaugati
piciorul de vitel dezosat si taiat in bucati
mici. Cantitatile de mai sus sunt pentru

8 persoane. In principiu, trebuie fierte
inabusit doar partile groase de carne; ele
pot fi servite si ca racituri, in sosul lor, ceea
ce constituie terine excelente pentru dejun.

Aspic primavaratic de pasare
Fierbeti o pasare de marime medie in
bulion alb’, impreuna cu legume si plante
aromatice. Scoateti pasarea, legati si
clarifiati sosul astfel: la 1litru de sos, 50 g
gelatina, 150 g carne de vita slaba, tocata,

2 albusuri batute. Adaugati cateva frunze

de tarhon proaspat si un pahar de vin de
Madeira sec. Fierbeti la foc mare, evitand
ca sosul sa se prinda de vas. Strecurati
printr-o panza. Desprindeti carnea de pe
pasare cand s-a racit; indepartati pielea si
curatati de pe picioare. Aranjati in forma
de coroana, pe un platou special pentru
legume. Acoperili cu jumitate din aspic. in
mijloc, aranjati o salata macédoine* (morcovi
si cartofi taiati in cuburi, mazare, fasole
verde etc., totul asezonat cu o lingura de
maioneza hine legata). Acoperiti complet cu
restul de aspic. Daca nu aveti gheata, raciti
intr-un loc rece. Aceste antreuri sunt, in
general, pregatite in forme adanci si servite
dupa ce au fost scoase din forma respectiva.

Sos brun sau supa de bazd legata
Fierbeti nabusit, in unt, partile secundare
si oasele de vitel, vita, pasare. Completati
cu ceapa, morcovi, cimbru si foi de dafin.
Adaugati 1-2 linguri de faina si caliti.
Adaugati 1-2 rosii tocate. Deglasati cu 2
decilitri de vin alb (sau, dupa caz, cu vin
de Madeira) si completati cu 8 decilitri de
bulion alb sau cu apa. Lasati sa fiarba

1 Vezinota 8, pag 8.
2 Macedoine este o salata din diferite legume sau fructe
tdiate in cubulete de aprox. jumatate de cm.

aprox. 1 h, treceti printr-o sita. Reduceti
la jumatate (n.n. prin fierbere la foc mic) si
conservati la rece. Acest sos, foarte redus,
poate fi pastrat intre 8 si 10 zile.

Bavarezd inghetata

Faceti o crema patissiere’, 1asati sa se
raceasca, adaugati 5 foi de gelatina topite,
amestecati, adaugati acelasi volum de frisca
ca acela de cremad, amestecati si dati la rece
pentru 3-4 h. Aceste bavareze se aromeaza
cu vanilie sau cu Kirsch, rom etc.

Becaftd in stil salmi

Coaceti becata la foc rapid timp de aprox.
12 minute, desfaceti-o in doud, indepartati
pielea. Sotati in unt carcasa si bucatile
secundare cu ceapa tocata, salota, cimbru,
foi de dafin; diluati cu 1 decilitru dublu

de vin rosu; flambati adaugand 1 pahar

(de lichior) cu sampanie de buna calitate.
Reduceti sosul la jumatate si adaugati 2
decilitri dubli de sos brun. Dupa % h de
fierbere, treceti prin sita fina si turnati
peste becata, adaugati trufe taiate felii
subtiri si ciuperci taiate decorativ. Asezati
pe un cruton mare facut pe gratar, umplut
cu un amestec din organele tocate ale
becatei, cu bucatele de slanind, piper, sare,
nucsoara. Dati 5 minute la cuptor.

Gogosi Dauphine

Faceti un aluat nu prea tare din 100 g faina,
2 oua intregi, 20 g unt, 10 g zahar, 1 praf

de sare; in prelabil, se prepara o maia cu

o sesime (n.n. de kg, aprox. 160 g) de faina
si 2 g unt. Lasati sa dospeasca timp de 25
de minute. Amestecati totul, framantand
aluatul, silasati-1 sa dospeasca timp de 5 h.
Intindeti aluatul pe masa de lucru; decupati
cu o forma rotunda; umpleti mijlocul
fiecarei gogosi cu o lingura de marmelada
de fructe bine legata si acoperiti cu un cerc
de aluat, inmuind partile unde se lipeste.
Prajiti la foc mare, in unt clarifiat. Pudrati

3 Crema patissiere se obtine prinincalzireaimpreund a
laptelui, zaharului, oudlor, amidonului si aromelor. Este o
cremd bogata si consistenta, folosita in multe preparate de
cofetarie.

cu zahar si serviti sub forma de piramida,
Impreuna cu un sos de caise sau de coacaze.

Bouillabaisse

Puneti intr-o oala ceapa tocata, rosii,
patrunjel, cimbru, foi de dafin, usturoi

si cuisoare, 700-800 g peste si crustacee
taiate egal. Asezonati generos. Presarati
sofran, turnati un pahar de ulei, doi decilitri
de vin alb si terminati prin a adauga, pana
la nivelul pestelui, supa de baza din peste,
sau, in lipsa acesteia, apa. Fierbeti la foc
mare timp de 15-18 minute. Aranjati pestele
pe un platou si puneti supa intr-o supiera
in care ati asezat bucati de paine.

Supa de bazd din peste

Puneti intr-o oala oase de peste, palarii
de sampinioni, ceapa tocata marunt,
patrunjel, cimbru, foi de dafin. Completati
cu jumatate vin alb sec si jumatate apa;
adaugati zecama de la o jumatate de lamaie
si un varf de sare. Aduceti la clocot,
spumati, apoi lasati sa fiarba la foc mic
timp de 35 de minute. Treceti prin sita si
pastrati-o pentru cand o veti folosi. Aceasta
baza serveste la pregatirea pestelui si a
sosurilor reduse de peste.

Brandada de cod

Fierbeti in multa apa 700-800 g cod desarat;
scoateti carnea si oasele. Inclziti, intr-o
oala inalta, % de pahar de ulei bun, puneti
codul si amestecati repede cu o spatula, pe
marginea focului. Introduceti, putin cate
putin, alternativ, % litru de ulei (incalzit) si %
litru de smantana grasa. Cu aceasta metoda,
se obtine un amestec omogen foarte alb si
cremos. Asezonati generos si adaugati un
varf de cutit de usturoi ras. Serviti intr-un
vas rotund, cu crutoane prajite in ulei.

Brandadd benedictina

Acelasi reteta ca la brandada. Adaugati o
garnitura de trufe taiate cubulete, sotate
in unt. Serviti in crusta de aluat sau ca
vol-au-vent.

1 Vol-au-vent se face din suprapunerea a doua straturi
de foetaj, de obicei pe forma rotundd, decupand o gaurain

Prepelite fripte

Curatati de pene si eviscerati cateva
prepelite proaspete, infasurati-le cu slanina
si frunze de vita, puneti in protap, frigeti 15
minute, stropiti cu unt.

Vitd indbusitd cu vin rosu

Luati, de preferinta, bucata numita
aiguillette®. Cu o seara inainte, intepati
carnea, introduceti in orificiile create
bucati mari de slanina condimentata si
puneti-o la marinat cu 1litru de vin rosu,

1 pahar de sampanie, cimbru, foi de dafin,
usturoi, piper si cuisoare. Dupa marinare,
stergeti bucata de carne si rumeniti-o 20
de minute la cuptor. Puneti-o, apoi, intr-o
oala cu capac, Impreuna cu un picior de vita
dezosat si blansat, 200 g sorici proaspat,

2 morcovi, 2 cepe, 1 houquet garni’, 2 catei
de usturoi. Adaugati marinada si 2-3 litri

de bulion alb+. Lasati sa fiarba 4 h la foc
constant. Degresati sosul; reduceti-11la
jumatate; treceti-1 printr-o sita. Serviti cu
o garnitura de cepsoare glasate, ciuperci,
bucati de sunculita slaba, blansata si fiarta
inabusit. Vita astfel fiarta, pusa intr-o terina
si facuta racitura in sosul sau, constituie un
fel de mancare rece excelent pentru dejun.

Compot de castane

Curatati prima coaja de la 24 de castane
frumoase. Fierbeti-le in apa usor sarata

si adaugati fenicul si seminte de anason.
Curatati cea de-a doua coaja, fara zdreli
castanele. Puneti-le la fiert 1 h, la foc moale,
intr-un sirop subtire, vanilat. Serviti in
compotiere.

Bricelets (gofre elvetiene)

Luati 1livra* de faina, % livra de zahar, 2 oua
intregi, 2 livra de unt, coaja de la o lamaie
rasa fin. Framantati totul pana ce aluatul
formeaza ochisori sau bule cand il taiati.

stratul de deasupra. Decupajul se umple, apoi, cu tot felul de
umpluturi.

2 Bucata subtire de carne, tdiata pe lungimea fileului.

3 Vezinota2, pag.15.

4 Unitate de masura pentru greutati de aprox. 0.5 kg,
folosita in special in tarile anglo-saxane.
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Faceti bile mici si coaceti-le intr-o presa de
gofre, unsa cu untura, timp de aprox. 30 de
secunde pe fiecare parte. Coacerea trebuie

sa se faca la foc tare. Se desprind gofrele cu
un cutit.

Spuma de castane

Fierbeli in apa 24 de caslane, cojiti-le si
zdrobiti-le; puneti, apoi, pasta de castane
intr-o cratitd, impreuna cu 100 g zahar,
vanilie si un pahar mare de apa. Fierbeti
aceasla pasta, amestecali-o si cand este
omogena, find, incoraporati o jumatate

de litru de frisca si un albus de ou batut.
Umpleti o forma si dati la rece timp de 3 h.
Scoateti-o pe un servet.

Borcanase cu cremd de cafea
Pregatiti atatea cesti de cafea cate
borcanase dorili sa obtineti; indulciti
cafeaua, apoi adaugati tot atatea
galbenusuri de ou cat numarul de cesti.
Pasati amestecul, umpleti borcanelele.
Puneti-le intr-o cratita cu apa fierbinte si
fierbeti-le la bain-marie. Serviti-le reci.

Flan rdasturnat

Faceti un caramel dupa cum urmeaza:
puneti intr-o forma de metal 3-4 bucati
de zahar, impreuna cu 2 linguri de apa;
puneti forma pe foc tare, pentru a topi
zaharul. Cand s-a dizolvat, lasati-1 sa se
caramelizeze, intindeti caramelul pe toata
suprafata formei, lasati-1 sa se raceasca
si turnati induntru flanul preparat astfel:
fierbeti o jumatate de litru de lapte cu
vanilie, adaugati zahar. Separat, spargeti
3-4 oud proaspete Intr-un bol mare, bateti
ouale si adaugati 2 linguri de lapte rece.
Adaugati, putin cate putin, o jumatate de
litru de lapte fierbinte. Treceti lichidul
printr-o strecuratoare, in forma. Puneti
forma la bain-marie, in cuptor, si coaceti
flanul pana se incheaga usor; scoateti din
cuptor cat inca e putin inchegat, iar cand
s-a intarit, rasturnati-1 intr-un platou

cu picior; 1l puteti orna cu sirop sau cu

o crema. Se poate aroma cu vanilie, cu o
lingura de apa de floare de portocal, cu

co0aja de portocala, coaja de lamaie, cu o
lingura de esenta de cafea etc.

Crema din galbenusuri de ou
Aceasta crema e potrivita pentru multe
deserturi, fie servita ca atare, fie amestecata
cu frisca, cu fructe, biscuiti etc. lata cum
faceti 10 portii suficiente pentru 5-6 oaspeti:
puneti, intr-o cratitd, o jumatate de litru de
lapte, fierbeti-1 cu o pastaie de vanilie si cu
zahar dupa gust. Separat, spargeti 5-6 oua,
separati albusurile de galbenusuri (pastrati
albusurile); bateli galbenusurile intr-un

bol, impreuna cu 2-3 linguri de lapte rece;
apoi adaugati, putin cate putin, 3-4 linguri
de lapte, fiert inainte; trageti cratita de pe
foc, varsati in laptele cald amestecul de
galbenusuri si lapte rece, amestecati cu o
lingura mare, mereu in acelasi sens; puneti
cratita din nou pe foc pana se ingroasa
crema, dar fara a o fierbe. Cand s-a ingrosat
destul, luati de pe foc, varsati printr-o
strecuratoare fina si continuati s amestecati
pana se raceste. Puneti cupa sau vasul in
care veli servi intr-un loc rece, timp de 12-15
h. Astfel, crema devine onctuoasa si fina,

cu mult mai buna decat daca s-ar consuma
imediat dupa pregatire.

Cremd caramel

Colorati si caramelizati 3 bucati de zahar;
varsati 2 linguri de apa calda deasupra si
folositi acest caramel pentru a aroma o
crema din galbenusuri de ou, pregatita
asa cum s-a indicat mai sus.

Spumd de fragi

Pregatiti albusuri de ou batute spuma,
indulciti si amestecati cu tot atata pulpa

de fragi trecuta printr-o strecuratoare fina.
Acest fel de spuma poate fi facut cu frisca
tare in loc de albusuri de ou; atunci e si mai
fina si savuroasa.

Spumad de capsuni

Procedati ca la spuma de fragi. Amestecati
o parte egala de frisca cu spuma deja
pregatita, din fructe si albusuri de ou, si
dati la rece timp de 3 h.

Spuma de cafea

Luati un litru de frisca tare, amestecati in
ea 150 g zahar tos si 2 lingurite de extract de
cafea. Cand amestecul e bine facut, varsati-1
intr-o forma si raciti timp de 3 h.

Muschi de vitd tirolian

Cand muschiul de vita este gata, luati de
pe foc si adaugati putin sos de rosii, supa
de carne si ierburi aromatice. Turnati
deasupra si serviti cu garnitura de rosii
sotate in unt. Asezati rondele de ceapa
prajite deasupra muschiului.

Sufleu cu marmelada

Luati 3 linguri de marmelada sau jeleu de
coacaze, amestecati cu putin zahar pudra;
bateti spuma 6 albusuri de ou, adaugati-le
in marmelada; dati amestecului o forma
oarecare, cu ajutorul unei linguri si pudrati
prajitura cu migdale tocate grosier, apoi
puneti la cuptor. Coacerea trebuie sa
dureze % h. Acest sufleu trebuie servit cald,
caci 1si pierde forma cand se raceste.

Madlene zise ‘privighetori’

Luati 2 oud, cantariti-le; pregatiti o
cantitate egald de fdina, de zahar si de

unt foarte proaspat; separati albusurile

de galbenusuri, amestecati galbenusurile
cu faina, zaharul si untul pentru a forma
un aluat gros; bateti albusurile spuma si
amestecali totul, apoi puneti in forme mici
si dati la cuptor, avand grija sa le intoarceti
cand sunt coapte pe o parte.

Sirop de coajd de portocale

Luati 3 portocale frumoase; varsati peste
ele o jumatate de litru de apa fiarta si lasati
sa se infuzeze timp de 24 h, apoi strecurati
lichidul cu grija. Topiti apoi, la bain-marie,
1kg zahar pe care 1l amestecati bine cu
lichidul; puneti in sticle, fara dop, pana ce
se raceste siropul.

Prajiturd ..de plomb”

Pentru 500 g faina, luati 375 g unt, indulciti
si sarati; adaugati lapte si framantati
indelung aluatul; dati-i forma pe care o

doriti, puneti in cuptorul Incins. Aceasti
prajitura se serveste cu dulceata de
coacaze.

Kolatschen' din Boemia

Puneti intr-un vas 500 g faind, faceti o
gaurd la mijloc, puneti 30 g drojdie si putin
lapte caldut, lasati cateva ore; cand drojdia
si-a dublat volumul, puneti 1 g sare, 75 g unt
topit, 3 decilitri de lapte, 2 oua intregi plus
un galbenus si framantati aluatul. Dupa

un sfert de ora, intindeti aluatul si formati
turtite rotunde carora trebuie sa aveti grija
si le faceti 0 margine ridicata. Intindeti

pe ele o marmelada de caise si pudrati cu
zahar vanilat (n.n. si dati la cuptor).

Galetd flamada

Luati 200 g faina, 200 g zahar pudra, 150 g
unt proaspat si amestecati bine. Asezati
aluatul intr-o tava de metal, gros de 1 cm,
si coaceti la foc mediu.

Cremd de zmeurd (lichior)

Puneti la macerat 500 g de zmeurasi 2 g

de vanilie intr-un litru de alcool de 90°,
timp de 15 zile. Dupa aceasta perioada,
treceti zmeura prin sita, adaugati lichidului
1litru de sirop de zahar si 250 g de apa.
Acest lichior se foloseste pentru a da aroma
unui pahar de apa, acesta fiind o bautura
racoritoare si delicioasa.

Cremd Balaton

Luati 12 galbenusuri de ou, 250 g zahar
vanilat. Amestecati pana ce lingura sta in
picioare, adica aprox. 1 h; adaugati 1 litru

de frisca si o lingura de rom. Serviti in
pahare sau in cochilii puse la gheala, pentru
aracori crema, care trebuie servita rece.

Prajituri ,,pupici”

Luati 250 g migdale curatate de coaja,
pisati-le cu 250 g zahar vanilat si amestecati
cu 2 albusuri bitute. Intindeli amestecul pe

1 Prajitura din aluat dulce umputa cu gem sau pasta de
fructe, de obicei cu forma rotunda sau rulata.
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o0 tava unsa cu ceara' si puneti intr-un
cuptor la foc mic. Aceste prajituri se
mananca cu crema Balaton (n.n. pregatita
cain reteta precedenta).

‘Turtite cu dulceata

Faceti un aluat bine framantat, cu unt
foarte proaspat, faina, un praf de sare.
Decupati patrate mici, uniti-le cate doua

si puneti intre ele dulceata de orice fel;
ungeti cu galbenus de ou indulcit aceste
patratele, carora le-ati ridicat marginile, si
dati la cuptor; vor fi coapte cand vor prinde
o culoare frumoasa.

Sirop de portocale

Pregatiti 4 portocale coapte bine, 2 kg de
zahar; puneti la macerat portocalele si coaja
lor in apa indulcita, timp de mai multe

zile, avand grija sa amestecati incet. Apoi
adaugati 30 g acid citric si treceti print-un
filtru. Aceasta bautura, careia ii adaugati
apa in momentul servirii, potoleste setea si
este placuta la gust.

Rulouri belgiene

La 1 ou, luati 1 pahar de zahar tos, un pahar
de faina si amestecati totul bine, apoi
intindeti aluatul pe o tava si dati la cuptor
timp de 10 minute. Dupa care, infasurati
aluatul copt pe o sticla (n.n. aluatul se
modeleaza cat este cald si moale) si legati-i
o panglica roz sau albastra.

Crochete

Topiti 350 g unt, adaugati 350 g zahar, 5 g
sare, 3 oud; framantati totul cu faina, cat sa
obtineti un aluat moale; adaugati 350 g
migdale cojite si feliate. Aluatul trebuie

sd aiba 1 cm grosime, Taiati-1 in patrate si
puneti la cuptor, pe tavi unse cu unt; aceste
prajituri trebuie sa fie uscate si crocante.

Bdutura pentru potolirea setei
Luati 11amaie, taiati-o felii, adaugati o
cantitate egala de lemn-dulce, puneti

totul intr-o panza find; legati panza si

1 Cearade albine era folositd in epoca ca strat antiaderent,
impiedicand lipirea prajiturilor de vas.

scufundati-o in apa in care ati pus o
canlitate mica de menta. Dupa % h, veli
obtine o bautura foarte racoritoare si
foarte sanatoasa. Pentru a pastra bautura
proaspata, inveliti carafa intr-o panza
umeda si puneti-o la soare.

Prajiturd cu migdale

Amestecati 250 g faina, 125 g zahar pudra,
125 g migdale pisate fin, 125 g unt si 1 ou.
Framantati bine aluatul si formati prajitura
pe care o veti dala cuptor; lasati la copt
pana ce prinde o culoare aurie.

Prajiturd portugheza

Amestecati 250 g zahar pudra, o cantitate
egala de faina si de unt foarte proaspat, 5
oud intregi, o lingura de apa de trandafiri si
o lingura de vin de Malaga®. Amestecati si
incorporati 120 g stafide de Corint. La final,
ungeti cu unt o forma de placinta, turnati
aluatul pana la jumatate din inaltime, datila
cuptor. Va iesi o prajitura deosebita.

Lichior de verbina:

Culegeti frunze proaspete de verbina;
puneti-le intr-un borcan in proportie de
30 g la1litru de alcool de 9o°. Tnchideti cu
grija silasati la macerat timp de 2 luni. La
capatul celor doua luni, filtrati si reduceti
taria lichiorului la 55° diluand cu un sirop
de zahar. Acest lichior este un medicament
excelent dupa o lovitura sau o cadere.

Friganele cu lapte

Inmuiati in lapte mai multe felii de paine,
timp de cateva ore; separat, faceti un aluat
din 2-3 oua intregi, putina faina si rom.
Inmuiati in acest amestec feliile care au stat
in lapte si prajiti-le in grasime fierbinte
pana capata o culoare frumoasa. Serviti
imediat, cat mai calde, indulcite cu zahar
vanilat.

2 Malaga este un vin alcoolizat dulce, originar din orasul
spaniol Malaga, facut din struguri Pedro Ximénez si Moscatel.
3 Vezinota3d, pag. 8.

4 Numele mai multor specii si varietati de plante erbacee
decorative cu frunze dintate, ascutite la varf si acoperite

cu peri, cu flori rosii, albe, purpurii sau liliachii, din genul
Verbena.

Prajiturele de anason

Luati 2 oud, 250 g zahar pudra, amestecati
totul. In timp ce amestecati, Incorporati,
putin cate putin, 250 g faina; adaugati

o lingura buna de seminte de anason.
Apoi amestecati si framantati aluatul,
intindeti-1 pana ajunge la grosimea de 1 cm.
Taiati bastonase si lasati sa se odihneasca
peste noapte. A doua zi, coaceti la cuptor.
Prajiturelele sunt coapte cand capata o
frumoasa culoare aurie.

Noduri indiene

Luati 2 oud, 2 linguri de zahar, 1lingura
de ulei de masline, putina vanilie sau
scortisoara, coaja rasa de la o lamaie.
Adaugati faina, putin cate putin, pentru
a obtine un aluat tare si compact. Dupa
aceasta operatiune, intindeti aluatul cu
ruloul pana devine subtire, apoi taiati in
benzi din care sa formati noduri (n.n de
obiceli, acestea se modeleaza de forma
unui papion); prajiti si legati nodurile cu
o panglica. Pudrati cu zahar pudra vanilat.

Pricomigdale cu ciocolata

Luati 500 g zahar pudra, 3 albusuri de ou si
3 cesti de ciocolata rasa; bateti totul timp de
aprox. /% h; puneli amestecul respectiv, cate
putin, pe o foaie de hartie unsa cu unt si
dati la cuptor, la foc mediu. Pricomigdalele
sunt coapte cand se desprind de pe hartie.

Prajitura din Franche-Comté

Luati 150 g zahar pudra, 100 g unt proaspat,
2 oua intregi, 150 g faina de porumb si 150

¢ faina de grau; dupa ce ati amestecat totul
si ati aromat cu vanilie, frimantati aluatul
devine tare, apoi taiati-1in forme diverse,
cu ajutorul formelor de decupat pe care le
aveti. Coaceti la cuptor, la foc moderat.

Dents de loup

Luati 2 oud intregi si proaspete; aceeasi
greutate ca o oualor de zahar pudra si
jumatate de cantitate de faina, putina coaja
de lamaie si o bucata de vanilie; amestecati
totul bine. Dupa ce ati uns cu unt o forma,
puneti amestecul si dati la cuptor.

Paine cu cirese

Amestecati faina, unt, putina sare si formati
un aluat lichid; alegeti cirese conservate,
frumoase, si adaugati-le in aluat,
amestecati bine, apoi turnati totul intr-o
forma unsa cu unt si dati la cuptor, la foc
mic, timp de % h, dupa care prajitura e gata.
Nu uitati sa adaugati cateva bucati de unt in
timpul coacerii. La final, pudrati din belsug
cu zahar vanilat. Se mananca calde.

Zaharele

Amestecati 8 albusuri de ou cu 25 g zahar
pudra si bateti pana ce ouale se intaresc,
adaugati putina vanilie, pentru aroma; apoi,
dupa ce ati uns o tava cu ulei de masline,
varsati amestecul, puneti la cuptor si
coaceti la foc mic.

Prajitura Malakoff

Amestecati bine 120 g unt cu aceeasi
cantitate de zahar pudra si migdale decojite
si maruntite. Cand amestecul devine tare,
adaugati cateva linguri de crema de vanilie
foarte groasa. Dupa care, ornati o forma

cu biscuiti, turnati amestecul si acoperiti
cu alti biscuiti. Puneti prajitura la rece,
presata, pana a doua zi.

Krusi Nusi

Luati 150 g unt, bateti-1 pana devine crema,
adaugati 5 linguri de zahar pudra, putina
sare, 4 oud, faina; framantati pana devine
un aluat care sa se poata intinde cu ruloul
intr-o foaie ingusta. Taiati aluatul in patrate
si prajiti la foc mare, in unt.

Prajitura franfuseasca

Puneti intr-un vas 1 pahar de migdale
decojite, pisate fin, 1 pahar de zahar pudra,
1 pahar de faina si 3 oua intregi; amestecati
cu fortd, apoi intindeti intr-o tava si dati

la cuptor, la foc mic. Aceasta prajitura se
mananca rece.

Prajiturd la minut

Amestecati o ceasca pentru servit ceaiul
plina cu faina, tot atata cantitate de zahar
pudra, putina vanilie pentru aroma, 1 ou
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intreg si o bucata de unt, bateti bine totul
pana devine o crema groasa, intindeti pe
o tava si coaceti la foc mediu, timp de 10
minute.

Cremad . Little Hughe”

Luati tot atatea galbenusuri, tot atatea
linguri de zahar pudra, cati invitati vei
avea; amestecati bine pana ce oudle devin
aproape facute, adaugati o cantitate egala
de linguri de rom si serviti imediat.

Prdajiturd Chiffonnette

Tnmuia‘gi 250 g unt in apa calduta; cand
untul se va inmuia, puneti-1 intr-un

mojar si, cu un pistil, incorporati 300 g
zahar, 500 g faina foarte fina, 12 galbenusuri
crude si o mana de flori de portocal,
pralinate si pisate in prealabil. Bateti

6 albusuri si adaugati-le in amestecul
amintit, ungeti cu unt o forma de placinta,
turnati prajitura si coaceti in cuptor.

Desert Mignon

Amestecati, intr-o cratita, 3 linguri de faina
cu 3 oud; diluati cu lapte; lasati sa fiarba %
h, amestecand continuu; adaugati zahar in
cantitate suficientd, pricomigdale pisate si
pudra de vanilie.

Pudding auriu

% livra® de faina; % livra de pesmet; % livra
de untura de rinichi; % livra de zahar; %
livra de marmelada; 1 ou. Ingredientele se
amesteca bine, se varsa Intr-un vas uns cu
unt si se gatesc cat au nevoie.

Mere coaple

Alegeti mere mari din soiul celor care dupa
coacere devin albe si cremoase la interior.
Scoateti-le miezul dinspre varf cu o lingura
(In original, scoop) si asezati-le pe o tava
intr-un cuptor incins. Unele soiuri se coc

in 20 de minute. Cel mai bine se servesc
asezandu-le pe fiecare pe o farfurioara. Daca
se poate, se vor servi cu smantana si zahar.

1 Livrd - unitate de masurd pentru greutati de aprox. 0.5 kg,
folositd in special in tarile anglo-saxone.

Rulouri de cartofi

Se fierb 3 livre de cartofi, se trec printr-o
sita si se freaca cu 2 uncii* de unt si
suficient lapte pentru a deveni cremosi.

Se dizolva 2 uncii de drojdie in 1 pint® de
apa calda, se amesteca cu cartofii si apoi
se toarna totul peste 5 livre de faina bine
uscata. Se incalzeste bine, adaugand mai
multa apa sau lapte, daca este prea tare,

si se pune la crescut intr-o tava calduta
timp de 1 h; compozitia se face rulouri si
se coace la 190-200° (in original, quick
oven). Se mananca imediat sau, daca sunt
reci, se prajesc si se ung cu unt. Cantitatea
rezultata este mare; o treime va fi suficienta
pentru a insoli ceaiul de dupa-amiaza (in
original, tea party) pregatit pentru cateva
persoane.

Prajituri Shrewsbury

Se amesteca 3 livre de faina cernuta, de
cea mai buna calitate, % livra de zahar tos,
12 uncii de unt usor incalzit, un varf de
cutit de scortisoara si o nucsoara rasa. Se
bat 3 oua si se adauga 1lingura de apa de
trandafiri, se amesteca acestea cu celelalte
ingrediente si se fraimanta pana cand
aluatul se intinde intr-un strat subtire

pe un blat de lemn sau de marmura bine
presarat cu faina. Pastrati aceste prajituri
intr-un recipient metalic ermetic; cel

mai bine insa este ca ele sa fie facute des,
deoarece sunt mai gustoase cand sunt
proaspete.

Prajituri de ceai Yorkshire

Se incalzesc si se usuca 2 livre de faina. Se
topesc 4 uncii de unt intr-un pint de lapte
si se adauga 2 oud bine batute. Se toarna
acest amestec peste 1 uncie de drojdie,
dizolvata cu 1 uncie de zahar alb. Se bate
bine lichidul in faina, se framanta aluatul

si se fac prajituri plate din el, se asaza pe
forme plate si presarate cu faina si se lasa la
crescut pana isi dubleaza aproape volumul

2 Uncie - conform instructiunilor autoarei, de lainceputul
caietului, o uncie era echivalata cu 30 g.

3 Pint - conform instructiunilor autoarei, de lainceputul
caietului, un pint era echivalat cu 0.5 litri.

inainte de a fi bagate la cuptor. Cat sunt
calde, se taie si se ung cu unt.

Cremd de ananas

% pint de suc de ananas si 3 galbenusuri de
ou facute crema (in original, custard); cand
totul a fiert, se adauga » uncie de gelatina
topita in 7o ml de apa, se indulceste dupa
gust; cand tocmai s-a racit, se amesteca cu
% pint de frisca dublu batuta; se amesteca
pana cand este pe punctul de a se inchega;
se adauga niste ananas maruntit si se
rastoarna intr-o forma de cupru; se pune
intr-un loc racoros.

Chartreuse de fructe

Mere, portocale, banane. Se curata de
coaja si se taie felii, indepartand miezul si
samburii; se asaza intr-un vas de sticla; se
acopera cu zahar pudra si sc toarna peste
ele un pahar de vin de coniac alb. Se lasa sa
stea aprox. 2 h Inainte de a fi servita.

Sos Hollandaise

Se serveste separat. 2 uncii de unt topit; se
adauga 1 uncie de faina, 1 pint de lapte; se
fierbe bine, apoi se adauga galbenusurile de
oud; dupa ce s-a intarit se adauga zeama de
lamaie dupa gust.

Sos brun

Taiati un morcov, o ceapa, o salota si 1 uncie
de sunca slaba. Puneti 1 uncie de unt intr-o
cratita sa se incinga. Se prajeste putin
slanina, se adauga legumele, se prajeste

5 minute, se adauga un buchet de ierburi
aromatice, 6 ardei intregi, 2 sau 3 boabe

de ienibahar si cuisoare; se prajeste un
minut sau doud. Se amesteca apoi % dintr-o
uncie de faina si se lasa sa se rumeneasca
putin. Se adauga 420 ml de supa buna, se
amesteca totul pana ce da in clocot, apoi

se lasa sa fiarba usor aprox. 20 de minute

- 30 este mai bine. Daca supa stock este
slaba, adaugati o lingurita generoasa de
Bovril'. Strecurati sosul intr-o alta cratita

1 Bovril este denumirea comerciald a unei paste sarate
din extract de carne, dezvoltatd in anii 1870 de John Lawson
Johnston.

si puneti-1 deoparte pana cand sunteti gata
s il turnati peste mancare. Apoi sarati-1

si aveti grija sa fie cum trebuie. Un astfel
de sos poate fi facut in cantitate mare si
pastrat la indemana. Cu cat il fierbeti mai
mult timp, cu atat se pastreaza mai bine.
Puteti adauga ce alte arome doriti, precum
ciuperci, tarhon sau rosii, cand il incalziti
pentru a insoti felul de mancare.

Cartofi solali

Cativa cartofi fierti si raciti. Taiati-i in felii
groase de jumatate de cm si presarati sare
peste ei. Se pune 1 uncie de untura intr-o
tigaie; cand s-a incins, se adauga cartofii,
intr-un singur strat gros, se pune tigaia la
foc iute. Dupa ce cartofii s-au rumenit pe o
parte, se intorc pe cealalta parte. Cand sunt
gata, se presara peste ei patrunjel tocat fin.

Cottage pudding

1 cana zahar, 2 cani faina, % cana unt, %
cana apa, un ou, o lingurita si jumatate de
praf de copt; se condimenteaza dupa gust si
se coace timp de % h.

Cozonac [ranfuszesc

2 cani de zahar, % cana de unt, 3 oud, 1 cana
de lapte dulce, 3 cani de faina, o lingurita
de ceai de carbonat de sodiu si de crema
de tartar. Aluatul obtinut se coace timp

de 1% h in cuptor la 180-190° (in original,
moderate oven).

Cold Cabinet Pudding

Asezati piscoturile (biscuiti a la cuillers)
unul lipit de celalalt in forma ovala de

1 pint si jumatate. Se umezeste fundul
formei in centru si se acopera din plin cu
angelica” tocata. Umpleti forma cu resturi
de macaroons, pandispan si cateva cirese
sau ghimbir glazurat. Se face o crema (in
original, custard) cu 1 pint de lapte si 3 oua.
Cand a datin fiert, se adauga /% uncie de
gelatina de frunze, dizolvata in % gilP® de

2 Plantd erbacee aromatica, cu frunze mari si cu flori alb-
verzui, Angelica archangelica.

3 Gill- echivalent cu un sfert de pint sau, conform
instructiunilor autoarei, cu 1/8 litri (125 ml).
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apa, 2 uncii de zahar pudra si aroma de
vanilie. Se strecoara intr-un lighean si se
amesteca pana se raceste aproape complet,
apoi se toarna usor peste prajitura,
umpland bine forma. Se pune la rece si

se scoate cand este gata de servire.

Pldcinta de muschi si rinichi

2 livre de muschi sau orice alta bucata
frageda de carne de vita, 1livra de rinichi
de vita, 2 oua fierte tari, 1 pint* de supa stock
sau gravy. Se prepara un foietaj din 1 livra de
faina si ’ livra de untura de porc si unt. Se
taie carnea de vita in felii groase de % inch si
late de 3 pe 2 inch, apoi se ruleaza in fiecare
felie o bucata de rinichi, asezonata

si trecuta prin faina; se presara cu faina

si se condimenteaza fiecare rulou; nu se
impacheteaza prea strans. Se toarna supa
stock si sosul, care nu trebuie sa fie foarte
tare pentru a umple jumatate din vas; se
intinde a patra oara foietajul la % inch, se
taie o fasie pentru margine, se umezeste
vasul, apoi se preseaza aluatul (se unge cu
oud si se pune capacul), se taie cu un cutit
ascutit bucatile care depasesc marginea si
se face o incizie In centru, se preseaza bine
marginile si se taie frunze ornamentale
pentru partea de sus a placintei. Se unge
totul cu un albus. Puneti placinta in cuptorul
incins, iar cand compozitia s-a inchegat si
este usor rumenita acoperiti-o cu o hartie.
Placinta ar trebui sa stea la cuptor timp de 2
h, dar aluatul va fi gata in 1 h sau chiar mai
putin; prin urmare, va trebui sa-1 asezati pe
un raft mai putin expus caldurii pentru a se
coace uniform (in original, place in a cooler
shelf to finish cooking).

‘lartd cu agrise

Spalati fructele si asezati-le unele peste
altele. Se pun atatea cate poate sa cuprinda
vasul de tarta, asezate intr-o movilita spre
mijloc; in centru trebuie sa fie agezata o
cescutd intoarsa invers, pentru a retine
sucul, iar zaharul trebuie presarat pe
deasupra. Pentru 1kg fructe este nevoie de
% livra de zahar. Aluatul se face cu » livra
de faina, 2 uncii de zahar pudra si % livra de

unt sau untura fina de vita; se Incorporeaza
grasimea si se adauga cat mai putina apa,
lucrand cu mainile astfel incat sa ceara
putina. (Acest tip de aluat se numeste short
crust si este cel mai potrivit pentru tartele cu
fructe). Intindeti-1 dintr-o singuri rulare, la
o grosime de o jumatate de inch, si acoperiti
bine fructele; coaceti tarta la 180-190° si
presarati-o cu zahar pudra inainte de a

o0 servi; aveti grija sa faceti aluatul intr-o
incapere racoroasa si cu mainile reci. Daca
vi se pare moale si umed, puneti-1 sub un
lighean (n.n. cu continut rece), in camara,
inainte de a-1intinde. In aprox. 1 h il veli giisi
suficient de tare pentru a-1 folosi.

‘lartd cu capsuni

Se face un aluat subtire (in original, short
crust) cu: 12 uncii de faina fina, 2 uncii de
zahar pudra, 6 uncii de unt proaspat frecat
pana cand devine un praf; se face o gaura

in mijloc si se pun 2 galbenusuri de ou.

Se amesteca adaugand treptat aprox. 140

ml de apa rece, dar folositi cat mai putina
apa; aluatul trebuie sa fie foarte uscat; se
amesteca pana la omogenizare; se intinde
intr-un strat gros de % inch sau mai putin,
se asaza pe o foaie de copt si se indoaie
marginile in sus 1inch (inainte de a intinde
aluatul, trebuie lasat sa stea intr-un loc uscat
si racoros, rulat ca o bild). Trebuie sa fie
destul de ferm. Se unge marginea cu zahar si
ou. Puneli atatea capsuni frumoase si ferme
cat sa umple tarta, intr-o cratita emailata, in
sirop gros de zahar alb. Puneti-le pe foc sa se
inmoaie, apoi scoaleli-le din sirop. Puneti-le
atunci cand sunt reci in tarta si coaceti-le
incet in cuptor la 180-190°. Cand sunt gata,
daca nu are suficient sirop sau suc, mai
adaugati putin din siropul in care ati gatit
fructele. Aceasta tarta trebuie mancata rece,
cand sucul este suficient de gros. Deasupra
se poate adauga frisca batuta sau bezea.

Friganele cu carne

8 uncii de pesmet, in care se freaca 3 uncii
de unt; se adauga 1 uncie de patrunjel, % de
uncie de praz; 2 uncii de carne fiarta (vita)
tocata foarte fin, % de uncie de maghiran,

cimbru si cimbrisor amestecate. Inmuiati
cu 4 oud si % pint de smantana sau lapte,
piper si sare. Amestecati totul bine si lasati
sa stea putin inainte de-a lucra. Topiti untul
in tigaie si le prajiti in forma ovala. Acest
lucru se face luand amestecul cu lingura

si punandu-1 in untul fierbinte. Daca le
faceti cu grija, isi vor pastra forma ovala.
Intoarceli foarte atent cu o spatuli. Asezali-
le pe o farfurie foarte fierbinte si turnati pe
deasupra sos brun.

Salata de sardine

Indepirtati cu atentie pielea, capul si oasele
unei cutii de sardine. Pastrati jumatatile
intregi. Aranjati-le frumos pe un pat de
salata verde, cu o garnitura de masline

fara samburi sau cu ridichi, acoperiti

cu maioneza cu un albus batut spuma si
incorporat chiar inainte de-a servi.

Cartofi a la Iyonnaise

Topiti 2 linguri de unt, adaugati 2 sau 3
cepe tocate marunt. Lasati sa se gateasca
2-3 minute, apoi adaugati 6 cartofi fierti,
raciti, taiati bucati si bine condimentati
cu piper si sare. Sosul va capata o culoare
bruni plicutd. Inainte de servire, adiugati
o lingura de patrunjel tocat marunt.

‘Toast cu cirnati

Desfaceti carnatii si indepartati pielea;
(sunt de preferat cei buni de tara, fara prea
multa paine), puneti-i intr-o cratita cu 2
sau 3 ciuperci tocate marunt, % gill de sos
gravy bun, 1lingura de otet infuzat cu ardei
iute si, daca nu este multa grasime, 1 uncie
de unt. Puneti totul pe foc si amestecati
continuu pentru a impiedica carnea sa se
lipeasca, pana cand este gata (in jur de 10
minute). Lichidul trebuie sa fie absorbit in
intregime. Asezati carnea pe felii de paine
toast sau pe friginele de piine. In locul
ciupercilor, puteti amesteca cateva trufe.

Cartofi ..Maitre d'hotel”

Luati cativa cartofi fierti si raciti, dar
nu prea fierti. Taiati-i in felii groase de
aproape jumatate de inch; puneti intr-o

cratita 2 uncii de unt la 1 livra de cartofi
tavaliti prin faina, o lingura de patrunjel
tocat, o felie de ceapa taiata foarte fin, sare
si piper alb. Scuturati totul pe foc timp de
5-6 minute, apoi adaugati ’ livra de lapte
sau smantana. Amestecati usor pana cand
laptele se incheaga, puneti in farfurie si
serviti fierbinte.

Cum fierbem oudle

Turnati atata apa fierbinte intr-o cratita cat
ar fi nevoie sa acopere oudle in intregime si
puneti-o pe foc; cand da in clocot, asezati
ouale cu grija, unul cate unul, puneti
capacul si verificati ceasul. Lasati apa sa
recupereze caldura pierduta la introducerea
oualor reci, apoi coborati flacara, sa nu
fiarba foarte repede. Daca ouale sunt
proaspete, dupa 3 minute abia se vor
inchega, iar dupa 4 minute si jumatate
albusul va deveni ferm, iar galbenusul
moale. E nevoie de 8-10 minute, in functie
de marime, pentru ca ouale sa devina tari,
dar in toate cazurile trebuie sa fie bine
acoperite cu apa si sa aveti capacul pus

pe cratita. Apa trebuie sa fiarba usor tot
timpul.

Cod gratinat

Codul trebuie curatat de oase si amestecat
cu o cana de lapte, 1lingurita de sos de
ansoa, 1lingurita de otet, foarte putin
mustar, putin hoia, piper cayenne si piper
negru, cateva hucatele de unt. Ungeti cateva
cochilii de scoici Saint-Jacques si umpleti-
le cu amestecul pregatit, puneti pesmet
deasupra si coaceli la cuptor timp de % h
pana se rumenesc frumos.

Aspic de parmezan

Topiti 1gill de aspic intr-un castron cu apa
fierbinte, adaugati 2 linguri de maioneza si
3 uncii de parmezan ras. Bateti-le impreuna
pana aproape se intaresc, condimentati cu
sare si boia. Asezati aspicul pe biscuiti cu
branza, fie de casa, fie dintre sortimentele
de la Huntley & Palmers', aranjati pe un

1 Companie britanica producatoare de biscuiti, fondata de
Joseph Huntley in 1822.
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platou cu buchetele de patrunjel.

Omletd

Durata: 11 minute. 4 oua, 2 lingurite lapte,

2 uncii de unt, 1legatura de patrunjel si
cateva fire de ceapa verde. Bateti ouale cu
laptele, patrunjelul etc. si condimentati cu
sare si piper. Puneti untul intr-o tigaie de
omleta si lasati pe foc 5-6 minute. Separat,
bateti ouale si ierburile, apoi turnati in
tigaie si lasati pe foc cateva minute, avand
grija sa dezlipiti usor omleta de fundul tigaii
si sa o scuturati sa nu se arda; prajiti timp
de aprox. 5 minute pe fiecare parte si serviti
impaturita.

Oud a la Bonne femme

Durata: 10 minute. 3 oua, 2 sau 3 felii de
sfecla rosie, o felie sau doua de pui rece
sau orice alt tip de carne rece, 3 capatani
de salata cos'. Fierbeti oudle 10 minute;
ciocniti-le de masa pentru a le sparge coaja;
decojiti, taiati in doua si decupati varful
albusului ca sa stea in picioare. Scoateti
galbenusurile si umpleti albusurile astfel:
2 cu sfecla (fiarta) cubulete; 2 cu carne

sau pui rece cubulete; 2 cu galbenusuri
cubulete. Taiati frumos niste salata cos;
asezati-le pe farfurie si puneti oudle peste.

Rosii umplute

Alegeti 4 rosii uniforme, care sa stea ferme.
Taiati-le in jumatati si scoateti mijlocul,
puneti pulpa intr-un vas si zdrobiti-o bine,
apoi scurgeti surplusul de zeama. Luati %
livra de sunca rasa, putin patrunjel tocat,

o salota tocata foarte fin; bateti 140 ml de
smantana, condimentati dupa gust si puneti
amestecul la gheata, sa se intareasca;
inainte de servire, umpleti jumatatile de
rosii.

Supd tare de vita pentru bolnavi
Aveti nevoie de un sfert de livra de carne
de vita (o pulpa suculenta), un sfert de pint
de apa rece si sare. Carnea de vita trebuie

1 Lactuca sativa var. longifolia, varietate de salata care
dezvoltd o capatanainalta, cu frunze robuste verde inchis si
nervuri accentuate. Se mai numeste si salata Romaine.

zdrobita de-a lungul fibrei, pusa intr-un
borcan cu apa si sarea. Lasati sa stea1h
(pentru a extrage toata zeama din carne),
acoperiti cu hartie si puneti horcanul intr-o
cratita cu apa rece. Aduceti apa incet la
fierbere, lasati sa fiarba » h si strecurati.

Apd de ors

Aceasta este o bautura foarte racoritoare
pentru o persoana suferida, dar care este
apreciata de toata lumea. Aveti nevoie de
1 uncie de orz la fiecare pint de apa. Orzul
trebuie spalat bine, pus intr-o cratita cu
apa rece si fiert incet, timp de 1 h. Aceasta
bautura, aromata cu lamaie si indulcita,
este placuta si sanatoasa.

Friganele de banane

Taiati fructele longitudinal, in 3 felii;
pregatiti un aluat de clatite si prajiti in
grasime fierbinte. Serveti indulcite cu zahar
si foarte fierbinti.

Sufleu de somon

2 livre de somon, 3 galbenusuri, 4 albusuri,
140 ml de smantana, ardei iute, sare.
Curatati carnea de pe oase si tocati bine.
Faceti o panada” cu 2 uncii de faina fina si
140 ml de lapte. Bateti toate cu somonul,
adaugati galbenusurile cu smantana,
amestecand totul bine. La final, albusurile
batute spuma tare. Gatiti la aburi, in forme
bine unse cu unt, legate cu hartie si cu

un capac de hartie deasupra. Din aceasta
cantitate se obtin 2 forme de un pint'.

Spice cake

1livra de faina, 3 % uncii de untura de vita
(n.n. in original, drippings - untura foarte
fina obtinuta prin topire), o lingurita de
sare, toate bine frecate; 3 uncii de coacaze
proaspete pasate si scurse de zeama, toate
amestecate bine cu faina etc. Faceti un aluat
nu prea tare (n.n. in original, medium paste)
cu putin lapte, ruleati, intindeti intr-o

foaie de o jumatate de inch grosime, apoi

2 Amestec de faind cu lapte sau ouad utilizat ca agent de
ingrosare in diverse preparate culinare sau pentru a da
consistenta umpluturilor.

asezati-o pe o plita (n.n. in original, ghirdle")
sau Intr-o ligaie incalzild, coaceli pe o parte
timp de % h, miscand-o de 2-3 ori sa nu

se arda, intoarceti si repetati. Incercati sa
coaceti marginile in fata focului'.

Sandvisuri cu branza

% livra de branza grasa se piseaza cu o
bucata mica de unt, putin sos Worcester
sau ansoa, o lingura de mustar; se obtine o
pasta omogena, se condimenteaza dupa
gust. Un galbenus de ou sau o lingura de
smantana imbunatatesc foarte mult gustul.
Taiati felii subtiri de paine, exact la aceeasi
dimensiune, intindeti uniform pasta de
branza. Sandvisurile, asezate pe farfurii
mici, se dispun una peste cealalta, frumos
garnisite cu patrunjel cret. Daca doriti o
alternativa, folositi sardine dezosate si
pisate in loc de branza sau rosii tocate, cu
otet si ulei.

Gravy sau sos pentru peste

Luati putin gravy de vitel sau de berbec,
puneti in el putin din zeama care se scurge
de la peste; dupa ce a fiert suficient,
adaugali o ceapa intreagd, 1 ansoa, 1lingura
de ketchup si un pahar de vin alb; ingrosati
cu o bucata buna de unt trecut prin faina si
o lingura de smantana.

Prdjitura de prune

Luati 17 livre de faina find, bine uscali;

1% livre de unt; % livra de coacaze alese;
curatati de samburi % livra de stafide si
taiati-le feliute; 18 uncii de zahar, batut

si cernut; 14 oua, de la care folositi doar
jumatate din albusuri; coaja unei lamai mari
rasa foarte fin; 3 uncii de portocala confiata;
3uncii de lamaie confiata; 1lingurita de aril
de nucsoara pisat (n.n. in original, mace), %
lingurita de nucsoara rasa; 1 ceasca de

1 Descrierea acestei retete sugereazad utilizarea unei surse
de foc deschis de tip vatra, asa cum se puteau intalni in unele
bucatarii din epoca. Plita de tip ghirdle avea un soi de toarta
din metal cu care se suspenda deasupra focului. in cazul de
fata, se sugereaza mutarea plitei si in fata focului pentru
rumenirea marginilor. intr-un cuptor contemporan, aceste
operatiuni nu sunt necesare, coacerea fiind uniforma.

coniac; 3 linguri de apa de flori de portocal.
Mai intai, framantati untul cu mainile pana
se face o crema, apoi incorporati zaharul.
Bateti ouale timp de % h, amestecati cu
zaharul si untul, faina si condimentele.
Cand cuptorul este incins, amestecati
coniacul, fructele si biscuiti digestivi pisati,
apoi puneti in forma rotunda si dati la
cuptor; va avea nevoie de

2 % h de coacere. Acest preparat are o
durata totala de 1% h de pisat.

Flummery

Puneti 1 uncie de unt si 1 de migdale dulci
intr-un castron, turnati peste ele putina
apa clocotita sa se desprinda pielitele;
depielitati si puneti samburii in apa rece,
apoi scoateti-i si pisati-i intr-o piua de
marmura cu putina apa de trandafiri,

sa nu se piarda uleiul; dupa ce i-ati

pisat, puneti-i intr-un pint de supa din
picioare de vitel, asezati pe foc si indulciti
dupa gust cu zahar. De indata ce a fiert,
strecurati printr-o bucata de muselina
sau de tifon. Cand s-a racit putin, turnati
compozitia intr-un pint de smantana grasa
si continuati sa amestecati pana cand se
ingroasa si se raceste; udati formele in apa
rece si turnati flummery-ul, lasati-1 sa stea
3-6 h inainte de-a le intoarce. Daca faceti
flummery tare si udati formele, va iesi fara
sa puneti formele in apa calda, deoarece
caldura deformeaza desertul si-1va face
sa para tern. Aveti grija sa continuati sa o
amestlecali pana se raceste, altfel va forma
cocoloase cand o veli scoale din forma.

Pudding lamaie

% livra de untura de rinichi tocata, 1livra de
pesmet, sucul de la 2 1amai, coaja rasa de la

2 1amai, % livra de zahar, 2 oua. Fierbeti 2 h.

Pudding Albany

Ungeti un vas si tapetati cu stafide fara
samburi, smochine sau curmale tocate si
cu felii de paine (subtiri), Suprapuneti-le si
pe mijloc. Umpleti cu o crema de patiserie
(n.n. in original, custard) si dati la cuptor
sau la aburi.

Lz
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Briose de ores

2 cani de orez fiertla rece, 1 pint de faina,
1lingurita de sare, 1lingurita de zahar, o
jumatate de lingurita de praf de copt sau
drojdie, % pint de lapte, 3 oua. Pasati orezul
pentru a indeparta cocoloasele si adaugati
celelalte ingrediente. Coaceti in forme de
briose 15 minute.

Maionesza cu cartofi

4 cartofi mari (fainosi) fierti si raciti, 1
galbenus de ou, 2 oua fierte tari, 1 salata
mare, % de sfecla mica, 3 linguri de ulei, 1
de otet, 1 de otet infuzat cu tarhon, ardei
iute si sare. Taiali 2 dintre cartofi in felii
subtiri, asezati in salatiera si turnati peste
ei putin ulei, sare si piper; amestecati sa
se acopere bine cu ulei si adaugati cateva
picaturi de otet. Salata trebuie sa fie bine
spalata si uscata intr-o carpa. Scoateti
frunzele exterioare, pastrand miezul
pentru mijlocul vasului. Pasati bine ceilalti
2 cartofi si amestecati cu galbenusul crud
si cu uleiul adaugat treptat, pana obtineli o
crema densa si ferma. Se adauga putin otet
de tarhon, sare si piper. Taiati ouale tari in
sferturi. Asezali salata verde intr-un cerc in
jurul cartofilor, cu ouale la distante egale,
iar intre ele felii de sfecla rosie. Se pune
sosul de maioneza la mijloc si deasupra se
aseaza miezul salatei, taiat in patru.

Briose simple

1 pint de lapte, o lingura de unt, 2 oua,3 cani
de faina, )2 de cana de plamadasau jumatate
de cub de drojdie solida, 1lingurita de sare.
Fierbeti laptele, adaugati untul si lasati
deoparte pana se incalzeste; apoi adaugati
drojdia sau turta (n.n. de aluat), dizolvate
intr-un sfert de cana de apa calda, sarea

si faina, si amestecati. Acoperiti si lasati
intr-un loc cald pana dimineata. Dimineata,
se bat ouale separat, se adauga mai intai
galbenusurile, apoi albusurile, se amesteca
bine, se lasa sa stea 15 minute, si se coace
aluatul in inele de briose unse, pe o plita
rotunda, deasupra aragazului sau in cuptor.
Acest amestec se poate coace si in forme de
briose, rezultand astfel briose cu gem.

Salata de homar

Indepirtati exoscheletul de la 3 homari sau
folositi 3 livre de homari la conserva; taiati
carnea cu grija si lasati la marinat timp

de 15 minute cu ulei si olet, cate 3 linguri
din fiecare, cu putina sare si piper. Luati

si curatati 3 frunze de salata, asezati-le

pe o farfurie adanca, asezati homarii pe
aceste frunze si turnati deasupra 1 pintde
maioneza lichida. Pentru a da un aspect
frumos platoului, asezati si cateva oua fierte
tari, taiate In patru, cateva frunze de salata,
caleva masline verzi elc. Se serveste rece.

Budincd de ores

% livra de orez, 11lapte, 2 oua, 1 uncie de
zahar si cateva picaturi de esenta de vanilie.
Puneti orezul in laptele rece (n.n. pe foc
mic) sa se umfle incet; amestecati din

cand in cand. Cand laptele este absorbit in
intregime, orezul ar trebui sa fie destul de
moale. Daca nu este, inseamna ca a fiert
prea repede si trebuie sa completati cu inca
putin lapte. Orezul trebuie sa fie destul de
moale inainte de-a adauga oudle. Bateti
galbenusurile si incorporati, adaugand
zahar dupa gust. Mai fierbeti cateva minute,
adaugati vanilia. Cufundati o forma cu
fundul plat in apa rece si, cand orezul este
pe jumatate racit, turnati-1in ea. Puneti
intr-un loc rece si, dupa ce se raceste, orezul
ar trebui sa iasa destul de ferm. Serviti la
aceastd budinca, adica aranjati frumos in
jurul ei, frisca in care ati adaugat zahar si
vanilie. Frisca trebuie tinuta pana in ultimul
moment intr-un loc racoros sau la gheata.
Decorati cu jeleu de coacaze rosii.

Banane deghizate

Luati cateva banane nu prea coapte, cu
coaja tare, desfaceti pe o singura linie
dreapta si scoateti miezul. Puneti-1 intr-un
vas de portelan si bateti-1 cu o lingura sau

o furculita de argint, adaugand o cantitate
dubla de capsuni, putin suc de lamaie,
zahar pudra si putin curacao'. Cu amestecul

1 Llichior aromatizat cu coaja uscata de laraha, un soi de
portocald amara, fruct citric cultivat pe insula Curagao.

obtinut, umpleti cojile desfacute de banane,
inchizandu-le cit mai bine, apoi dati-le

la rece. Inainte de-ale servi, legati-le pe
fiecare cu o panglica in nuante de verde si
rosu inchis si puneti-le una peste alta intr-
un cos rustic, pe un pat de frunze.

Aluat de foietaj

Proportii pentru 12 buseuri: 150 g faina, 150
g unt proaspat si de buna calitate, 1 decilitru
de apa, adica /% de pahar, 1lingurita de sare
fina, 1 ou crud, intreg. Durata: 1% h.
Aluatul. Trebuie sa aveti faina de buna
calitate, bine uscata mai ales, cernuta.
Cantariti cantitatea indicata si puneti-o

in forma de coroana, in asa fel incat sa

se vada mijlocul mesei de lucru pe un
diametru de aprox. 15 cm. Puneli in centru
sare, sub forma de gramajoara. Turnati
deasupra putina apa pentru a dizolva
sarea; apoi, cu varful degetelor de la mana
dreapta, aduceti repede faina, pe care o
luati pe rand, dimprejur catre mijlocul
coroanei, unde o diluati, putin cate putin,
cu apa, incat sa nu faca cocoloase. Operatia
aceasta trebuie efectuata foarte rapid, in

2 minute, cel mai mult. Toata faina fiind
astfel inmuiata, adunati amestecul cu
palma, fard a amesteca prea mult, si pe cat
de usor puteti. Cu un cutit, curatati ceea ce
s-a lipit de degete si de masa de lucru, si
adunati aluatul, din cateva migcari, fara a-1
framanta, dandu-i o forma rotunda. Toate
acestea trebuie, de asemenea, facute cu
mare rapiditate si nu trebuie sa dureze mai
mult de 2 minute. Fara acesta rapiditate,
aluatul se va intari, va {i greu de lucrat si

se va incalzi, ceea ce va face ca untul sa

se incorporeze cu dificultate. Este foarte
important si nu aveli mana calda pentru
aceste operatii, iar contactul dintre palma si
aluat trebuie sa fie de scurta durata. Lasati
aluatul sa se odihneasca, in forma de bila,
timp de aprox. 15 minute, acoperit cu un
servet, la temperatura medie, mai degraba
spre rece.

Untul. In paralel, pregititi untul. Acesta
trebuie tinut la rece, pentru a ramane lare,
mai ales vara. larna, evitati sa fie prea

rece pentru ca ar fi prea tare. Consistenta
si temperatura untului trebuie, in orice
anotimp, sd fie egale cu cea a aluatului

cu care il amestecati. Aceasta regula este
absoluta si trebuie respectala riguros, atat
iarna, cat si vara. Daca untul este mai moale
decat aluatul, aluneca si se scurge din

aluat si se lipeste de masa de lucru. Daca
este prea tare, nu se intinde si gaureste
aluatul cand e intins. Inconvenientele sunt
deci egale in ambele cazuri. Ca untul sa

fie tare, nu Inseamna sa fie nemaleabil.
Pentru a-1 face cat mai usor de lucrat, dar
si pentru a scoate din el toata umiditatea,
infasurati-1 intr-un servet si framantati-1
cialeva momente, cu mana. Operatia trebuie
sa fie rapida, pentru a nu-1incalzi, fiind
suficienta pentru a-1 face mai maleabil,
pentru a intra in aluat. Aluatul s-a odihnit
12-15 minute. Curatati bine masa de lucru,
sa fie neteda si uscata. Presarati masa cu
putind faina. Puneti aluatul si, cu cateva
miscari de rulou, intindeti-1 rotund, la

o grosime de jumatate de cm. Puneti

in centru untul, intr-o singura bucata.
Aplatizati-1 rotund cu palma, usor, numai
de 3- ori. Indoili apoi pe cele 4 laturi, ca si
formati un patrat. Aluatul prezinta acum
forma unui plic, untul fiind induntru, pe
toata suprafata, intre cele doua foi. De
fiecare data cand pliati aluatul pe unt, mai
intindeti putin cu ruloul, cat sa aplatizati si
sa uniformizati. Toate acestea trebuie facute
foarte repede si sa dureaza maximum 5
minute. Acum, lasati sa se odihneasca timp
de % h in aceleasi conditii de temperatura.
Dupa care incepe operalia de rulare, adica
lucrarea aluatului cu ruloul, care, repetata
la anumite intervale, produce foietajul. Este
ceea ce se numeste a rasuci aluatul.
Foietajul. Puneti patratul de aluat pe masa.
Intindeti-1 cu ruloul, pe lungime, intr-un
singur sens, ducand ruloul inainte. Aluatul
trebuie sa fie de o grosime egala peste tot
si pe cat de subtire se poate; dar trebuie

sa rulati cu atentie, ca untul sa nu iasa.
Trebuie rulat in acelasi sens, in fata, pentru
a impinge aluatul si untul in acelasi timp.
Nu trebuie adus ruloul catre voi, operatia ar
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fi fara folos si defectuoasa. Numai aluatul
trebuie sa isi schimbe directia, plasand
extremitatea pe care o aveam in fata la
celalalt capat al mesei, asa Incat sa pastram
mereu aceeasi miscare a ruloului. Indoiti
aluatul in 3 si apasati cu ruloul pentru a-1
imobliza. Aceasta operatie constituie primul
tur. Trebuie, acum, sa efectuati imediat cel
de-al doilea tur. Puneti patratul de aluat

in fata voastra, in sens opus celui pe care
l-ati lucrat deja. Cu alte cuvinte, daca vreti
sa desfaceti banda de aluat, ea trebuie sa
fie in fata voastra pe latime, in loc sa fie

in sensul in care ati lucrat-o prima data.
Efectuati pe acest aluat indoit exact aceleasi
miscdri ca mai inainte. Indoiti la fel. Veti

fi realizat, astfel, doua tururi. Lasati sa se
odihneasca 10 minute si mai efectuati inca
2 tururi, urmand, foarte exact, indicatiile
din primele doua tururi. Din nou, se lasa sa
se odihneasca timp de 10 minute, apoi inca
doua tururi, adica 6 in total. Este numarul
necesar pentru foietaj, prea multe tururi
i-ar strica finetea si delicatetea.

Pregatiti: tava, pe care o ungeti usor; forma
cu caneluri (n.t. pentru decupat) care,
pentru proportiile de mai sus trebuie sa
aiba un diametru de 7 cm; oul pe care il
bateti, albus si galbenus, intr-o farfurioara;
pensula sau pana pentru uns.

Decupajul buseurilor. Cu ruloul, aplatizati
aluatul sub forma unui patrat de aprox.

30 de cm pe fiecare laturad, si o grosime

de jumatate de cm. Luati forma de taiat si
decupati aluatul, pana jos si bine delimitat,
in asa fel incat sa puteti sd il desprindeti

cu usurinta de pe masa de lucru. Cele

12 buseuri trebuie sa se gaseasca pe
suprafata aluatului pe care 1-ati aplatizat,
dar e necesar, totusi, ca decuparea sa se
faca cu putina prevedere pentru a folosi
judicios toata suprafata. Resturile pe care
le-ati lucra mai departe nu dau un foietaj
regulat cu rezultate bune la coacere. Pe
masura ce decupali cate un buseu, puneti-I,
rasturnandu-1, pe tava si apasati usor
pentru a-1 fixa.

Pentru rumenire. Cu o pensula, ungeti
fiecare buseu cu ou batut, avand grija sa nu

curga pe margini caci, lipindu-se de aluat,
I-ar impiedica sa creasca in foi.
Capacelele. Luati cercul mic, destinat
capacelelor, pe care il cumparati in acelasi
timp cu forma de decupaj; apasati-1 usor
pe fiecare cerc si rasuciti putin, cat marcati
taietura, dar nu mai mult de un milimetru.
Operatiunea trebuie sa fie ferma, fara
ezitare, caci daca nu, aluatul s-ar lipi. Cu
varful unui cutit trasati 3-4 dungi in forma
de romb pe fiecare capacel. Nu va mai
ramane decat sa dati la cuptor.

Cuptorul. Caldura trebuie sa fie constanta,
ca pentru friptura. Trebuie sa
supravegheati in permanenta si sa
intoarceti tava pentru a evita arderea.
Aluatul creste aproape instant, si,
desprinzanu-se in foi, buseurile au tendinta
de a se lasa intr-o parte. Repuneti-le in
loc, lovindu-le usor pe cele care se inclina.
In % h, trebuie si fie coapte cat trebuie,
rumenite si crescute cu aprox. 5 cm.
Scoateti-le din cuptor. Imediat, cu varful
unui cutit, scoateti capacelele pe care le
veti pune deoparte. Apoi, cu manerul unei
linguri, goliti interiorul, in asa fel incat

sa creati spatiu suficient pentru a turna
garnitura (financiere, ciuperci, etc.), care va
fi de aprox. o lingura pentru fiecare buseu.
Aceasta garnitura se adauga in ultimul
moment. Pana atunci, buseurile trebuie
tinute la caldura redusa. Vor fi reincalzite
mai mult in momentul servirii, dindu-le
cateva minute (n.n. la cuptor) la foc mediu.
Dupa ce ati pus garnitura, acoperiti-le

cu capacelele si asezati-le pe un platou
acoperit cu un servet, totul fiind bine
incalzit. Este estential ca buseurile sa fie
servite foarte calde. Aluatul pentru foietaj
se pregateste foarte repede si nu este
nevoie sa fii cordon bleu' pentru a-1 reusi la
fel de bine ca un patisier.

Madeleines de Commercy
Proportii pentru 15 madlene de marime
obisnuita: 150 g zahar tos, 150 g unt fin,

1 Dipléme de Cuisine de la Le Cordon Bleu este un renumit
curs de pregatire culinard, care oferd un program riguros si
cuprinzator de tehnici culinare franceze.

2 oua mari sau 4 mici, un sfert de kg de
faina, coaja unei lamai de marime medie,
putina vanilie.

Zaharul si faina. Luam zahar tos, cu
consistenta asemanatoare nisipului, numit
si zahar grisat, pentru a-1 distinge de cel
pudra, care este fin ca faina. Trebuie si o
faini de prima calitate. Incepem prin ale
cerne Impreuna, printr-o sita foarte fina,
amestecand bine zaharul si faina, in acelasi
vas in care vom face aluatul. Apoi, incalzim
vasul in cuptor sau pe aragaz timp de
cateva minute, amestecand din cand in
cand. Totul trebuie incalzit pana ce faina se
ingalbeneste. Dar zaharul nu trebuie sa se
topeasca.

Cum adaugam ouale. Scoatem din cuptor
amestecul de zahar si faina si, cat este

inca caldus, adaugam 1 ou, daca folosim 2
oua mari, sau 2 oud, daca folosim 4 mici.
Amestecam totul cu o lingura de lemn

sau cu o spatuld. Trebuie amestecat cu
putere aprox. 10 minute, pana ce zaharul
se topeste si se obtine o crema neteda si
onctuoasa. Lasam sa se odihneasca cel
putin 10 minute, sau, daca este posibil, 1-2
ore, Intr-un loc cald. E suficient sa lasam
vasul in bucatarie, nu departe de aragaz.
Dupa acest timp, adaugam coaja rasa de
lamaie, putind vanilie pisata si oul mare
(sau cele 2 mici) ramas. Amestecam timp de
5-6 minute; apoi incorporam untul pregatit
inainte.

Untul. Untul trebuie topit pe foc pana
capata culoarea alunei. Pentru aceasta,

il topim intr-o craticiora, la foc mic.

Din momentul in care s-a topit, trebuie
supravegheat. 1l 1asim si fiarbi foarte
incet, pana cand bulele ormate la suprafata
iau 0 nuanta de cafea cu lapte. Atunci se

ia de pe foc. Daca untul este bun, capata
un gust fin, ca de aluna. Lasam untul

sa se raceasca, timp de 3-4 minute, si il
incorporam in aluat. Daca l-am adauga prea
cald, aluatul nu ar creste in timpul coacerii.
Amestecurile fiind astfel terminate, lasam
din nou aluatul sa se odihneasca, de data
aceasta la rece - in beci, de preferinta -
timp de aprox. 1 h.

Mulajul si coacerea. Formele speciale din
fier cositorit folosite pentru madlene se
ung cu o pensula inmuiata in unt topit.
Cand aluatul s-a odihnit destul, aranjam
formele pe o tava si le umplem cu o lingura,
in asa fel incat sa nu fie pline ochi. Le dam
la copt, intr-un cuptor cald. Aluatul trebuie
sa creasca, iar coacerea sa fie gata in 20 de
minute. Scoatem madlenele din forme, la

1 minut dupa ce au fost scoase din cuptor,
rasturnandu-le in palma, dupa care le
punem pe formele intoarse. Le punem
intr-un loc uscat si le putem pastra pana la
8 zile, fara ala altera calitatea.

Muffins

2 kg faina; 30 g unt; 15 g sare; % litru de
lapte caldut. Puneti laptele caldut intr-o
terina si dizolvati drojdia; cu jumatate din
cantitatea de faina, faceti o maia pe care o
asezati intr-un loc caldut. Cand si-a facut
efectul (1-2 h, in functie de temperatura),
adaugati restul de faina si sarea, obtinand
astfel un aluat nici prea moale, nici prea
tare; 50 g din acest aluat sunt suficiente
pentru o chifld. Formati o bila pe care o
aplatizati, rezultand o turtita groasa de
1.cm sau mai mult; asezati intr-o tava

si lasati sa creasca % h, apoi coaceli in
cuptorul incilzit. In timpul coacerii, aprox.
10 minute, intoarceti chiflele, altfel o parte
ar fi plata si cealalta bombata, or ambele
trebuie sa fie plate. (Ele se coloreaza putin
in timpul coacerii). In momentul servirii,
taiati-le in doua, pe orizontala, incalziti-le,
timp de 3-4 minute; ungeti cu unt cele 2
jumatati, uniti-le din nou, asezandu-le una
peste alta. Sarati dupa gust. Finetea untului
folosit da calitatea chiflelor.

Chifle englezesti

2 kg faina; 30 g drojdie; 100 g zahar; 20 g
sare; 100 g unt; 3 oud ; % I lapte caldut; 100
¢ stafide de Corint'. Puneti laptele caldut
intr-o terina si dizolvati drojdia cu jumatate
din cantitatea de faina; puneti terina intr-
un loc caldut. De indata ce drojdia si-a facut

1 Vezinota3, pag.8.
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efectul, adaugati ouale, untul, zaharul,
sarea, amestecati bine, adaugati restul de
faina, amestecati din nou si aincorporati
stafidele de Corint. Aluatul astfel obtinut
trebuie sa fie mediu, adica nici prea moale,
nici prea tare, luati aprox. 50 g din acest
aluat pentru fiecare chifla, dati-i forma
unei bile, puneti pe o tava, lasati sa creasca
% h, in functie de temperatura, si coaceti in
cuptor incins, timp de 12-15 minute.

Canapele cu kilkis (hors d’ceuvre)
Pentru 12 canapele: 8 kilkis, 6 ansoauri
medii sarate, 75 g unt foarte fin, pentru
untul de kilkis; 75 g unt obisnuit clarifiat,
pentru crutoane, 1 ou tare, 1lingura de
patrunjel tocat, ardei iute praf.

Untul de kilkis. Incepeti prin a prepara
untul de kilkis. Kilkis sunt pesti mici
pescuiti pe coastele Finlandei. Se vand
marinati sau afumati. Preferati-i pe cei
din urma cdci au un gust mai caracteristic.
Acest gust este foarte fin, dar putin fad: de
aceea, trebuie imbunatatit cu un varf de
praf de ardei si cu ansoa. Pestii kilkis nu
se gasesc intotdeauna, dar 1i putem inlocui
cu sprot de Olanda, ceva mai raspandit.
Inmuiati pentru citeva momente pestii
kilkis in apa calduld, pentru a le indeparta
pielea mai usor. Scurgeti apa si stergeti-i,
indepartati pielea, scoateti oasele si puneti
carnea intr-un mojar. Zdrobili-o pana
obtineti o pasta fina, adaugati untul, pe care
il incorporati continuand sa zdrobiti inca
cateva momente. Asezonati cu pulbere de
ardei iute.

Canapelele. Taiati o franzela cu putina
c0aja si mult miez dreptunghiuri de aprox.
5cm X 3 cm si 1 cm grosime. Topiti untul
obisnuit la foc mic, intr-o craticioara,
lasati sa fiarba cateva momente, pana ce
devine clar ca uleiul, toate impuritatile
fiind clasate pe fundul cratitei. Treceti-l,
apoi, printr-o sita fina si puneti-1 intr-o
tigaie mica. Puneti pe foc mic si cand s-a
incalzit, puneti crutoanele. Lasati-le sa se
rumneasca pe o parte, apoi intoarceti-le si
rumeniti-le si pe partea cealalta. Operatia
trebuie facuta incet si dureaza cam 7-8

minute. Daca focul e prea tare, untul risca
sa se arda. Cand crutoanele sunt gata,
scoateti-le pe hartie si asteptati sa se
raceasca pentru ale orna.

Cum le ornam. Cu lama unui cutit, intindeti
pe suprafata fiecarui cruton, numai pe o
parte, un strat de unt de kilkis. Scoateti
pielea de pe ansoauri si separati fileurile
in asa fel incat sa obtineti 8 fileuri din
fiecare ansoa, asezati 3 fileuri pe cruton,
pe lungime, taiali un al patrulea in doua
sau trei bucati pe care le asezati oblic peste
primele. Pe o parte, puneti si albus de ou
tocat, iar pe partea opusa, galbenus tocat.
Adaugati si patrunjel tocat. Serviti pe un
platou decorativ sau pe o tava pe care ati
pus un servet.

Crutoane cu ciuperci

Pentru 4-5 persoane: 250 g ciuperci
sampinion; 100 g faina, 1 decilitru de vin
alb; 1 decilitru de apa; 2 galbenusuri de ou;
nucsoara; ardei iute; o jumatate de lamaie; 1
paine de graham.

Ciuperecile. Trebuie alese ciuperci tari si
putin deschise. In plus, pentru aspect,
vom incerca sa le scurgem pe cat posibil.
Nu trebuie sa spalam ciupercile decat

in ultimul moment: este o conditie
indispensabila pentru a le pastra culoarea
alba. Degeaba le punem in apa acidulata,
daca stau prea mult, devin gri. Eu le curat
inainte de-ale spala. Pentru aceasta, iau
ciupercile una cate una, tai radacina pe
care o las sa cada intr-un vas si pun fiecare
ciuperca pe o farfurie. Evit, astfel, sa las

sa cada nisip pe masa, unde s-ar incrusta
cu usurinta si de unde e greu sa 1l scoti
dupa aceea. Tai apoi piciorul de la nivelul
palariei, curat piciorul si asez ciupercile,
pe rand, intr-un bol. Cand toate ciupercile
sunt curatate, torn deasupra lor apa rece

si le las un minut pentru a scoate nisipul
pe care ar pulea sa il contina. Dupa care,

le gatesc imediat. Este bine ca, inainte, sa
taiati cateva in 2-4 bucati pentru decorarea
crutoanelor.

Prepararea ciupercilor. In timp ce curitam
ciupercile, puneti intr-o craticioara 1

decilitru de apa; 1 decilitru de vin alb; 40

g unt, putina sare si cateva picaturi de
zeama de lamaie. Recomand sa folositi o
cratita neteda. Daca folositi o cratitd cu
emailul crapat, ciupercile se vor innegri.
Cand amestecul fierbe, puneti ciupercile
in cratita si acoperiti Daca nu acoperiti,
ciupercile se albesc urat. La un minut
dupa ce da iar In clocot, trageti cratita pe
marginea masinii de gatit, iar dupa un alt
minut ciupercile sunt fierte. Dar le puteti
lasa in lichidul in care au fiert, pana la
momentul folosirii.

Crutoanele. Faceti crutoane mici; cel

putin unul de persoana. Se folosesc chifle
de graham (sau bucati dintr-o paine mare)
pe care o tdiati rondele de aprox. 3 cm
inaltime. Scobeiti, ungeti cu untla interior
si dati la cuptor pand se rumenesc.

Sosul. Puneti intr-o cratitd 300 g unt, un
varf de nucsoara rasa si unul de ardeiiute.
De indala ce untul s-a topit, adaugati 15

g faina si amestecati timp de un minut,
evitand ca faina sa se coloreze.

Adaugati lichidul in care au fiert ciupercile,
in prealabil trecut printr-o sita, si incalziti
pani incepe si fiarba. In acest timp,
amestecati intr-un bol 2 galbenusuri cu
cateva picaturi de lamaie; apoi adaugati

o bucata de unt, de marimea unei nuci,
faramat. In momentul in care sosul incepe
sa fiarba, retrageti de pe foc si turnati putin,
foarte incet, intr-un bol, amestecand cu
putere, pentru ca ouale sa nu se intareasca.
Cand continutul din bol e legat bine, turnati
in cratita si puneti la fiert. Trageti cratita
de pe foc si adaugati restul de unt, in bucati
mici. Gustati pentru a asezona, apoi puneti
ciupercile in sos, unde le lasati un moment
pentru a se acoperi bine cu sos si a se
incalzi.

Cum servim. Crutoanele fiind aranjate pe
platou, le umplem cu ciupercile asezate

cu o lingura si turnam peste toate acestea
restul de sos.

Budinca de zmeurda
Pentru 8-10 oaspeti: 1livra de zmeura;
% livra de piscoturi; 3 pahare de lapte; 3

galbenusuri de ou; 9o g zahar; 3 lingurite
rase de amidon de orez; 8 linguri de kirsch;
4 linguri de apa; % de pastaie de vanilie.
Forma. Un bol mare, un castron de salata, o
forma de sarlota, orice, cu conditia sa aiba
adancime, suprafata neteda si care sa se
evazeze spre partea superioara, caci altfel,
nu s-ar putea scoate din forma.

Budinca. Amestecati intr-o farfurie adanca
kirschul si apa. Inmuiati, unul cite unul,
piscoturile si asezati-le pe rand in forma.

Umeziti, vor putea fi asezati in orice pozitie.

Asezali-i unii langa altii, cat sa nu lasati
niciun spatiu si sa tapetati tot interiorul,
ca o captuseala a formei. Tasati si apasati
fara grija. Turnati apoi in forma jumatate
din zmeura; apoi acoperiti cu un strat de
piscoturi, la fel inmuiati. Egalizati, tasati
usor. Adaugati a doua parte de zmeura,

pe care o veti acoperi ca pe prima, cu un
strat egal de piscoturi inmuiate. Puneti
deasupra o farfurie mica sau o farfurioara
plata care sa se potriveasca cel mai bine
cu diametrul formei. Asezati deasupra o
greutate oarecare pentru a presa budinca.
Faceli aceasta cu cel putin 7-8 h inainte
de-a o servire.

Crema. Fierbeti laptele cu vanilia si cu
zaharul pana se topeste. Bateti
galbenusurile si turnati in ele laptele fiert,
putin cate putin, amestecand cu putere.
Adaugati amidonul de orez diluat in

putin lapte rece, formand un terci lichid.
Ameslecali, omogenizali si turnati totul in
cratitd. Puneti-o pe foc foarte mic, cat si o
incalzeasca, fara a o fierbe; nu incetali sa
amestecati, incet dar constant, cu o lingura
de lemn, pana ce crema devine suficient
de groasa. Aceasta crema este gata cand
ramane lipita pe lingura intr-un strat de un
mm, caci atunci cand se va raci va deveni si
mai consistenta. Treceti-o printr-o sita
fina, sau, si mai bine, prin etamina, si
puneti-o intr-o terina. Cu aprox. 2 h
inainte de a servi, puneli budinca si crema
- separat - sa se raceasca, intr-o fantana,
dacd aveti, sau 1n beci, daca e racoros,

ori pe o bucata de gheata, daca va puteti
procura una. Cu 10 minute Inainte de a
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servi, puneti o farfurie adanca pe forma,
rasturnati totul ca sa scoateti din forma

si turnati pe deasupra crema, sa acopere
toate partile.

Observatii. Pentru a permite cremei sa

se ingroase, alegeti o cratita cu fund mai
gros, care se incalzeste mai greu, pentru

a evita ca oudle, incalzite brusc, sa se taie.
Nu va faceti griji daca apar cocoloase, vor
disparea cand pasali crema prin sita. Daca
budinca, pusa pe gheata, s-a lipit de forma,
scufundati-o repede in apa calda si o veti
putea scoate ara probleme. Este important
sa folosim zmeura coapta, dar nu prea
moale.

Mere a la russe

Curatati coaja merelor si interiorul.
Puneti-le intr-un vas adanc, potrivit pentru
cuptor si adaugati unt si zahar pudra.

Dati la cuptor, la foc mic. Aranjati apoi
merele intr-un bol si stropiti-le, cat sunt
calde inca, cu un sos facut din marmelada
de caise, pasata si diluata cu 2-3 linguri

de kirsch. Acest fel se serveste cald sau,
dimpotriva, foarte rece.

Pasta moscovita de jambon

Tocali 500 g carne de pui impreuna cu 500
¢ jambon si treceti totul printr-o sita cu
ochiuri largi. Adaugati un pahar mare de
smantana si felii de trufe. Ungeti o forma
cu unt si umpleti-o cu tocatura, fierbeti

la bain-marie si rasturnati pe o platou.
Turnati deasupra un sos alb.

Inghetatd cu capsuni

servita sub formd de stanca
Alegeti capsuni coapte si proaspete,
pasati-le prin sitd. Luati 2 pahare de
pulpa de fructe, amestecati-o cu 2 pahare
de zahar pudra, adaugati apa rece, coaja
de lamaie. Amestecati pana ce zaharul

se dizolva, mai treceti o data prin sita;
turnati intr-o masina de facut inghetata,
inchideti-o si amestecati pana ce pasta se
lipeste de pereti; ridicati capacul, adunati
pasta de fructe cu o spatula, bateti-o,
desprindeti des pasta de pe pereti si

continuati sa o bateti. Cand a devenit fina

si s-a Intarit, serviti-o sub forma de stanca,
pe un servet indoit; presarati pe deasupra
cateva capsuni frumoase, apoi serviti imediat.

Sirop de cafea

Un litru de cafea. Faceti o infuzie foarte
tare, filtrati si adaugati 1 kg zahar. Fierbeti
pana face bule, fara a decanta sau filtra, in
asa fel incat siropul sa isi pastreze culoarea.

Ceai rdacoritor

Fierbeti la foc mic, timp de 1 h, 3 linguri de
boabe de ovaz cu un litru de apa si putina
sare; dupa fierbere, adaugati putina coaja
de lamaie, 1lingura de zahar pudra si
treceti printr-o panza. Se bea rece.

Oud posate a la Dreux

Asezati varfuri de sparanghel intr-un vas
de metal, puneti si oudle posate cand se
racesc. Asezati cate o felie de trufa pe
fiecare ou si acoperiti totul cu aspic.
Lasati la rece pana se prinde.

Fursecuri sarate

Tnmuia‘gi in lapte 100 g faina, 75 gunt, 4 g
sare, 5 g drojdie, faceti un aluat nu prea
tare. Rulati aluatul ca pe grisine, groase
cat un creion, taiati-le la 10 cm lungime,
puneti-le pe o tava unsa cu unt, lasati-le sa
creasca, ungeti cu ou si coaceti la cuptor.

Vinete Iman-Bayaldi

Pentru 2 vinete de marime medie: 10 linguri
de ulei de masline, 5 linguri de sos de rosii,
1lingura cu ceapa tocata, sare. Luati
vinetele, curatati-le pe lungime, dar nu pe
toata suprafata, ci cat sa obtineli, alternativ,
o dunga alba si una neagra; taiati-le in , pe
lungime, dar nu complet, ci astfel incat sa
ramana alipite la codita. Nu taiati coditele.
Pregatiti o cratita adanca cu apa fiarta,
asezati vinetele si lasati-le sa fiarba 1-2
minute (aceasta imersiune in apa fiarta
scoate gustul amarui din ele). Scoateti-

le din apa, lasati-le sa se scurga cateva
momente, taiati-le coditele si partea verde,
astfel incat sa le separati bucatile. Puneti-le

intr-o alta cratitd cu apa calda si sarata si
lasati-le sa fiarba acoperite cu un capac.
Cratita trebuie sa fie suficient de mare
pentru ca vinetele sa fie complet acoperite
de apa, dar nu prea mare caci in acest caz
va fi prea multa apa si, in consecinta, prea
multd zeama. Luati ceapa tocata, prajiti-o
cu putin ulei. Cand ceapa incepe sa se
coloreze, adaugati cateva linguri de apa
din lichidul in care fierb vinetele si lasati
sa fiarba pana ce se imoaie, apoi luati de
pe foc, treceti prin sita si turnati pasta
astfel obtinuta si restul de ulei deasupra
vinetelor. Lasati sa fiarba totul, avand grija
sa puneti capacul. Vinetele sunt facute
cand s-au Inmuiat; inainte de-ala scoate,
adaugati sosul de rosii si mai lasati pe foc
cateva minute. Sosul trebuie bine redus si
destul de gros. Daca sosul nu e redus, dar
vinetele sunt facute, scoateti-le din cratita
si continuati sa reduceti sosul. Aranjati
vinetele pe un platou si turnati deasupra
lor atata sos cat sa le acopere bine. Puneti
platoul in beci sau in alt loc rece si lasati
sa se raceasca. Acest fel poate fi pregatit
cu mai multe ore inainte. Timpul necesar
pentru pregatire este de aprox. 1h.

Omleta la cuptor

Puneti unt intr-un vas de cuptor, bateti 2
oud ca pentru omleta, turnati-le in vas cand
s-a Incalzit untul. Dati putin la cuptor.

Aluat de tarte
250 g faind, 150 g unt, 30 g zahar, 1 ou intreg,
1galbenus.

FJambon .. Niniche”
Felii de jambon aranjate in forma de cornet,
umplute cu o garnitura jardiniere' in aspic.

Sirop de lamai

Incilziti 500 g zeama de limaie cu 800 g
zahar. Cand incepe sa fiarba, treceti
printr-o panza, peste coaja de la 2 lamai.
Turnati siropul in sticle cand s-a racit.

1 Jardiniére — termen specific bucatariei frantuzesti,
desemnand un amestec asortat de legume de grading, uneori
taiate bucati sau cuburi egale.

Fripturd din pulpd de oaie

Pentru o pulpa de 5 livre, 1 h de gatire la foc
mic, dar constant. Daca o faceti la cuptor,
1h este suficienta, dar trebuie avut grija sa
acoperiti cu hartie unsa cu unt, iar dupa ce
scoateti pulpa, deglasati sosul si serviti cu
garnitura de fasole verde, cartofi prajiti etc.

Macaroane a litalienne

Intr-o cratitd de 4 1, fierbeti 21 de apa
sarata. Adaugati 100 g macaroane rupte in
2 sau 3. Fierbeti la foc mic timp de 30 de
minute; scurgeti, curatati cratita, puneti
inapoi macaroanele si inmuiati cu cateva
linguri de supa. Lasati sa fiarba inabusit.
Cand lichidul e absorbit, adaugati 30 g
unt, 50 g parmezan si 50 g branza gruyere
rasa, sare, piper. Amestecati cu grija
pentru a incorpora totul. Serviti-le calde.
Condimentati dupa gust.

Bezele de ciocolata

Bateti spuma tare 2-3 albusuri. Adaugati,
apoi, cate 1lingura de zahar si una de
ciocolata rasa la fiecare albus, amestecati cu
putere timp de 10 minute; amestecul acesta
il puneti pe o tava, sub forma de bilute care
se vor umfla in timpul coacerii. Vor ajunge
15 minute de coacere, la foc foarte mic.

Eufs a la neige

Puneti la fiert, intr-un vas pentru sotat,
21de lapte, 100 g zahar, putina pastaie de
vanilie. Pregatiti 6 oua, separati albusurile,
iar galbenusurile le puneti deoparte; bateti
tare albusurile, adaugati 200 g zahar pudra,
continuati sa bateti.

Scoateti pastaia de vanilie din lapte, luati
cu o lingura o cantitate mare cat un ou din
albusul batut si puneti-o in laptele care
fierbe foarte incet.

Lasati 12 minute; intoarceti, lasati alte

12 minute. Asezatile intr-o strecuratoare

si continuali operatia pana terminati
cantitatea de albus. Adaugati in galbenusuri
150 g zahar pudra, amestecati putin, diluati
cu restul de lapte, formati o crema

%
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englezeasca'. Lasati sa se raceasca totul; in
momentul in care serviti la masa, puneti
ouale din albus pe un platou, in forma de
piramida, stropiti cu putin sos si serviti
restul separat.

.Paine” de conopida

Fierbeti conopida in apa, apoi lasati sa se
scurgd. Inmuiati miez de paine in lapte

si amestecati-1 cu conopida si cu 3-4
galbenusuri ale caror albusuri le-ati batut
spuma. Amestecati totul si coaceti la bain-
marie, Intr-un vas pe care l-ati uns cu unt.
Servirea se va face din acelasi vas. Lasati sa
se coaca aprox. 1 h si serviti cu un sos de
rosii, pe care il turnati pe deasupra.

Pdine cu lapte

Se ia o livra de faina, 1 pahar mare de

lapte (nefiert) si % pahar de unt, 1lingura
de rachiu, un varf de sare si putin zahar,
dupi gust. Incepeli prin a amesteca ffina
cu laptele caldut, in care ati pus sarea si
zaharul, astfel incat sa obtineti un aluat
gros. Pentru a-1 lega, este esential sa
adaugati faina putin cate putin, amestecand
continuu. Cand aluatul este bine legat,
adaugati 10 centime de unt diluat cu apa
calduta (inainte de a adauga drojdia, puneti
untul care trebuie sa fie moale, ca pentru
briose) si continuati amestecarea. Lasati
aluatul adunat sub forma de bila, intr-o
terina tapetata cu faina, acoperita, pe o
margine a masinii de gatit, timp de aprox.

1 h; dupa acest timp, isi va fi dublat volumul.
Framantati-1 apoi pe masa de lucru si dati-i
fie forma unei coroane, fie sub forma de
chifle, lasand din nou sa se odihneascatimp
de 1 h inainte de-a coace.Este nevoie de

un cuptor bine incins si de aprox. % h de
coacere. Daca putem procura smantana
dulce, este preferabil s 0 amestecam cu
jumatate din cantitatea de lapte.

1 Créme anglaise —in limba englezd numita custard, este o
cremd usoara, indulcitd, folosita ca sos sau umpluturd pentru
deserturi. Este un amestec de zahar, galbenusuri de ou si
lapte fierbinte, de obicei aromat cu vanilie.

Aluat subtire pentru prajit
Amestecati faina cu apa, adaugati putin
ulei si rachiu, sarati. Bateti totul ca pentru
omleta. Bateti separat un albus spuma,
adaugati-1 in aluat inainte de a va folosi

de el. Preparati aluatul cu cel putin 2 h
inainte de masa; fara aceasta precautie,
nu va creste si nu va fi usor. Cantitatea de
apa depinde de consistenta pe care vrem
sa o dam aluatului. Faceti mereu aluatul
suficient de gros pentru a se prinde bine de
ceea ce vrem sa prajim. Nu puneti sare in
aluatul pentru deserturi.

Aluat pentru prajit (altd reteta)

3 linguri de faina, 3 galbenusuri, 1lingurita
de ulei de masline, sare, apa rece, toate
acestea se amesteca. Aluatul trebuie sa aiba
o consistentd medie, adaugati 3 albusuri
batute spuma si folositi imediat.

Fursecuri cu violete

Tocati 0 mana mica de violete simple la un
albus de ou. Bateti albusul tare, cu 100 g
zahar pudra, amestecati violetele, puneti
albusul sub forma de mici bezele pe hartie
de scris. Coaceti la foc mic.

Sos rece pentru peste

Tocati, dupa ce le-ati oparit: tarhon,
cebare®, cepsoara, patrunjel, hasmatuchi;
pasati, apoi amestecati 2 galbenusuri
batute, turnati si amestecati 3-4 linguri de
ulei, 2 de otet, 2 de mustar. Serviti acest sos
separat, alaturi de peste.

Sos olandez

Amestecati faina cu unt caldut si dizolvati
cu o cantitate de apa egala cu %, cu sare

si piper. Dati in cateva clocote, luati de

pe foc si turnati, in timp ce continuati sa
amestecati, 2 galbenusuri batute si diluate
cu putina apa; puneti din nou pe foc, iar

2 Sanguisorba minor, planta erbacee perena din familia
Rosaceae, cu frunze ca de feriga, dintate si inflorescente
rosii, dispuse n capitule globuloase. A fost utilizata ca planta
aromatica, avand un gust descris ,ca de castravete, un pic
acrisor si iute”.

cand reincepe fierberea, luati de pe foc;
terminati prin a adauga o bucata buna de
unt, zeama de lamaie si putina apa calda,
daca sosul este prea gros.

Sos pentru peste si altele

Diluati 1 lingurita de mustar cu 1 galbenus
de ou crud; sarati putin. Turnati in acest
amestec ulei de masline, cate o picatura,
amestecand incet, mereu in acelasi sens.
Cand ajungeti la cantitatea dorita, adaugati
otet. Acest sos trebuie sa fie foarte gros.

Sos remulad

Tocati si zdrobiti o mana de macris, de
patrunjel si de hasmatuchi. Cand s-a
obtinut un amestec fin, puneti in mojar
1galbenus de ou fiert, un galbenus crud,

o bucata de miez de paine Inmuitata in
bulion® sau in lapte; continuati sa pisati cu
putere, adaugand, putin cate putin, ulei,
bulion si, la sfarsit, otet, mustar, sare, toate
condimentele pe care le preferati. Acest sos
trebuie sa fie fin si bine legat.

Sos ravigot

Fierbeti 15 minute intr-un bulion', cu piper
si otet, cebare, creson, tarhon, toate tocate
marunt. Adaugati o bucata de unt si faina.
Amestecati pana ce se topeste untul.

Sos ravigot rece

La verdeturile tocate indicate pentru sosul
ravigot, adaugati petioluri tinere de telina,
capere tocate marunt, 1 galbenus de ou,

putin ulei si cateva picaturi de sos de ansoa.

Amestecati totul foarte bine.

Sos cu unt sau sos alb

Puneti intr-o cratita 6o g unt, 2 lingurite
de faina, sare; amestecati cu o lingura de
lemn, in asa fel incat sa ohtineti o crema
find; puneti pe foc cu mai putin de 7% de
litru de apa rece, amestecati, lasati pe foc
mic 2 minute, incorporati 40 g unt, in doua
transe, continuand sa amestecati; acest sos
nu trebuie sa fiarba.

1 Cusensul de supd de bazd sau supa concentrata.

Sos bearnes

Puneti intr-o cratita 2 galbenusuri de ou,
fara albusuri sau cicatricule, o bucata de
unt, mare cat o aluna; puneti pe foc foarte
mic, amestecati neincetat, pe tot fundul
cratitei; cand galbenusurile incep sa se
ingroase, adaugati 20 g unt, amestecati
iarasi; repetati de 2 ori aceasta operatiune,
avand grija sa nu adaugati unt decat cand
cealalta bucata s-a topit. Sarati, piperati,
adaugati 1lingurita de otet cu tarhon si
zeama de la o salota mica.

Sos pentru toate felurile

Puneti la foc foarte mic bulion, vin alb,
putina foaie de dafin, sare, piper, putina
zeama de lamaie. Lasati sa fiarba timp de
4-5h (n.n. pana devine o reductie), potriviti
cu zeama de lamaie.

Sos cu creveli

Puneti intr-un sos alb sau intr-un rantas
alb carnea de la creveti, pisata, tocata ca pe
oua, serviti cu lamaie.

Sos maioneza

Puneti intr-un vas 1 galbenus de ou, 1 varf
de sare, amestecati cu lingura de lemn 2-3
secunde, pregatiti la indemana % 1 de ulei
de masline si varsati picatura cu picatura,
punand, din cand in cand, si cateva picaturi
de otet, amestecati fara incetare pana ce
uleiul este complet incorporat; acest sos
trebuie sa fie gros si onctuos.

Sos lartar

Adaugati la sosul maioneza 1lingurita de
plante aromatice, castraveciori si capere
tocate, 2 lingurite de mustar.

Oud fierte moi maceldaresti

Fierbeti ouale timp de 6 minute, treceti-le
prin apa rece si decojiti-le; pregatiti o
garnitura zingara din: jambon, trufe,
ciuperci taiate cubulete si rosii taiate in
sferturi, ierburi aromatice, praf de ardei
iute. Turnati aceasta garnitura peste oua,
dupa ce le aranjati intr-un vas de metal.
Esentd de trandafiri
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Umpleti o farfurie de faianta cu petale de
trandafir si acoperiti-o cu o a doua farfurie,
tot din faianta. Puneti cele doua farfurfii la
soare si luati, in fiecare zi, de pe farfuria de
deasupra picaturile care s-au format si care
constituic o esenta de trandafiri di primo
cartello'.

Sirop de coacdze

Pentru acest sirop, dupa ce ati ales
coacazele de pe codite, jumatate albe,
jumatare rosii, zdrobiti-le trecandu-le
printr-un tifon gros. Adaugati suc de cirese.
Puneti la beci timp de 2 zile. Se va forma, la
suprafata, un fel de spuma pe care trebuie
sd o filtrati. In sucul obtinut dup filtrare se
topeste 1livra si % de zahar pentru 1litru de
suc. Puneti amestecul pe foc si cand a dat
in 3-4 clocote 1l luati de pe foc. Amestecati
si spumati fara incetare. Siropul bine facut
trebuie sa fie lichid si sa nu se gelifieze:

din cauza acestui inconvenient, de obicei

se adauga suc de cirese la cel de coacaze.
Lasali la fermentat 2 zile. Aromali cu cateva
boabe de zmeura sau cu vanilie. Cand s-a
racit, turnati in sticle. Sigilati dopul cu
gudronz, pastrali in sticle culcate, in beci.

Sirop de cafea

Foarte usor de facut. La 1litru de apa fiarta,
folositi 125 g cafea macinata, fierbeti 8-10
minute. Filtrati infuzia, adaugati 500 g
zahar; continuati sa fierbeti pana ce siropul
devine destul de gros. Lasati sa se raceasca
si puneti in sticle, avand grija sa sigilati cu
gudron® dopurile.

Sirop de smeura

Puneti zmeura intr-un vas si acoperiti-o

cu vin rosu de buna calitate. Lasati in beci
timp de 2 zile, apoi scurgeti printr-o sita.
Cantariti sucul si puneti 850 g zahar pentru
fiecare livra de suc. Puneti totul pe foc,
lasati sa fiarba 10 minute. Puneti in sticle
bine inchise, pastrati intr-un dulap, la rece.

1 Expresie italiana care se poate traduce aproximativ prin
“de primd mana".

2 Lichid vascos de culoare inchisa, cu miros specific, in
acest caz folosit ca sigiliu pentru ermetizarea doopurilor.

Sirop de migdale

Curatati 500 g migdale dulci si 10 migdale
amare’ care vor da un gust specific.
Zdrobiti-le intr-un mojar de marmura. Din
cand in cand, adaugati cateva picaturi de
apa, pentru a impiedica migdalele sa lase
ulei. Zdrobiti pana ce pasta este bine legata.
Adaugati, putin cate putin, apa calduta
(aprox. 1litru si 2 la 1livra de migdale),
zahar si 2 linguri de apa de flori de portocal.
Filtrati lichidul printr-o panza si puneti-1
pe foc amestecand continuu. Dupa cateva
minute, siropul se ingroasa si luati de pe
foc. Cand siropul s-a racit, turnati in sticle.

‘lartd cu cirese

Puneti pe masa de lucru 150 g faina, faceti o
scobitura in mijloc, adaugati 40 g unt, 40 g
zahar pudra, 1 galbenus, 2 lingurite de apa;
amestecati totul, formati o bila, lasati sa se
odihneasca 1 h. Ungeti cu unt tava si rama
unei forme speciale pentru tarte, aplatizati
aluatul pana ajunge la 3 milimetri grosime,
taiati marginile care depasesc diametrul;
luati ciresele, curatati-le de codite si de
samburi, aranjati-le pe tarta unele langa
altele, destul de apropiate; umpland toata
superfata, adaugati 2 linguri mari de zahar
pudra, acoperind totul; dati la cuptor
aprox. 20 de minute. Scoateti rama, lasati
sa se raceasca.

‘lartd cu pere

Se face cu acelasi aluat ca pentru tarta cu
cirese, dar perele se fierb in putina apa cu
zahar si zeama de lamaie; apoi se aranjeaza
pe tarta; se coace la fel, iar dupa coacere, se
stropesc perele cu sucul pe care il reduceti
pana capata consistenta unui sirop.

Rosii umplute

Pentru a umple rosii, taiati-le si scoateti-le
miezul cu 2-3 h inainte, sarati-le mult (mult
mai mult decat orice alta leguma), lasati sa
iasa apa din ele si scurgeti-o bine tnainte
de-ale umple. Intotdeauna, amestecati

3 Desi astazi, la noi, migdalele amere sunt mai putin cu-
noscute, in epoca, gospodinele cunosteau si diferentiau intre
Prunus amygdalus var. dulcis si Prunus amygdalus var. amara.

carnea tocata (de vita sau de vitel) cu paine
inmuiata, patrunjel, slanina si, in functie
de dorinta de-a face economie, cativa
cartofi fierti sau oua fierte tari si tocate,
Umplutura trebuie fiarta in unt sau untura,
timp de 30 de minute, la foc moderat.
Odata fiarta si lasata putin la rece, umpleti
cu ea rosiile. Dati la cuptor, la foc moderat,
timp de 2 h. Puneti pe fundul vasului
untura sau unt; dar cum umplutura este
deja fiarta cu unt, rosiile vor 1asa, in timpul
coacerii, 0 mare cantitate de unt auriu care
poate fi scurs si folosit la altceva. Cand
incepe coacerea, rosiile lasa mai intai un
suc apos care, incet-incet, se transforma in
grasime; aceasta transformare ne arata ca
s-au facut cat trebuie. Rosiile umplute sunt
mai bune reincalzite.

Rosii umplute (reteta mai fina)
Procedati in acelasi fel ca la rosiile
umplute, dar, in loc de-ala umple cu carne
si cartofi, folositi doar oua fierte tare si
paine inmuiata. Apoi fierbeli umplutura in
unt.

‘Turtd parmentiere

Taiati bucati mici de 4 cm din resturile
unui calcan sau hiban pe care 1-ati pastrat
la beci. Faceti un sos besamel, puneti in el
bucatile de peste, turnati totul, foarte cald,
in turta pregatita astfel: dupa ce ati fiert
cativa cartofi, pasati-i, adaugati acestui
piure o bucata de unt, 2 oud intregi si
amestecati. Daca aveti o forma de savarine,
puneti comporzitia in ea, dupa ce ati uns-o
cu unt; coaceti 20 de minute la cuptor, dar
daca nu aveti o astfel de forma, aranjati
compozitia in forma de coroana, intr-un alt
vas care, si el, va merge la cuptor. Coaceti
15 minute si turnati sosul de peste la mijloc.

Caise glasate

Taiati felii de briosa, rumeniti-le in unt
topit, acoperiti fiecare felie cu 2 caise taiate
si fierte in sirop gros de zahar. Turnati
deasupra sirop.

Vrdbioard de vild in stil jardiniere
Fierbeti inabusit, 2 h, o bucata frumoasa
de muschi de vitd; blansati legumele taiate,
scurgeli-le si prajiti-le in unt, cu sucul de
carne. Serviti carnea pe patul de legume.

Vinete cu unt

Despicati, sarati apoi clatiti cateva vinete
mici. Prajiti-le intr-un vas emailat, in unt
proaspat, pe ambele parti, timp de 25 de
minute. Puneti deasupra patrunjel tocat.

Vinete umplute

Taiatli in 2 cateva vinete tinere, sarati,
tocati-le pulpa, prajiti-o in unt, aranjati
vinetele intr-un vas de cuptor, umpleti
fiecare jumatate de vanata cu pulpa tocata,
dati la cuptor timp de % h. Tocati frunze de
sfecla sau de mangold cu 2 fileuri de ansoa,
paine inmuiata si piure de tomate. Sotati in
unt timp de 20 de minute si turnati peste
vinete.

Caise in aluat

Rupeti caisele in doud, puneti-le la inmuiat
in coniac, treceti-le prin aluat si prajiti-le
in untura. Pudrati cu zahar si servili calde.

Mere in aluat

Curatati merele si taiati-le in felii groase,
puneti-le in coniac, treceti-le prin aluat
si prajiti-le in untura, pudrati cu zahar si
serviti-le calde.

Vita rece in aspic

Rotisati o bucatid macra de carne vita pana
se rumeneste, adaugati 2 picioare de vitel,
vin alb si 3 litri de apa. Fierbeti carnea timp
de 3 h, iar sosul 6 h. Sarati, filtrati si turnati
peste carne. Dali la inchegat, in beci.
Degresati inainte deia servi.

Bombd de fructe

Faceti un sirop gros de zahar, puneti in
craticioare; intr-una fierbeti sferturi de
pere, mere, gutui, iar in alta prune, stafide
de Malaga fara samburi. Amestecati totul
intr-o forma de lut (scoateli samburii de la
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prune), reduceti siropul, puneti 12 h la beci;
scoateti din forma si serviti.

Rata cu masline

Alegeti o rata de ferma, alba si grasa.
Fierbeti-o inabusit incet timp de 1 h si %.
Desarati 500 g masline rotunde si scoateti-
le saimburii. Faceti un sos roscat’, turnati
in jurul ratei, adaugati maslinele, zeama de
lamaie si sosul de la friptura.

Crap la cuptor

Curatati de solzi si eviscerati un crap
frumos, lasati-1 timp de 10 minutes in lapte
rece, blansati-1 5 minute in apa sarata, apoi
stergeti-1. Puneti-I intr-un vas de cuptor,
cu unt. Sarati, asezonati. Dati la cuptor, cate
15 minute pe fiecare parte. Rumeniti. Serviti
pe un platou cu lamaie si patrunjel.

Boboci de rata fripti

Alegeti 2 boboci de rata grasi, puneti-ila
protap, impreuna cu felii mici de slanina.
Frigeti-ila foc mare, timp de 30 de minute.
Pielea trebuie sa fie rumenita. Adaugati un
sos de vita*.

Prajitura Champigny de coacdsze
Faceti 2 patrate din aluat de foietaj. Dati
la cuptor, ungeti-le cu jeleu de coacaze,
uniti cele doua foi, acoperiti-le cu crema
Chantilly, adica cu frisca.

Cremd Chantilly

Bateti spuma smantana dulce cu un varf
de guma de adragant’. Indulciti, vanilati,
aranjati crema decorativ. Serviti cu gofre.

Sarlotd ruseascd
Tapetati o forma cu piscoturi lipite intre ele
cu unt proaspat, umpleti forma cu crema

1 Sosroscat — tip de sos istoric frantuzesc obtinut dintr-o
baza de sos brun si vin de Madeira, la care se adauga patrunjel
tocat, cepsoara sau ceapd, otet si (uneori) capere.

2 In original, jus de veaux — un sos ingrosat obtinut prin
reductia supei de vitd, cu legume si condimente.

3 Guma de adragant — numita si tragacant, este obtinuta
din seva mucilaginoasa uscatd a aprox. 20 de specii de plante
din genul Astragalus (fost Astracantha), originar din sud-estul
Europei si din sud-vestul Asiei.

Chantilly, dati la gheata timp de 3 h.

Sarlota cu mere

Decojiti, taiati 3 livre de mere din soiul
Renet, fierbeti-le cu un pahar de apa,
adaugati zahar, zdrobiti-le si pasati-le.
Ungeti cu unt o forma, tapetati-o cu biscuiti
sau cu felii subtiri de paine unse cu unt

pe ambele parti. Turnati pasta de mere in
mijloc, coaceti la foc moderat timp de % h.
Scoateti din forma si serviti fie rece, fie
calda.

Cotlet inabusit in stil jardiniere
Fierbeti indbusit, in vin alb, o bucata mare
de cotlet de vita. Scoateti jumatate din sos.
Gatiti In cealalta jumatate legumele in stil
jardiniere, deja oparite in apa clocotita.

Cochilii cu peste

Taiati in bucatele mici resturi de peste

si de ciuperci gatite. Amestecati cu un sos
besamel gros, asezonati, asezati in cochilii
de scoici Saint-Jacques, presarati pesmet

pe deasupra. Coaceti la cuptor 15 minute.

Cremd de cafea inghetata

Luati 1litru de lapte fierbinte, indulciti-1,
fierbeti 10 minute. Spargeti 6 oua, luati
galbenusurile, bateti-le cu 2 linguri de
lapte rece sau smantana, turnati cate putin
lapte pentru a-1 apropia de temperatura
celui fierbinte, varsati ouale in lapte, luati
de pe foc, amestecati, lasati sa se ingroase
si pasati. Dati la inghetat, intr-o forma
inconjurata de gheata si sare, timp de 3 h.

Cremd de ciocolata

Fierbeti lapte indulcit, turnati inauntru
ciocolata topita fierbinte, luati vasul de pe
foc, adaugati galbenusurile, diluate la rece,
amestecati, pasati. Lasati sa se raceasca cel
putin 6 h.

Cremd plutitoare

Fierbeti 1litru de lapte, adaugati zahar,
aromatizati, turnati in el 7-8 galbenusuri
diluate cu smantana rece, datila fiert 5
minute si pasati. Bateti albusurile spuma,

amestecati cu 3 linguri de zahar, 200 g de
praline macinate. Puneti amestecul intr-o
forma caramelizata, dati la cuptor timp de
10 minute, rasturnati si serviti cu crema pe
deasupra inainte de-a da la masa.

Fripturd de curcan

Luati un curcan de 6 livre, legati-1 cu sfoara,
infasurati-11n felii de slanina, puneti-Ila
protap si coaceti-1timp de 1 h si jumatate.
Serviti cu salata.

Fripturd de pui de curca

Luati un pui de curca, legati-1 cu sfoara,
spalati-1, puneti-11la protap. Frigeti mai
intai la foc mic, sarati, rumeniti, apoi la
foc mare. Imbunatititi sucul scurs (n.n.
adaugandu-i condimente).

Spanac cu smantanda

Fierbeti 3 livre de spanac 1n apa sarata,
scurgeti, tocati marunt. Puneti intr-o
cratita cu 150 g unt proaspat. Acoperiti si
tineti la foc mic timp de trei sferturi de ora.
Amestecati des, adaugati smantana dulce,
mai fierbeti inca 20 de minute. Serviti cu
crutoane.

Spanac cu jambon

Blansati si tocati spanacul, gatiti-1 in unt,
adaugati supa sau zeama de carne. Serviti
cu felii de jambon prajit.

File de vitd cu sparanghel

Curatati si acoperiti cu slanina un file de
vita, frigeti-11a protap. Serviti pe varfuri de
sparanghel blansate In apa sarata si sotate
in unt. Serviti sosul intr-o sosiera.

File de vitd in aspic

Fierbeti inabusit un file de vita cu vin de
Madeira. Lasati sa se raceasca, puneti-1
intr-o forma tapetata cu aspic. Acoperiti cu
restul de aspic. Dati la gheata timp de 12 h.

Fripturd din file de vita
Frigeti un file de vita, la protap, timp de
trei sferturi de ora. Serviti cu creson.

Fricandou financiere'

Gatiti timp de o ora, cu unt, doua bucati

de pulpa de vitel. Glasati cu sucul format.
Servili cu un sos roscat?, cu garnituri de
momite de vitel, galuste, trufe, ciuperci etc.

Fricassée de pui

Taiali in bucati 2 pui tineri, spalati-i cu apa
calduta, fierbeti-i in 2 pahare de bulion
alb, puneti intr-o cratita 1 lingura de unt,
incorporati faina, diluati cu bulion de pui,
turnali peste pui, lasali sa se inabusgeasca,
adaugati sosul de legatura, galbenusuri si
lamaie, ciuperci, masline, morcovi.

Gujoni prajifi

Spalati gujonii® in lapte, stergeti-i, dati-i
prin faina si prajiti-i in untura sau in ulei.
Serviti-i cu zeama de lamaie.

Inghelald cu piure de casuni

Faceti o cremi groasa de vanilie. Inghetati
3 hintr-o formi. inghetati a doua formi cu
piure de capsuni, amestecati cu sirop de
zahar. Servili cele doua inghelate una peste
alta.

Prdjitura Franchard

Fierbeti 125 g ciocolata intr-o ceasca de
apa, adaugati 7 de litru de lapte cu zahar.
Fierbeti 30 de castane, cojiti-le si zdrobiti-
le, amestecati-le cu ciocolata. Bateti 3 oua
intregi, amestecati totul. Turnati intr-o
forma caramelizata, fierbeti la bain-marie.
Serviti cu crema de vanilie.

Pulpd de caprioard cu sos poivrade
Inldturati pielea si nervurile de pe carne.
Puneli la protap, coaceli pana capata o
culoare roz, stropiti cu unt si untura.
Serviti alaturi de o sosiera in care ati pus
sos poivrade, facut dupa cum urmeaza:

1 Ala financiére este un termen utilizat in gastronomia
franceza care poate insemna o garnitura, o metoda de
prezentare sau un aliment servit cu sos financiére, pe baza
de vin de Madeira, uneori cu trufe.

2 Vezinotal, pagina alaturata.

3 Termen frantuzesc pentru pestisori din diverse specii,
alteori pentru fasii de pui sau peste de dimensiuni mici.
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blansati 3 ficatei de pasare, impreuna

cu resturile pulpei, tocati, amestecati cu
slanina. Rumeniti cu unt, adaugati bulion®
sau marinada, asezonati ca sa fie picant.
Puneti pe foc mic, timp de 30 de minute,
legati cu unt proaspat, adaugati sucul de la
fript.

Inghetald de cafea

Fierbeti 1litru de lapte cu zahar, adaugati
3 linguri de esenta de cafea, luati de pe foc,
legati cu 6 galbenusuri de ou diluate cu
lapte rece, ingrosati dand din nou pe foc.
Réciti, puneti intr-o forma. Dati la gheata
timp de 4 h, intr-o galeata plina cu gheata
si sare.

Jambon glasat

Inmuiati timp de 24 h un jambon in apa
rece, infasurati-1 cu aluat, fierbeti 4 h in apa
calda amestecata cu vin, raciti pe jumatate,
luati carnea de pe oase, aranjati-o frumos
si coagulati cu aspic din picioare de vitel,
punand in beci, peste noapte.

Macédoine de fructe

Fierbeti in 2 cratite, in sirop foarte gros,
cat mai multe feluri de fructe. Aranjati-le si
tasati-le intr-o forma de lut. Puneti-o peste
noapte in beci, scoateti din forma si stropiti
cu sirop de coacaze.

Sfaturi practice de menaj
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Cum se fac obiectele decorative
pentru pomul de Craciun

Cum auriti nucile. Introduce in partea
moale de la baza nucii un ac de par foarte
scurt, apoi, prinzand nuca cu ajutorul
acului de par, scufundati in lapte si rulati
pe o foaie aurita (aur praf sau sub forma
de foi); apoi tamponati aurul de pe nuca
cu putina vata. Nucile nu vor fi curatate la
interior. Pentru a atarna nucile, treceti un
fir de sfoara in bucla pe care o formeaza
acul de par. Pentru a le insira, folositi-va de
ace pentru papusi, sa fie foarte scurte, si
le treceti pe o sfoard, legand fiecare ac, in
asa fel incat nucile si nu cada unele peste
altele.

Cum auriti si fixati conurile de brad.
Conurile de brad se auresc la fel ca nucile,
scufundandu-le in lapte si rostogolindu-
le pe o foaie de aur pe care o tamponati
cu vata. Alegeti, pentru aurire, conurile

de brad lungi si moi; cu solzii nedeschisi,
e usor sa fixati aurul pe ele. Pentru a fixa
conul pe brad, perforasi la baza cu ajutorul
unui poanson sau al unui cui lung si
sublire; apoi, in acest orificiu introduceti
o sarma de marime medie, pe care o veti
infasura pe ghirlande sau pe ramurile
bradului de Craciun.

Flori la minut

Regula generala: cumparati hartia la
lumina, alegeti nuante vii, roz si galben de
mai multe tonuri, evitati albastrul si nu
abuzati de rosu; luati putina hartie verde
pentru codile, cumparati sarma pentru
codite, taiati-o In bucati cu un cleste sau cu
un patent.

Trandafir. Luati o sairma, indoiti-o putin

la un capat; acoperiti-o cu un tampon de
vata care sa aiba la capat un patrat de hartie
roz; legati sub tamponul de vata putin fir de
bumbac sau sarma in bobina; taiati o banda
de hartie de 80 x 7 cm; indoili de trei ori
dublu, apoi o data in trei; taiati la unul din

capete o parte dantelata rotunda adanca;
puneti-o pe o petala cu ajutorul unui obiect
sferic oarecare (dop de carafa, etc.), apasati
cu putere la mijlocul partilor dantelate
pentru a le gofra pe toate in acelasi timp;
desfaceti banda, plisati partea nedantelata
rasucind-o in jurul bazei tamponului; legati
pe rand cu firul de bumbac sau de sarma;
inveliti tija in vatd, acoperiti cu o banda de
hartie verde de 11 cm latime.

Crizantema. Taiati benzi de 8o x 7 cm;
indoiti de patru ori in doua; despicati pe 3 7
cm adancime la interval de % cm, rotunjiti
unghiurile fiecarei petale, gofrati fiecare
petald, facand o dunga cu manerul unei
crosete la mijlocul fiecarei petale; desfaceti,
montati crizantema ca pe trandafir.
Crizantema e inca si mai frumoasd; putem
varia dimensiunea taind petalele si benzile
mai mult sau mai putin late, adaugandu-i
profunzime, in toate tonurile de roz si
galben.

Cum conservam cartofii iarna
Puneti cartofii intr-un beci, pe un pat de
huild maruntita sau de praf de carbune

de lemn. Acoperiti cu un strat de huila

sau praf de carbune, apoi puneti un

alt strat de cartofi si acoperiti din nou.
Cartofii, morcovii, sfecla, se conserva astfel
proaspete si sanatoase.

Pentru a curata masina de gatit
Luati % | de esenta de terebentina, razuiti
inauntru 250 g ceara si dizolvati totul pe foc
foarte mic, adaugati un pachet de pudra de
plumb si amestecati totul pentru

a obtine o pastd moale. Alentie la inghet,
caldura prea mare sila produsele
contrafacute.

Cum faceli ca ustensilele

de bucdtarie sa arate ca noi

Luati nisip alb foarte fin, numit sablon de
Fontainebleu, adaugati aceeasi cantitate de
faina, o mana de sare grunjoasa, o lingura
de otet, faceti o pasta si frecati cu ea
cratitele de cupru si de cositor.

Curdtarea flanelei

O lingura de alcaliu'1ipentru fiecare litru de
apa calduta; inmuiati flanelele si lasati-le
timp de zece minute. Pregatiti o apa de
sapun calduta si foarte spumoasa, in care
lasati flanelele aprox. 1 h. Spalarea trebuie
sa se faca trecand obiectul de flanela prin
mana stransa pumn; nu stoarceti niciodata,
sa nu frecati flanelele; clatiti in apa calduta,
in care s-a adaugat o mica doza de alcaliu;
uscati intr-un loc inchis, nu in aer liber,
asta ar intari tesatura; evitati caldurile prea
mari; calcati pe jumatate uscat.

Curdfarea penelor

Luati 3-4 litri de apa de ploaie si razuiti 60 g
de sapun alb; punetipe foc; cand sapunul

e dizolvat complet, luati vasul de pe foc

si lasati sa se racoreasca; penele uscate

se umezesc cu apa curata si rece, apoi se
intind, umede fiind, pe o scandura curata;
frecati fie cu o tesatura fina, fie cu un
burete umezit in lichidul pregatit cum s-a
indicat mai sus; clatiti de mai multe ori

in aparece, pentru a indeparta complet
sapunul care s-alipit de ele; presati intre
doua rufe uscate, scuturati pentru a le usca,
si, In final, separati cu grija toate tijele.
Urmeazi operatia de incretire. Intindeli
carbuni fierbinti pe o placa de metal sau

pe vatra oarecare si tineti penele la ceva
distanta de taciuni; incet-incet, se usuca se
si incretesc; daca curatati pene albe, puneti
pe taciuni putina floare (n.n. pulbere) de
sulf; vaporii aceasteia le va reda albeata.

Spalarea tesdaturilor

Broderii, matase artificiala, bumbac,
matase etc. Evitati categoric sa incredintati
spalarea acestor tesaturi unui atelier de
boiangerie. Este de preferati sa le spalati
voi, folosind sapun neutru, fara potasiu,
sau sapun Harris®. Dizolvati sapunul in apa
fiartd; coborati apoi temperatura adaugand
apa rece. Nu frecati broderia cu sapun,

1 Alcaliu -1in context, saruri de sodiu sau de potasiu.

2 Dr. Harris - companie britanica inceputd la finele sec. 18
ca farmarcie si devenitd faimoasa in Europa secolelor 19 si 20
pentru produsele sale cosmetice.

ci iInmuiati-o in spuma si frecati usor.
Clatiti cu apa calda pentru a scoate sapunul,
apoi cu apa rece in care ati dizolvat o
lingura de sare de bucatarie la 21 de

apa. Presali apoi incet intre palme, dar

nu stoarceti prin rasucire; uscati rapid.
Niciodata nu se sa fierbe o broderie, nici
nu se lasa umeda dupa ce ati spalat-o; nu
folositi niciodata sapun obisnuit, nici soda,
nici praf pentru spalat. Calcati pe dos,

cu un fier usor incalzit, punand partea

cu broderie pe o stofa moale si groasa,
interpunand o bucata de panza fina.

1alpi impermeabile

Talpile de la incaltamitea de iarna pot fi
facute impermeabile folosind urmatorul
amestec: se iau 40 g ceara pentru parchet,
20 g grasime de oaie, pe cat de pura se
poate; topiti totul pe foc foarte mic. Cand
totul s-a amestecat bine, luati de pe foc si
intindeti un strat pe talpa, folosind o perie
grosierd; se lasa la uscat timp de 24 h.

Curdlarea buretilor

Puneti intr-un vas buretii de curatat si
stoarceli pe fiecare zeama de la o lamaie.
Puneli toate bucatile de lamaie impreuna
cu buretii, acoperiti totul cu apa fiarta si
lasati timp de 24 h. Clatiti cu apa rece si
iata, buretii voastra sunt la fel de curati si
albi ca atunci cand erau noi, ceea ce este
de apreciat mai ales daca este vorba despre
bureti fini si al caror pret este deseori
ridicat.

Pentru a improspdata mobilele
acoperite cu piele

Daca pielea este lipsita de culoare, e de
ajuns sa o frecati cu albus de ou bine batut.

Scaune cu impletiturd de pai,
murdard sau lasald

Indepirtati mai intai praful, apoi spalati cu
apa calda partea din impletitura de pai pe
dedesubt. Lasati sa se usuce la soare, pe cat
posibil. Partea de impletitura de pai se va
intinde ca si cum scaunele ar fi noi si vor
rezista mai mult timp.
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Pete de rugina pe lenjerie
Stoarceti zeama de la o lamaie intr-o
lingura de argint, incalziti deasupra unei
lampi cu alcool, 1a foc mic, sau a unei
lumanari si spalati cu ealocul patat.

Cum albim mainilor §i le pregatim
impotriva degerdaturilor

Este suficient sa frecati mainile, in fiecare

seara, la culcare, cu o lamaie taiata pe din

doua.

Lapte impotriva crapaturilor fetei
Faceti, din zece migdale dulci si cateva
amande amare’, un lapte putin ingrosat,
adaugati glicerina, o cincime din cantitate.
In fiecare dimineat, dupi ce v-ali spalat
pe fatd, e suficient sa intindeti acest lapte
cu ajutorul unui burete si nu veti mai avea
motive sa va temeti de efectele frigului
asupra fetei voastra.

Ulei de crin (impotriva arsurilor)

Luati petale de crin, macerati-le in ulei de
migdale. Dupa o luna, il puteti utiliza. Este
un remediu excelent impotriva arsurilor

Vopsea de violete

(pentru colorarea lichidelor)

Luati violete inflorite, puneti-le intr-un
flacon pe care nu il inchideli ermetic, apoi
varsati peste flori alcool de buna calitate
(n.n. de 90°). Dupa o luna, veti obtine o
vopsea albastra pe care o veti putea folosi
pentru a colora diverse lichide, fara ale a
afecta calitatea.

Impotriva pistruilor
Fierbeti arpacas in apd, adaugati apa de
colonie si lasati sa stea mai multe ore.

Impotriva durerii de dinti
Floarea de brebenoc?, mestecala citeva
minute, are proprietatea de a calma
instantaneu durerea de dinti.

1 Vezinota3d, pag. 38.
2 Brebenoc - Vinca minor, planta erbacee cu flori albastru-
violet sau albastru-deschis, rosii, rar albe.

Cum brebenocul nu inforeste tot anul, e
prudent sa va faceti o provizie pe care o veti
pastra intr-un flacon bine inchis.

Pentru a scoate petele de noroi
Pentru a scoate petele de noroi de pe stofa
sau matase, trebuie mai intai sa umeziti cu
grija locul petei, apoi sa acoperiti cu pudra
de tartars, apoi sa clatiti cu apa curata.
Aveti grija sa nu lasati pasta de tartru prea
mult timp caci ar afecta stofa.

Pentru a scoate petele de cafea

Daca este vorba de a scoate o pata de cafea,
de pe orice material, oricat de deschis la
culoare, diluati un galbenus de ou cu apa cu
adaos de alcool; petele vor disparea ca prin
minune.

Sdapun impotriva degeraturilor
Dizolvati 15 g sare de masa intr-o proportie
egala de apa, adaugati 10 g amoniac si 60 g
ulei de masline, iar dupa ce agitati puternic,
puteti folosi in cantitati mici.

Impotriva degerdturilor

cu ulceratie

Daca degeraturile prezinta ulceratii,
acoperiti-le cu o pasta formata dintr-un
albus de ou amestecat cu putin rom si va
veti vindeca repede.

Impotriva mainilor aspre

Daca aveti mainile aspre, frecati-le usor cu
urmatoarea pomada: luati o bucata de ceara
si topiti-o in ulei de masline. Dupa folosire,
mainile voastra vor fi deosebit de moi.

Impotriva degetelor crapate

Daca aveti degetele crapate, spalati-le de
doua sau de trei ori pe zi intr-un decoct de
mousse perlée (20 g lalitru).

Impotriva tusei

Fierbeti, in 250 g apa, 1 kg miere alba si
pasati printr-o bucata de stofa de lana. Beti
acest sirop intr-o ceasca de ceai de violete

3 Bitartrat de potasiu.

si veti vedea cum va va trece raceala si cum
va veti simti mult mai bine.

Cum sa fabricati un barometru
Umpleti pe jumatate un vas oarecare cu
nisip umed si puneti deasupra un con
de brad: pentru timp frumos, conurile
se deschid, iar pentru timp umed se vor
inchide complet.

Lipici din orez

Inmuiati, la rece, fiini de orez, puneti pe
foc mic, amestecand incet, pana ce
amestecul se limpezeste. Acest lipici, care
devine transparent cand se usuca, este atat
de puternic incat hartia sau cartonul se vor
rupe mai degraba decat sa se desprinda de
unde au fost lipite.

Cum sd realizali

jardiniere frumoase

L. Luati un burete cu gauri mari, imbihati-1
cu apa si puneti in orificii seminte de in,
creson, trifoi; aceste seminte vor rasari
foarte repede si vor da buretelui aspectul
unei sfere de verdeata, placuta la vedere.
II. Alegeti o sfecla cu frunze ornamentale,
scobiti-o la mijloc, la 0 adancime de 8-10
cm, unde puneti o radacina de zambila

si acoperiti cu pamant. Daca aveti grija

sa udati in fiecare zi, veti vedea frunzele
de sfecla crescand frumos, iar zambila

va imboboci si inflori. Atarnati aceasta
jardiniera cu ajutorul unei sarme, fie intr-o
sera, fie intr-o camera incalzita.

Cum sa fabricati gheata artificiala
Faceti un amestec din 6 parti de sulfat de
soda, 4 de hidroclorat de amoniac, 2 de
hidroclorat de potasiu, 4 de acid azotic.

Amestecul astfel obtinut scade temperatura

ambianta la aprox. -42°C. Dupa ati
amestecat ingredientele de mai sus, este
suficient sa puneti amestecul in contact cu
un recipient umplut cu apa pentru a obtine
gheata artificiala si igienica.

Cum conservam patrunjelul

L. Taiati-1 intr-o zi fara precipitatii si
uscati-11la umbra. Pastrati-11in cutii de fier
alb si Inmuiati-1 inainte de folosire.

II. Tocati patrunjelul, umpleti borcane mici,
acoperiti-le cu unt topit. Patrunjelul nu

se pastreaza mult timp odata ce borcanul

a fost deschis, de aceea e bine sa folositi
borcane mici.

Ceard pentru mobile

Topiti 50 g ceara galbena si apoi luati

de pe foc, adaugati, putin cate putin si
amestecand continuu, 100 g terebentina
calduta. Turnati amestecul intr-un borcan
si continuati s amestecati pana se raceste.
Pentru a da un aspect lucios mobilelor, e
suficient sa adaugati in ceara topita 12 g
litarga' pudra; amestecati pe foc mediu si
lasati sa se raceasca. A doua zi, strecurati
rezidurile lasate pe fundul vasului cu litarga
si adaugati 100 g terebentina, ca mai sus.
Pentru utilizare, intindeti putina ceara

pe o bucata de flanela si frecati mobila cu
putere.

1 Litarga - oxid de plumb cristalizat.
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Retetele originale

Biscuiti manqués

Amestecali 2 oud, 2 linguri de [aina uscatd la cuplor, 4 linguri de zahar
pudrd, coajd rasd de la o lamdie; puneti in formd de biscuiti, pe o foaie de
hartie unsa cu ulei i coaceti la cuptor, la foc moale.

Bors

Intr-o putinicd sau oald, se pun un pumn bun de tardte de grau si unul de
larate de papusd. Totodald, se pune in aceste lardte o bucald (de marimea
unui mar) de aluat (de la brutar) dospit (facut cu drojdie). Peste acestea se
toarnd apd caldda (nu fierbinte). ‘lotul se lasd la caldurd, pand se indcreste.

Prima oarda borsul nu va fi asa de acru, trebuie sa se invecheasca drojdiile.

Peste cdteva zile, se poate vdarsa apa si pune alta care va iesi mai acrd.

Spuma de capsuni

Pregatiti albusuri de ou batute spumad, indulciti si amestecati cu tot atdta
pulpd de capsuni trecuta printr-o strecurdtoare finda. Acest fel de spuma
poate fi facut cu friscd tare in loc de albusuri de ou; atunci e §i mai find §i
savuroasd. Amestecati o parte egala de frisca cu spuma deja pregatitda, din
[ructe si albusuri de ou, §i dati la rece timp de 3 ore.

Reteta gatita de Andrei Chelaru, @blogulluiChelaru

Am fost foarte incantat cand am rasfoit acest caiet
valoros de retete si mi-a fost greu sa aleg, fiind foarte
interesante toate. in final, am ales 3 retete: cea de bors,
cu care am o relatie speciala, fiind moldovean si pe care
il folosesc des, inlocuind sucul de lamaie sau otetul.

A doua reteta sunt biscuitii manqués care se potrivesc
perfect cu a 3-a reteta aleasa, spuma de capsuni. Toate
cele trei, imprietenite pe aceeasi farfurie, au facut sa
se intample un desert usor, aromat, dulce-acrisor, cu

o aroma subtila de bors de casa, perfect pentru zilele
calduroase de vara.

continuarea in paginile urmatoare >
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< continuare din paginile anterioare

Ingrediente

Pentru biscuitii manqués
90 g faind uscata la cuptor
20ud

60 g zahar pudra

(trecut prin sita)

coaja de la o lamaie

un praf de sare

Pentru bors

150 g malai

(preferabil unul integral,

din piata de la tarani)

150 g tarate de grau

3.51de apa fiartd

2 felii de paine integrald prajita
0 crenguta de cimbru uscat
(sau una de visin)

Pentru spuma de cdpsuni
30 g frunze busuioc

200 g capsuni

200 g frisca neindulcita
(foarte rece)

15 g zahar pudra

Pentru cdpsunile marinate
200 g capsuni tdiate

20 g reductie de bors

20 g miere de rapita

un praf de sare

Biscuiti manqués.

Am tinut faina la cuptor la 150°C pana s-a uscat si colorat
putin. Am lasat-o la racit. Am amestecat restul de
ingrediente cu un tel pana a rezultal un aluat omogen,

pe care I-am lasat 30 de minute la temperatura camerei
sa se odihneasca. Am intins aluatul pe hartie de copt,

un strat cat mai uniform, sil-am copt la 150°C pana s-a
colorat putin.

Bors.

Am pus apa la fiert. Cand a ajuns pe la 40 de°C, am
amestecat malaiul cu taratele si cu 0.5 1 de apa si am
turnat acest amestec in borcan.

Dupa ce am dat restul de apa in clocot, am oprit focul

si am lasat 10 minute sa se tempereze. Am adaugat in
borcan feliile de paine prajita si cimbrul si am turnat apa.
Daca aveti ,cuib" de la un bors precedent, el se acreste
mult mai repede. La mine s-a acrit dupa 7 zile. Pentru
reductia de bors, 1-am strecurat si am redus prin fierbere
fiecare litru pana la 6o de ml.

Spuma de capsuni.

Am batut frisca pana a inceput sa prinda volum. Am
adaugat zaharul pudra si am batut iar frigca la viteza
mica pana s-a dizolval zaharul. Capsunile le-am blenduit
si apoi le-am trecut prin sita fina, dupa care le-am
incorporat putin cate putin in frisca. Busuiocul I-am taiat
marunt si l-am incorporat in spuma de capsuni. A iesit

o spuma foarte proaspata si aromata.

Capsuni marinate in reductie de bors.
Se amesteca ingredientele si se tin la rece 10 minute.

Pentru servire, ingredientele se agsaza impreuna in
aceeasi farfurie, capsunile marinate primele, apoi
acoperim cu spuma de capsuni racita, cu frunze de
busuioc sau tarhon pentru contrast si cu biscuitii
manqués rupti in bucati neuniforme.

Se serveste imediat.
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Reteta originald

Se prepard o umplutura din galbenusuri de oud fierte tare, ficat de pasare
sau de vitel §i plante aromatice, sare si piper; se umplu albusurile din care
s-a scos galbenusul, dupa ce am decupat calota rotunda. Se ia o cratita
atat de larga incat oudle, asezate vertical, sa se sustind reciproc. Cratita
trebuie sa fie unsa cu unt §i acoperitd cu pesmet. Se gratineazd oudle in
cuptor, la foc mediu.

Reteta gatita de Oana Coantda, Bistro de [Arte (BV)

Ingrediente Gusturile vechi si simple sunt uitate, pot fi aduse inapoi
cu putina atentie si un strop de modern.

albusuri fierte
Ouile mele umplute au fost indesate in niste tomate bune.

Pentru umpluturd Dupa aceea, compozitia de ficat tocat cu galbenus fiert
galbenusuri fierte siierburi aromatice a primit niste trufe si ceapa verde
ficat de pasare (sau de vitel) inmuiata in unt.

ierburi aromatice

trufe Am rumenit pesmetul in unt, am asezat acolo ouale in cuib
ceapa verde de rosie sile-am lasat la cuptor destul, dar nu prea mult,
sare cat sa se inmoaie tomatele si sa se rumeneasca umplutura.
piper

Pentru copt

unt

pesmet

rosii
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Reteta originald

Luati 500 g de morcovi taiati in bucati fine §i in lamele mici, 750 g de
zahar alb pulverizat, coaja de la trei lamai, taiata in felii foarte subtiri;
puneti intr-un vas mare §i adanc un strat de morcovi, un strat de zahar,
cu coaja de lamadie; tot asa pand ce consumati jumdtate din cantitatea

de morcovi; stropiti apoi cu sucul de la trei jumatati de lamaie; varsati,
reluati operatia ca mai sus; mai adaugati sucul de la trei jumatati de
lamaie; puneti in vas destula apa pentru a acoperi totul; fierbeti la foc
mic timp de patru ore; sucul trebuie sa se gelatinizeze; puneti in borcane:
aceastd dulceata are acelasi gust ca cea de portocale.

Reteta gatita de Oana Coanta, Bistro de l[Arte (BV)

Ingrediente

300 g morcovi

200 g pastarnac

400 g zahar

300 ml apa

30 ml otet de vin si caise

Optional pentru aroma
coaja de brad

Pe vremuri, cand nu erau frigidere, sarea si zaharul
se foloseau in exces pentru conservare.

Acum, cand avem unde tine la rece si am mai aflat ca
tehnica de gatire si conservare corecta ajuta la pastrarea
alimentelor, putem reduce dramatic si sarea si zaharul.
100 g de morcov contin 3,45 g de zaharuri, sa nu uitam
acest aspect.

No, am luat 300 g de morcov, am adaugat 200 g de
pastarnac si nu am folosit lamaie, ci otet din vin si caise.
Am taiat legumele cuburi, nu le-am ras.

Nu am aromat cu coaja de citrice, ci cu coaja de brad.
Zaharul a fost cam 400 g.

Nu am pus nici apa multa, ci doar vreo 300 ml,
focul mic-mic si rabdare la amestecat.

N
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Praj

tura din

Franche-Comteé D

Reteta originald

Luati 150 g de zahar pudra, 100 g de unt foarte proaspat, 2 oud intregi,

150 g de fainda de porumb si 150 g de faind obisnuita (de graw); dupa ce ati
amestecat totul si ati aromat cu vanilie, framantati aluatul pana ce devine
foarte gros, apoi tdiati-l in forme diverse, cu ajutorul formelor de decupat
pe care le aveti, si coaceti la cuptor, la foc moderat.

Reteta recreata de I1ina Georgescu, food writer & autoarea ,Carpathia”

Ingrediente
pentru 30 de fursecuri

100 g unt moale

150 g zahar tos

2 oud de marime mijlocie, batute
1lingurita de extract de vanilie
coaja rasa de la o lamaie

150 g faina de malai

150 g faina

Intr-un bol amestecim, cu o linguri de lemn, untul

cu zaharul pana ajung la o consistenta cremoasa.
Adaugam restul de ingrediente si amestecam bhine, dupa
care framantam putin cit sa se formeze o cocd moale.
Acoperim bolul si il punem in frigider pentru 1 ora, pana
ce coca s-a intarit si este gata de intins.

Pentru a rula cat mai usor, intindem aluatul intre doua
foi de copt, si il rulam pana ajugem la 3-4 mm grosime.
Dezlipim prima foaie de copt, intoarcem aluatul pe
suprafata de lucru si dezlipim si cea de-a doua foaie.
Asezam din nou aluatul pe una din foi, il tiiem cu o forma
cu diametrul de 6,5 cm, lasand o mica distanta intre
decupaje. Indepartim aluatul dintre decupaje, asezim
foaia de copt cu fursecurile pe o tava de cuptor si dam la
frigider pentru 30 de minute. Intre timp, rulim restul

de coca si repetam metoda.

Incilzim cuptorul la 160°C si coacem prima turi de
fursecuri, pentru 10-12 minute, pe grilajul de jos,

pana ce se rumenesc usor pe margine. Coacem si restul
de fursecuri.

Se servesc doar dupa ce s-au racit.
Sunt foarte bune cu gem sau dulceata.

0y
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Briose de orez

Reteta originald

6

2 cani de orez fiert la rece, 570 g de faina, 1 lingurita de sare, 1 lingurita
de zahar, o jumatate de lingurita de praf de copt sau drojdie, 285 ml de
lapte, 3 oud. Se paseaza orezul pentru a indeparta cocoloasele si se adauga
celelalte ingrediente. Se coace in forme de briose 15 minute.

Reteta gatita de [rina Georgescu, food writer & autoarea ,Carpathia”

Ingrediente
pentru 12 briose

85 g orez cu bob lung

300 ml apa

2 oud de marime mijlocie
230 ml lapte

10 g sare

1lingurita zahar

275 g faina

2 lingurite de praf de copt
25 g cascaval ras (optional)

Se fierbe orezul in cantitatea de apa indicata si se lasa sa
se raceasca complet. Putem face asta cu o zi inainte.

Incilzim cuptorul la 180°C si ungem bine o tava de briose
cu putin unt. Eu am folosit o tava de 35 x 26,5 X 3 cm.

Folosim o furculita pentru a desface cocoloasele de

orez. Batem ouale spuma cu un mixer, pana isi dubleaza
volumul, adaugam laptele si amestecam bine, dar fara

a pierde din volumul spumei. Combinam cu grija acest
amestec cu 275 g din orezul fiert. Adaugam sarea, zaharul
si cernem fiina impreuna cu praful de copt peste orez.
Incorporam bine si transferim in formele de briosa.

Daca folosim cascaval (mi s-a parut potrivit acest
ingredient, care nu apare in reteta originala), presaram
cate putin peste fiecare briosa. Coacem in cuptor pentru
12-15 minute si le servim calde cu unt, la micul dejun.

0y
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Reteta originald

Luati 500 g zahar pudra, 3 albusuri de ou §i 3 cesti de ciocolata rasa;
bateti totul timp de aprox. 5 h; puneti amestecul respectiv, cdte putin,
pe o foaie de hartie unsa cu unt si dati la cuptor, la foc mediu.
Pricomigdalele sunt coapte cand se desprind de pe hartie.

Reteta gatitd de Cristina Mehedinteanu, Cofetaria Zmeur (Bucuresti)

Ingrediente
pentru 23 de bucéti

100 g albus

sare

150 g zahar alb

50 g zahar pudra

suc de 1améie

100 g faina de migdale

20 g cacao pudra

50 g ciocolatd tocatd marunt

Pentru ganache

85 g smantana pentru friscd
135 g ciocolata 70%

10 g unt

Aceasta este o varianta imbunatatita

a pricomigdalelor clasice. Reteta mea
porneste de la versiunea Mariei Cantili.
Am scazut cantitatea de zahar din
reteta originala si am addugat faind de
migdale, care face din aceste fursecuri
adevadrate pricomigdale, atat de
cdutate chiar si azi.

Mi-a placut ca reteta are in compozitie
ciocolatd, aceastd le da un gust bogat,
foarte decadent. Am adaugat si o crema
de ciocolata foarte find, cu putin zahar
in compozitie.

Pregatim o bezea frantuzeasca din albus, un varf de sare
si zahar alb. Acesta se adauga treptat, pe masura ce se
bate spuma albusul. Adaugam si putin suc de lamaie care
ajuta la stabilizarea bezelei. La final, incorporam zaharul
pudra si batem péana ce obtinem o bezea ferma si lucioasa.

Intr-un castron, amestecim fiina de migdale cu cacao.
Omogenizam cu un tel. Adaugam treptat in bezea si
amestecam la mana cu o spatula de silicon. La final,
incorporam ciocolata tocata marunt.

Intr-o tavi tapetati cu hartie de copt, formim bile

de aluat cu ajutorul unui pos, lasand spatiu intre ele.
Coacem intai jumatate, adica 23 de coji/jumatati. Apoi
coacem cealalta jumatate. Se foloseste un pos cu dui de
12 mm pentru a forma pricomigdalele. Acestea se coc
la 160°C, timp de 15 minute. Le lasam la racit complet.

Intre timp, pregitim ganache-ul de ciocolati. Batem
spuma untul moale, impreuna cu zaharul pudra, pana

ce se deschide la culoare si devine mai pufos. Adaugam
ciocolata topita. Crema se da la frigider pana se intareste,
apoi se pune intr-un pos cu dui de 12 mm.

Lipim jumatatile de pricomigdale, folosindu-ne
de ganache si putem servi.
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Reteta originald

Faceti 2 patrate din aluat de foietaj. Coaceti la cuptor, ungeti-le cu jeleu de
coacaze, uniti cele doud foi, acoperiti-le cu crema Chantilly, adica frisca.

Reteta gatita de Cristina Mehedinteanu, Cofetaria Smeur (Bucuresti)

Ingrediente
pentru 2 portii

o foaie de foietaj
zahdr pudra

Pentru coulis

170 g piure de coacdze negre
32 g zahar alb

10 g suc de [amaie

zahér alb

Pentru marmelada

5 g amidon de porumb
52 g zahar alb

7gapd

115 g coacaze negre

Pentru crema de coacdze

100 g mascarpone

160 g smantana pentru friscd
50 g coulis de coacaze

Pentru decor
zahdr pudra
coacaze negre
decor din ciocolata

Asezam foaia de foietaj intr-o tava tapetata cu hartie de
copt, o intepam peste tot cu furculita si presaram zahar
pudra. Acoperim cu hartie de copt si cu o alta tava. Coacem
foaia la 180°C, timp de 25 de minute, acoperita. Din cand

in cand, scoatem tavile si apasam tava de sus pentru a
aplatiza foietajul. Nu trebuie sa creasca si sa fie inalt. Dupa
25 de minute, descoperim si mai coacem 10 minute sau
pana se rumeneste frumos. Lasam la racit complet, apoi
taiem cu un cutit zimtat in bucati de 11 x 5 cm. Dintr-o
foaie ies 9 bucati. Pentru o prajitura folosim 3 bucati.

Crema de coacaze.

Maria Cantili ne spune ca aceasta prajitura din foietaj se
acopera cu frisca. Eu mi-am dorit o crema un pic altfel
si mai gustoasa. Am pregatit cu o seara inainte un coulis
de coacaze negre, adica un sos mai gros. Am fiert 170 g
piure de coacaze negre cu 32 g de zahar alb pana s-a
ingrosat putin. La final, am luat de pe foc si am adaugat
10 g suc de lamaie. Am pus intr-un castron acoperit,
dand la frigider peste noapte. A doua zi, am batut spuma
mascarpone cu smantana de frigca si 50 g de coulis. Acesta
se poate adauga dupa gust si culoare.

Marmelada de coacaze.

Intr-o cratitd mica, fierbem amidonul cu zaharul si apa
pana se dizolva zaharul. Adaugam coacazele negre intregi.
Fierbem tot amestecul pana se ingroasa, apoi dim la rece.

Cum se pregateste prajitura.

Luam o foaie de prajitura. Crema de coacaze se pune intr-un
pos cu spril stelat. Decorim marginile. In mijloc, turnim
marmelada de coacaze, tot cu posul. Asezam a doua foaie
de prajitura si decoram la fel. Ultima foaie se pudreaza

cu zahar pudra pe jumatate. Decoram cu extra crema, cu
coacaze negre si cu decor de ciocolata. Dam prajitura la
frigider, cateva ore, inainte de servire.

/<9
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Reteta originald

Fierbeti conopida in apd, apoi ldsali sd se scurgd. Inmuiati miez de

pdine in lapte si amestecati-l cu conopida si cu 3-4 galbenusuri ale caror
albusuri le-ati batut spuma. Amestecati totul si coaceti la bain-marie,
intr-un vas pe care l-ati uns cu unt. Servirea se va face din acelagi vas.
Lasati sa se coacd aprox. 1 h $i serviti cu un sos de rosii, pe care il turnati

pe deasupra.

Reteta gatita de Mara Elena Oand, Viscri 32 (BV)

Ingrediente
pentru & portii

1 conopidd potrivitd
(aproximativ 600 g)
250 ml lapte

150 g miez de paine
4oud

200 g branza maturatd
(sau orice alta branza
care se gratineaza)

50 g unt

sare

piper

Pentru sosul de rosii
1rosie mare
10 g cimbrisor

Dam conopida pe razatoare sau o tocam in robotul de
bucitirie. Inmuiem painea in lapte si o punem peste
conopida. Adaugam galbenusurile, sarea, piperul si
100 g de branza data pe razatoare. Amestecam toata
compozitia. Batem albusurile spuma si o incorporam
usor in restul compozitiei.

Ungem un vas pentru cuptor cu unt si turnam compozitia.
Radem pe deasupra branza ramasa. Dam la cuptor,
pentru 30 de minute, la 180°C.

Lasam la racorit si servim pe deasupra cu rosia taiata
cubulete, amestecata cu cimbrisor, sare si piper.

/29
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Reteta originald

Curatali coaja merelor si interiorul. Puneti-le intr-un vas adanc, potrivit
pentru cuptor §i adaugati unt si zahar pudra. Dati la cuptor, la foc mic.
Aranjati apoi merele intr-un bol si stropiti-le, cat sunt calde inca, cu

un sos facut din marmeladda de caise, pasata si diluata cu 2-3 linguri de
kirsch~ Acest fel se serveste cald sau, dimpotriva, foarte rece.

Reteta gatita de Mara Elena Oand, Viscri 32 (BV)

Ingrediente
pentru & portii

4 mere mari

150 g dulceata de caise

100 g unt moale

50 g zahar tos amestecat cu un
varf de cutit de praf de vanilie si
cu un varf de cutit de cardamon
pudra (se poate inlocui cu zahar
vanilat bourbon amestecat cu
cardamon)

100 g nuci prajite

40 ml palinca de visine

I locul kirsch-ului, eu am folosit
palinca de visine. Dar, in functie de
gusturi si disponibilitati, se pot folosi
si alte tipuri de coniac sau lichioruri
de fructe.

Curatam merele de cotor si le scobim interiorul, le ungem
foarte bine cu unt si le tavalim in amestecul de zahar,
vanilie si cardamon.

Le agezam in castroane termorezistente, ideal cate
unul pentru fiecare portie, caci in timpul procesului de
coacere marul isi va lasa propriul sos, foarte aromat.

Le dam la cuptorul preincalzit la 170°C, timp de
aproximativ 20 de minute. Timpul de coacere variaza
in functie de dimensiunea si felul merelor; acestea
trebuie sa se inmoaie la cuptor, fara sa se destrame.

Cat stau merele la cuptor, amestecam palinca de visine
cu dulceata de caise si cu nucile prajite. Compozitia

se adauga in scobitura merelor cand sunt scoase

de la cuptor.

Se pot servi si reci si calde, decorate dupa gusturi cu
pulberi aromatice (eu am folosit una de fistic) sau menta.

* Kirsch — coniac incolor, obtinut in mod traditional din dubla distilare a cireselor
morello, un soi horticol de visine dezvoltat in sudul actualei Germanii, in zona
muntilor Padurea Neagra. Lipsa culorii, caracteristicd acestui tip de rachiu, rezulta
din maturarea alcoolului in recipiente de ceramica, de frasin sau de alte esente
lemnoase acoperite cu parafina.
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Reteta originald

Amestecali faina cu apd, adaugali putin ulei §i rachiu, sarati. Bateti totul
ca pentru omletd. Bateti separat un albus spuma, adaugati-lin aluat
inainte de a va folosi de el. Preparati aluatul cu cel putin 2 h inainte de
masa; fard aceasta precautie, nu va creste i nu va fi usor. Cantitatea de
apda depinde de consistenta pe care vrem sa o dam aluatului. Faceli mereu
aluatul suficient de gros pentru a se prinde bine de ceea ce vrem sa prdajim.
Nu puneti sare in aluatul pentru desertursi.

Reteta gétita de Mona Petre, @lerburiUitate

Ingrediente
pentru 2 portii

Pentru aluat

1ceasca faina (aprox. 100 g)
1ceasca apa (aprox. 150 ml)
1dusca de vinars (sau orice alt
fel de rachiu)

2 galbenusuri

2 albusuri batute spuma tare
sare

Pentru servit

4-6 flori de dovlecei
1dovlecel feliat subtire
rosii taiate zaruri

urda dulce

[amaie

busuioc

piper

Daca cu alte ocazii am folosit varianta cu bere sau cea
cu apa minerala, am ales sa recreez acest preparat pentru
ca m-a intrigat metoda Mariei Cantili cu rachiu si cu
albusuri batute spuma.

Am pregatit aluatul conform instructiunilor, dar am
folosit un vinars pe post de rachiu. Cu el mi-am aranjat
un pranz excelent: panglici subtiri de dovlecei si flori
de dovlecei curatate si taiate pe lateral, astfel incat sa
formeze ,barcute”, prajite in aluat, in ulei fierbinte de
floare. Le-am umplut cu o pasta de sardine frecata cu
urda si dovlecel ras, condimentata discret cu ,,capere”
de tei murate in otet.

Pasta de sardine. Am luat o cutie de sardine si-am
scurs-o de ulei. Astfel, am ramas cu 8o g de sardine
curatate pe care le-am pasat cu o furculita, am
incorporat 2 linguri de unt moale (aprox. 30 g), 2 linguri
de urda dulce, un sfert de dovlecel ras si stors foarte bine
si o lingura de ,capere” de tei (am povestil procesul pe
pagina mea — ele pot fi inlocuite cu capere, castraveciori
tocali marunt sau pur si simplu cu verdeala tocata).

Cu acest amestec am umplut florile de dovlecei.

Le-am servit cu mai multa urda dulce, o rosie grasa taiata
zaruri, busuioc si zeama de lamaie stoarsa pe deasupra.
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Reteta originald

Pentru a umple rosii, taiati-le si scoateti-le miezul cu 2-3 h inainte,
sarati-le mult (mai mult decat orice altd leguma), lasati sa iasa apa din
ele si scurgeti-o bine inainte de-a le umple. Amestecati carnea tocata

(de vita sau vitel) cu paine inmuiatd, patrunjel, slanina si, in functie de
nevoia de-a face economie, cativa cartofi fierti sau oud fierte tari §i tocate.
Umplutura trebuie gatita in unt sau unturd, timp de 3o de minute, la foc
mediu. Odata fiarta si racita, umpleti cu ea rosiile. Dati la cuptor, la foc
moderat, timp de 2 h. Puneti pe fundul vasului unturd sau unt; dar cum
umplutura este deja fiartd cu unt, rosiile vor ldsa, in timpul coacerii, o
mare cantitate de unt auriu care poate fi scurs si folosit la altceva. Cand
incepe coacerea, rosiile lasa mai intai un suc apos care, incet-incet, scade
in grasime; aceasta transformare ne arald ca s-au facut cat trebuie.
Rosiile umplute sunt mai bune reincalzite.

Reteta gétita de Mona Petre, @lerburiUitate

Ingrediente
pentru 2 portii

4 rosii medii

3-4 ciuperci mari

2 cartofi mari fierti

2 cepe mici

2 catei de usturoi

Tou fiert

1felie de paine veche inmuiata
in lapte

1legatura de patrunjel

unt sau unturd pentru gatit
sare

piper

Recreand aceasta mancare, am inlocuit carnea cu
ciuperci, optand pentru o versiune vegetariana. Am ales
trei pastravi-de-vara (Pleurotus pulmonarius) si o palarie
de pastrav-de-nuc (Cerioporus squamosus), dar in locul
lor se pot folosi orice alt fel de ciuperci.

Am ales un soi de tomate carnos, cu seminte putine si
mai putin zemoase, le-am decupat miezul, le-am sarat
sile-am lasat la scurs, afara, pe un suport metalic care
sa permita zemii sa se scurga usor.

Cat s-au scurs rosiile, am pregatit umplutura, punand

la fiert cartofii si oul si tocandu-mi marunt ciupercile,
ceapa, usturoiul si verdeata. Cartofi fierti si raciti i-am
dat pe razatoarea mare, oul I-am tocat marunt si-am
calit ciupercile, ceapa si usturoiul in doua linguri de
untura de ratd pana s-au inmuiat si le-a scazut apa.

La final, am amestecat toate ingredientele, am adaugat
verdeata, painea inmuiata in lapte si scursa bine si-am
condimentat cu piper. Sare n-am pus caci rosiile absorb o
parte din sarea pusa pentru scurs si mi se pare suficienta.
Pentru ca nu am folosit carne, am dat rosiile umplute la
cuptor pentru un timp mai scurt, in jur de 40 de minute,
la o temperatura de 180°C.
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Reteta originald

Taiati in doud cateva vinele linere, sarati, tocati pulpa, prajiti in unt,
aranjati pe un vas decuptor, umpleti fiecare jumdatate de vandtd cu
amestecul de dinainte, puneti la cuptor timp de 12 de ord. Tocali frunze
de sfecld rosie sau de mangold impreund cu 2 ansoauri, pdine inmuiatd i
piure de tomate. Fierbeti in unt timp de 20 de minute, turnati peste vinete.

Reteta gatita de Maddalina Roman, Szikra, Sf. Gheorghe (CV)

Ingrediente

Pentru vinete
1vanata mare (440 g)
35 g ceapa verde

40 g unt

10 g leurdd

sare

piper

Pentru sos

30 g miez de péine de secara
15 g ansoa

30 g loboda

15 g frunze de sfecld

50 ml reductie de bors

100 ml supé stoc de lequme
70 g piure de tomate

40 g unt

5 g miere

Plecand de la reteta Mariei Cantili Golescu, am adaptat
putin atat ingredienele, cat si tehnica de gatire. Pe langa
frunze foarte tinere de sfecld, am adaugat frunze de
loboda, iar in umplutura ceapa verde si leurda.

in plus, pentru a inmuia pAinea, am folosit o reductie

de bors si putina supa stoc de legume. Jumatate din sos
I-am lasat cu frunze in interior si cealalta jumatate am
blenduit-o intr-un sos fin asezat in farfurie langa vinetele
coapte. La sfarsit, am adaugat fructe verzi de leurda

si flori de ceapa care au completat minunat, cu o nota
crocanta, preparatul.

Se taie vinetele in doua. Se cresteaza cuburi pe interior
cu un cutit mic, dar nu pana la coaja. Se scoate pulpa cu
grija din interior. Separat se cileste ceapa verde in unt,
se adauga leurda si vinetele si se lasa sa se caleasca putin.
Cu aceasta comporzitie se umplu vinetele si se dau la cupor,
1a180°C, 30-40 de minute, pana vanata este gatita complet.

Cum facem sosul. Se prijeste putin miezul de paine cu
ansoa in unt, dupa care se adauga reductia de bors, stocul
de legume si piureul de tomate. Se lasa sa fiarba putin
dupa care se da prin blender. Se aduce din nou sosul pe
foc si se adauga frunzele de sfecla si de loboda. Se lasa

sd scada putin si sa se gateasca frunzele de loboda.

Acest sos se adauga peste vinete cand sunt gata.

Vezi o altd versiune a acestei mancari la pp. 38-39, in interpretarea lui Horia Simon,
un exemplu despre cum un preparat istoric (la fel ca unul actual) poate lua forme
diferite, parnind de la aceeasi reteta si o dovada vie a flexibilitatii actului creativ
culinar in orice epoca.
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Reteta originald

Tocati o mand micd de violete simple pentru 1 albus de ou. Bateli albusul
tare, cu 100 g de zahdr pudrd, amestecati violetele, puneti albusul sub
forma de mici bezele pe hartie de scris*. Coaceti la foc mic.

Reteta gatita de Maddalina Roman, Szikra, Sf. Gheorghe (CV)

Ingrediente Am adunat o mana mare de violete pe care le-am curatat
petala cu petala de partea verde. Aceste petale sunt

50 g albus de ou extrem de usoare si greutatea lor este infima.

100 g zahar Cand le-am cantarit aveau 5 g.

5 g flori de violete
Am batut albusurile, exact ca in reteta Mariei Cantili
Golescu, cu zaharul pudra, iar la sfarsit am adaugat
petalele de violete. Le-am copt timp de cateva ore, la 80°C,
cu usa cuptorului intredeschisa pentru a lasa aburul sa
iasa in totalitate. La final, au iesit crocante si parfumate.

* 1900 nu aparuse tipul de hértie pentru copt folosita in prezent (cel mai adesea,

acoperita cu un strat de silicon); prin urmare, gospodinele utilizau diverse feluri de

hartie, uneori pregatita anticipat prin imbibare cu ulei sau cu ceara de albine pentru
aimpiedica lipirea preparatului.
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Reteta originald

Indepartati exoscheletul de la 3 homari sau folositi 3 livre de homari

la conserva; taiati carnea cu grija §i lasati la marinat timp de 15 minute
cu ulei §i otet, cate 3 linguri din fiecare, cu putina sare si piper. Luati

i curatati 3 frunze de salata, asezati-le pe o farfurie adancd, asezati
homarii pe aceste frunze §i turnati deasupra 1 pint de maionezd lichida.
Pentru a da un aspect frumos platoului, asezati §i cateva oud fierte tari,
laiate in patru, cateva frunze de salata, cateva masline versi elc.

Se serveste rece.

Reteta gatita de Horia Simon, Clubul Gastronomic Transilvan (C¥)

Ingrediente

Thomar

2 0ud

100 ml ulei de floarea soarelui
5gicre de somon

20 g mustar boabe

cateva frunze de tarhon verde
flori si frunze comestibile
pentru decor

Am oparit homarul, I-am lasat la racorit, apoi l-am
desfacut. Carnea dintr-un cleste am lasat-o intreaga,
iar restul carnii am tocat-o.

Un ou l-am fiert tare. Din celalalt galbenus, cu mustar,
zeama de la o jumatate de lamaie si ulei am facut

0 maioneza. La final, am adaugat frunzele de tarhon

si am omogenizat.

Am tocat grosier oul fiert si l-am amestecat cu carnea
de homar, apoi am adaugat maioneza si am asezonat.

Am servit salata cu clestele de homar intreg, cu icre
de somon, flori si frunze comestibile (violete, frunze
de caltunasi si shiso*).

* Perilla frutescens var. crispa, cunoscuta si sub numele sdu japonez shiso, este
o specie din familia mentei, Lamiacece. Este originard din regiunile muntoase ale
Chinei si Indiei, dar in prezent se cultivd in intreaga lume ca plantd aromatica.




Reteta originald

Taiati in doud cateva vinele linere, sarati, tocati pulpa, prajiti in unt,
aranjati pe un vas de cuptor, umpleti fiecare jumdatate de vandta cu
amestecul de dinainte, puneti la cuptor timp de 12 de ord. Tocati frunze
de sfecla rosie sau de mangold impreund cu 2 ansoauri, pdine inmuiatd §i
piure de tomate. Fierbeti in unt timp de 20 de minute, turnati peste vinete.

Reteta gatita de Horia Simon, Clubul Gastronomic Transilvan (CY)

Ingrediente

1vanata

50 g unt

100 g pulpé de rosii
4-5 frunze de mangold
50 g paine din secard
5-6 fileuri de ansoa
30 ml sirop de sfecla
20 g pesmet panko
sare, piper, dupa gust

Nu am dorit s& modific prea mult
reteta originald, chiar daca asta
este in general tendinta bucatarilor
contemporani, sa-ti lasi amprenta.
Curiozitatea m-a manat la cat mai
putine interventii; prin urmare, am
schimbat doar acolo unde am simtit
ca ceva nu se potriveste cu ceea
ceinteleg eu ca gust.

Am taiat vinetele in doua, pe lungime, apoi le-am crestat
sile-am sarat putin. Le-am dat la cuptor cca 20 de minute,
1a 180°C. Apoi le-am scos pulpa.

Am inmuiat painea in apa si am tocat fileurile de ansoa.
Frunzele de mangold le-am spalat si le-am tocat grosier.
Pulpa, painea si fileurile de ansoa tocate le-am rumenit in
unt, apoi am adaugat frunzele de mangold si pulpa de rosii,
iar la final am asezonat.

Dupa 5 minute de gatit, am gustat si am simtit nevoia

sa intervin cu ceva dulce, care sa neutralizeze putin
aciditatea sosului. Am adaugat sirop de sfecla. Parte din
compozitia finald am retinut-o pentru decor.

Am umplut vinetele cu compozitia obtinuta si am presarat
putin pesmet panko. Le-am mai dat la cuptor 15 minute,

la 175°C. Compozitia retinuta pentru decor am pasat-o

cu ajutorul unui blender si am trecut-o printr-o sita fina.
Am pus-o la deshidratat timp de 5 h la o temperatura de
60°C. Astfel, am obtinut niste chipsuri subtiri si crocante.

Am decorat vanata cu chipsuri, frunzulite de mangold,
caltunasi, oxalis si flori de begonie.

Vezi o altd versiune a acestei mancari la pp. 32-33, in interpretarea Madalinei Roman,
un exemplu despre cum un preparat istoric (la fel ca unul actual) poate lua forme
diferite, parnind de la aceeasi reteta si o dovada vie a flexibilitatii actului creativ
culinar in orice epoca.
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Reteta originald

Pestele, evident foarte proaspat, trebuie spalat, curatat si eviscerat.
Infasurati-1 cu o foaie de hdrtie unsd bine cu unt. Coaceli la cuptor pand
capata o culoare frumoasa. Pregatiti, in acest timp, un vas foarte cald, in
care puneti pestele scos din hartie. Sarati si decorati atat pestele, cat si vasul
cu unt amestecat cu plante aromatice. Untul se va topi pe jumatate, asa §i
trebuie. Serviti fierbinte. Coacerea trebuie supravegheata foarte bine; focul
nu trebuie sd fie nici foarte tare, nici redus. In aceasta constda tot secretul.

Reteta recreata de Adriana Sohodoleanu, biscuit.ro & Cosmin Dragomir, gastroart.ro

Ingrediente
pentru 2 portii

2 bibani de mare

intregi sau 4 fileuri

20 ml ulei de masline

60 g unt

40 g patrunjel, marar, leustean
sare de mare, piper negru
Optional: fulgi de sare de mare
si coaja netratatd de lamaie.

Bibanul intreg pregatit in foaie de copt,
asa cum prevede reteta originala,
necesita mai mult timp la cuptor

si poate pune probleme in ceea ce
priveste rumenirea lui. Am incercat o
varianta simplificatd si mai ofertanta
estetic atat cu peste intreg, cat sicu
fileuri (biban, dar si dorada), acestea
din urma avand avantajul unei pregatiri
rapide si al unui consum facil ce nu
necesita abilitati de filetare.

Incepem prin a pregiti untul — il scoatem de la rece si

il Iasam la temperatura camerei — avem nevoie de el
moale pentru a putea incorpora usor verdeturile. Retela
nu mentioneaza tipul de ierburi, dar eu am ales trioul
de plante aromatice consacrat la noi: patrunjel, marar
sileustean, circa jumatate de legatura din fiecare.

Spalam bine verdeturile, ne ajutim de un servet de
hartie pentru a elimina apa, apoi le tocAim marunt si

le amestecam cu untul. Daca va place, puteti adauga fulgi
de sare de mare si coaja netratata de lamaie. Strangem
compozitia si 1i dam forma unui rulou, strans in foaie

de copt; o varianta mai simpla este sa o intindem cu un
facalet intre doua foi de copt (cca 1 cm inaltime, nu mai
mult). Indiferent de forma, dam la congelator pana se
intareste si putem laia sau decupa discuri de circa

4 cm in diametru.

Intre timp, ungem cu putin ulei de misline pestele bine
spalat si uscat si presaram pe el sare. Punem la cuptor

cu convectie la 190°C, pentru circa 12-17 minute; ideal,
carnea ramane usor translucida, iar piclea se rumeneste.
Luam din cuplor, punem pe farfurie si, cat este inca
ferbinte, asezam pe fiecare peste sau file discuri de unt
cu verdeata, dupa pofta.

Am ales sa servesc pestele cu orz fiert, rosii si usturoi,
date la cuptor pentru 15 minute la 200°C. Deoarece untul
aduce extra dulceata preparatului, am simtit nevoia
unui contrast.

mue) eLel /£

DINg P 12§23 ‘MISIC

006



Reteta originald

Fierbeti cu multa apa oo pand la 8oo g de cod desarat; scoateti carnea §i
oasele. Incalziti, intr-o oald inaltd, o jumdtate de pahar de ulei fin, puneti
codul i amestecati repede cu o spatula, pe marginea focului. Introduceti,
putin cdte putin si alternativ, % litru de ulei (incalzit) si ’j litru de smantanda
foarte grasda. Dupa aceasta metoda, se obtine un amestec omogen foarte alb
si cremos. Asezonati generos, adaugati un varf de usturoi ras.

Serviti intr-un vas de metal, impreund cu crutoane facute cu ulei.

Reteta recreata de Adriana Sohodoleanu, biscuit.ro & Cosmin Dragomir, gastroart.ro

Ingrediente
pentru 4-6 portii

460 g file de cod

100 ml ulei de masline

50 ml smantana fermentata
1catel de usturoi

sare, piper

Optional: ceapa verde tocata
marunt

Este un preparat care se regaseste in mai multe bucatarii
din jurul Mediteranei; in mod normal contine si cartofi in
comporitie (in Grecia, se cheama scordolea si are migdale;
in Romania, acestea devin nuci). Acestei variante 1i
lipsesc cartofii, ceea ce influenteaza cremozitatea si
culoarea; cum autoarea mentioneaza totusi faptul

ca preparatul este fin si alb, ma intreb daca absenta
cartofilor nu este cumva o eroare in notarea retetei.

Am ales sd micsorez cantitatile fiind vorba de un entrée
cu termen de valabilitate mic. Am folosit fileuri
congelate de cod, prin urmare pestele nu a trebuit
desarat (in absenta refrigerarii, la 1900, pestele inca
era conservat cu ajutorul sarii).

Am inceput prin a incalzi uleiul fara a-1 aduce la punctul
de fierbere. Intre timp am fiert pestele si l-am scurs bine
de apa, apoi l-am maruntit la robot cu paleta de unt cat
erainca cald. Pastrand robotul in functiune la viteza
mica, am adaugat treptat in bolul mixerului uleiul si
smantana. Am continual mixarea pana cand compozitia
a devenit omogena; daca va place mancarea texturata,
mixati pina la consistenta dorita. La final, am adaugat
usturoiul ras fin, apoi sare si piper dupa gust.

Se mananca rece pe paine prajita simplu; reteta originala
sugereaza crutoane in ulei, insa preparatul are suficienta
grasime si fara acestea. Putina ceapa verde presarata
peste brandada aduce o binevenita prospetime.

/<8
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Reteta originald

Puneti intr-o oala ceapa tocata, rosii, patrunjel, cimbru, foi de dafin,
usturoi si cuisoare, 700-800 g de peste §i crustacee tdiate regulat.
Asezonali intens. Presaratli sofran, turnati un pahar de ulei, doi decilitri
de vin alb §i terminati prin a adauga, pand la nivelul pestelui, baza de
peste, sau, in lipsa acesteia, apa. Fierbeti la foc mare timp de 15 pana la 18
minute. Aranjati pestele pe un platou si puneti supa intr-o supierd in care

ati pus bucati de paine.

Reteta gatita de Adela Trofin, Slow Food Edinburgh (UK)

Ingrediente

800 g mix de peste si fructe
de mare (eu am luat ce era
proaspat la pescarie: polac,
midii, scoici St. Jacques,
carne de crab si creveti)

2 cepe mici

4 cdtei de usturoi

3 frunze de dafin
1conserva de rosii cu suc
cateva fire de sofran
cateva cuisoare

1cané cu apa fierbinte

sare

piper

sucul de la o lamaie

unt

ulei infuzat cu alge

gin

Pentru servit

ulei infuzat cu chefir
limetd

pétrunjel

péine prdjita

Ceapa se taie taie pestisori, usturoiul se toca grosier,
pestele se taie in bucati relativ egale, se curata midiile si
se taie scoicile in bucati egale. Baza — supa propriu-zisa —
dureaza in jur de 20-25 de minute. Pestele si fructele de
mare se pun aproape de final si sunt gata foarte repede.

Intr-o cratitd medie, pe foc tare, am pus ceapa si
usturoiul intr-un mix topit de unt, ulei cu alge si sare.
Le-am lasat sa se inmoaie si sa se prajeasca usor. Am
adaugat dafinul, sofranul, cuisoarele si ginul si am lasat
sa se evapore alcoolul. Am adaugat conserva de rosii cu
tot cu suc, o cana cu apa fierbinte si carnea de crab, am
asezonat cu sare si piper si am lasat sa dea un clocot.

Am dat focul la mic, am adaugat bucatile de peste si am
acoperit cu un capac. Dupa 5 minute am adaugat crevetii,
midiile si scoicile, am stors sucul de la o lamaie si am mai
lasat cateva minute la foc mic, pana s-au deschis midiile.

Intre timp, am prijit o felie groasi de paine, am tiiat-o
in doua si am stropit-o cu ulei. Am gustat supa, am
asezonat cu mai mult piper si am servit-o in boluri
impreuna cu bucati diferite de peste si fructe de mare,
cu extra suc de lamaie, patrunjel proaspat si cateva
picaturi extra de ulei infuzat cu chefir, limeta si

paine prajita.
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Reteta originald

Fierbeti 125 g de ciocolatd intr-o ceasca de apd, adaugati s de litru de
lapte cu zahar. Fierbeti 30 de castane, cojiti-le, zdrobiti-le si amestecati-le
cu ciocolata. Bateti 3 oud intregi, amestecali totul. Turnati intr-o formd
caramelizata, fierbeti la bain-marie. Serviti cu cremd de vanilie.

Reteta gatita de Adela Trofin, Slow Food Edinburgh (UK)

Ingrediente
pentru 2 portii mari
sau 4 portii mici

70 g ciocolata neagra (75%)
250 ml lapte

2 linguri zahar nerafinat

15 castane gata fierte

2 oud mici

2 shoturi de Porto

Am ignorat intentionat partea cu forma
caramelizata, pentru cd nu i-am inteles
exact sensul intr-un desert cremos de
genul asta.

Am ignorat si servirea cu crema de
vanilie pentru cd e un desert cremos,
eu nu simt nevoia de inca ceva cremos
pe langa, ci mai degraba de ceva care
sd-i dea putin contrast. De asta am
adaugat un Porto vechi de 10 aniin
compozitie si dulceata de cirese
amare la servire.

Pentru ca reteta originala e destul de vaga (dar mi-a
amintit oarecum de o sarlota pe care o facea una dintre
bunicile mele cand eram copii) si n-am gasit nici o alta
informatie concreta despre misterioasa sau misteriosul
Franchard, am redus cantitatile la jumatate, am urmat
intuitiv pasii si am adaptat din mers.

Am folosit o singura cratita pentru tot procesul.

Mai intai am topit ciocolata la bain-marie. Am adaugat
laptele, zaharul si shoturile de Porto, apoi castanele
zdrobite si am amestecat continuu, pana am obtinut

o compozitie lichida usor ingrosata si omogena.

Am scos cratita de la bain-marie si am lasat-o sa stea
la temperatura camerei cat am batut ouile. Atentie,
temperatura e foarte importanta, una prea ridicata
va gati ouale. Mai bine aveti rabdare 5-10 minute sau
amestecati cu un tel in compozitie pentru a o raci
suficient inainte de a adauga ouale.

Am turnat si ouale batute deasupra si am pus iar cratita
la bain-marie, unde am continuat sa amestec continuu
vreo 10 minute pana s-a ingrosat bine. Am luat de pe foc,
am turnat in doud pahare si am dat la rece.

Am servit-o cu dulceata de cirese amare, care se
potriveste cu aroma de Porto intensa ce se pastreaza
in desert.
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Reteta originald

Luati 300 g faina, 2 linguri de maia, 4 oud intregi, zahar pudra, stafide de

Corint bine curatate, 1 litru de lapte; amestecati toate ingredientele, puneti

pe foc timp de cateva minute, luati de pe foc, varsati totul intr-o tava
cum sunt acelea pentru ochiuri, adaugati unt proaspat si dati la cuptor.
Pudrati cu zahar pudra la momentul servirii.

Reteta gatitd de Alex Petricean, Noua (Bucuresti)

Ingrediente

300 g faina

2 linguri maia

4 oudintregi

120 g zahér pudra

11lapte + 20 ml (pentru a stinge
drojdia)

10 g drojdie

150 g stafide

(sau mai mult, dupa gusturi)
100 g unt

zahar pudra (pentru pudrat)

Tn mod cert, gustul maialei si al drojdiei
aduc un plus, fiind un acrisor interesant
si echilibrant, o nota personala a
acestei prajituri. Drojdia pusa la final,
chiar daca la o prima citire pare ca nu
ar avea sens, face o crusta de poveste
in combinatie cu faina si cu untul din
compozitie, astfel ca as recomanda

ca prdjitura sa fie turnatd in tava

la 0 grosime nu mai mare de 1cm.
Crusta este o experientain sine, ca de
croissant. Cu cat mai multd crusta, cu
atat prdjitura devine mai interesanta.

Amestecam toate ingredientele, apoi strecuram pentru a
nu lasa cocoloase. Vom obtine un melanj destul de lichid
asemanator unui aluat de clatite. Amestecam cu telul, pe
foc, pana se ingroasa ca un bechamel, atingind max. 80°C.
Cat aluatul este cald, se incorporeaza si untul (100 g)

taiat cubulete, amestecand cu o spatula de silicon pana

la omogenizare.

Este clar ca maiaua a fost pusa mai devreme doar pentru
gustul sau acid, fapt care se simte discret la final.

Dupa ce am racit aluatul sub 30°C, eu am adaugat si10 g
de drojdie stinsa in 20 ml de lapte caldut, in speranta ca va
pufosi un pic aluatul dens. Am amestecat bine cu telul si
am adaugat stafidele (150 g). Pentru iubitorii de stafide, as
merge cu pana la 220 g de stafide, pe care le puteti tine un
pic in apa calda inainte de-a le pune in compozitie, dupa ce
se scurge bine excesul de apa.

Ungem bine tava cu unt si dam la cuptor, la 180°C, timp de
1 h, pe raftul din mijloc al cuptorului.

La final, se lasa la racit, cu o panza deasupra. Se scoate din
tava cu atentie si se pudreaza cu zahar pudra.

Iese o prajitura densa, dar extrem de pufoasa, cu margini
crocante ca de croissant, nu foarte dulce si extrem de
proaspata chiar si pentru o zi torida de vara.
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Reteta originald

2 livre de muschi sau orice alta bucata fragedda de carne de vita, 1 livra

de rinichi de vita, 2 oud fierte tari, 1 pint de supd stock sau gravy.

Se prepard un foietaj din 1 livrd de faina si s livrd de unturd de porc si
unt. Se taie carnea de vita in felii groase de % inch si late de 3 pe 2 inch,
apoi se ruleaza in fiecare felie o bucata de rinichi, asezonatd §i trecutda
prin faina; se presard cu fainda §i se condimenteaza fiecare rulou; nu se
impacheteaza prea strans. Se toarnda supa stock §i sosul, care nu trebuie
sd fie foarte tare pentru a umple jumatate din vas; se intinde a patra oard
foietajul la % inch, se taie o fasie pentru margine, se umezeste vasul, apoi
se preseazd aluatul (se unge cu oud §i se pune capacul), se taie cu un cutit
ascutit bucatile care depasesc marginea §i se face o incizie in centru, se
preseaza bine marginile si se taie frunze ornamentale pentru partea de sus
a placintei. Se unge totul cu un albus. Puneti placinta in cuptorul incins,
iar cand compozitia s-a inchegat §i este usor rumenitd, acoperiti-o cu o
hartie. Placinta ar trebui sa stea la cuptor timp de 2 h, dar aluatul va fi
gata in 1 h sau chiar mai putin; prin urmare, va trebui sa-1 asezati pe un
raft mai putin expus caldurii pentru a se coace uniform.

Reteta gatita de Alex Petricean, Noua (Bucuresti)

La prima citire reteta pare complicatd, mai ales cand vine
vorba de transformarea metrica din inch in cm, insa in
sine esle o reteta care implica cateva tehnici de baza pe
care orice pasionat/a de gatit ar trebui sa le cunoasca.

Recunosc ca folosirea exclusiva a rinichilor mi s-a parut
usor extremista pentru timpurile actuale, asa ca am
folosit si inima, dar si ficat, pentru a face ruloul.

De asemenea, am simtit nevoia sa adaug ceva legume,

precum ceapa si rosii cherry, dar si niste cimbru verde
pentru aportul gustativ.

continuareain pagina urmatoare >

0061 24pIPING 2P 212j23 NISI[OY) [NURY) BLIRIY / £6
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Ingrediente Amestecam faina, sarea, untura si untul cu méainile pana
obtinem o textura asemanatoare nisipului, dupa care

Pentru umpluturd adiugim api, formand aluatul. Tl diim la rece pentru

600 g muschiulet de vita 20 de minute, dupa care il lasam la temperat, pe blatul

300 g ficat de vita de bucitarie, 15 minute. 1l intindem cu ajutorul unui

300 g inima de vita facalet la o grosime de 7-8 mm.
300 g rinichi de vita
5 cepe mari

20 rosii cherry

1ramurica de cimbru verde

Supa de tip gravy este o supa redusa de oase rumenite,
cu adaos de legume. Rumenim oasele in cuptor, la 190°C,
30 de minute, apoi care le punem cu legumele intregi,
sare si piper, dupd gust dar curatate, la fiert, in 3 1 de apa. Din cei 3 1, la final vom
sos de rosii de casa obtline max. 11. Apa va fierbe incel pentru a extrage cat
frunze de patrunjel pentru decor ~ mai multa aroma.

Vila Golescu (Stefan), carte postala de epoca.

Pentru aluat Taiem organele in fasii de 1,5 cm grosime si 10 cm . _ o . o .
600 g fain3 lungime. Muschiul de vitd se fasoneaza (i se indepiirteazi Vasile Golescu (1875-1920), inginer silvic aceeasi expresie 1n stil national. Ansamblul
10 g unt exc;sul de grﬁ sime si/sau ligamente) si se taie subtire nascut la Bucuresti, a construit vila cu Golescu a supravietuit razboaielor mondiale
110 g untur pe lung Cu‘ cat fa siii e de mﬁ schi su nt! mai lungi cﬁ atat parter si etaj in 1910, cu rol de casa de si epocii comuniste, cand proprietatea a fost
140 ml aps mai bi}le Toate bﬁ citile de c’a e Se ASeZone a;é’ cu sare vacanta, pe dealul vestic, cu vedere spre declarata rezervatie de seminte exotice de
10 g sare si piper. Rulourile se inchid folosind scobitori din lemn, ora§ul f]ampulungA MUS(':eL. numlndjov catre.chlul Silvic Muscel. ) .

dupi care se dau prin faind. Pentru mai multa aromi apoi ,Vila Stefan”, in amintirea fiului sau Vila si Parcul Golescu au intrat in
Pentru sosul gravy le-am cilit in tigaie pand la rumenire ’ decedat in timpul Primului Razboi Mondial. proprietatea Fundatiei Pro Patrimonio

1kg oase vitd
300 g morcovi

Intr-o ulcicd metalici sau ceramicd, se asazi un strat de

Silvicultor pasionat, Golescu a conceput
parcul gradina din jurul casei, pornind de

in anul 2002, ca urmare a donatiei facute
de una dintre fiicele Mariei si lui Vasile

lzwgg g f;?npéa ceapa taiata julienne si rosiile cherry taiate jumatati. lao padul‘"le patu}rala si aCllmfltIZE(lind srl)ecu Gvolesa;, Irlnla .Goledscu (ngoz); Prol:;bll }
5 g1 Deasupra acestui pat vegetal se presard sare, piper si faxotlce, silvice s1 o‘rnamente‘l e, a VI.JS? a caf:a a' ost ultima escefl venjta (?re 1tara
gsare inceputul secolului trecut din strainatate. (alaturi de sora sa geamana Viorica Golescu,

cimbru verde. Asezam rulourile de carne si le stropim
cu cateva linguri bune de gravy (in functie de adancimea
vasului).

Asezam aluatul peste ulcica si il taiem cu foarfeca in
jurul formei. Cu ajutorul degetelor, vom lipi marginile
aluatului de marginile ulcelei. La final, facem o gaura

de max. 1 cm pentru a putea permite plicintei sa respire.
Dam la copt 1 h si jumaitate, intr-un cuplor preincalzit
la160°C. La jumatatea timpului de coacere, batem un

ou si ungem aluatul cu pensula pentru o culoare aurie.
Scoatem din cuptor si lasam la odihnit 20 de minute,
inainte de-a decora placinta.

Vila Golescu, creatie a arhitectului
Constantin N. Simionescu, este un exemplu
de stil neoromanesc (prin ancadramente,
braul exterior, arcade, foisor din piatra
de Albesti etc.), tipic pentru regiunea
Muscelului, o combinatie eficienta intre
elemente ale arhitecturii si locuirii
traditionale si varianta regionald a stilului
Art Nouveau de sorginte europeana.

Ansamblul cuprinde si un canton-anexa,
model tip pentru adapostul gradinarului,
ce aminteste de cule (resedinte rurale
fortificate din sudul Carpatilor), avand

t2001) a acestei ramuri a uneia dintre cele
mai vechi familii romanesti, a carei istorie
incepe in secolul al 15-1ea si are un rol
decisiv in politica de modernizare a statului
si natiunii romane.

Prin gestul lor, fundatia a primit
misiunea de a conserva, studia si promova
valori de patrimoniu, preluand nu numai
ansamblul arhitectural si peisager, ci si tot
mobilierul original, diverse obiecte de uz
zilnic, tablouri, arta decorativa, covoare,
corpuri de iluminat, biblioteca, scrisorile
si arhiva familiei.






