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Este adevărat că nici cei ce mănâncă ca 
să trăiască, nici cei ce trăescu ca să mănân
ce, nu suntă în adevărata cale a destinatelor 
omenesc!; căci de și „mănâncă numai cât să 
„trăesci“ a părut a face fericirea unor filo
sofi, dar iarăși omul are drept a se bucura 
de tóté bunătățile naturi cu moderațiune și a 
căuta ca să facă din alimentare o mică plă
cere a vieți. Ori-ce eccesii nu convine omului 
în genere. Cu tóté acestea eccesele în tóté au 
un bun nu pentru cei ce le facă, ci pentru 
masa cea-l’altă a omeniri, masa moderată și 
înțeleptă, care profită de resultatele lor. Fără 
a vorbi de cei ce profită de efectele absti-
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cinui vre un réű stomahuluí saií și corpului 
în genere.

A fi dar un bun bucătar este a fi un 
om folositor.

In acésta privință, și niișcațî numai de 
ideea de a înveța pe fiă-cine ca să se nutrés- 
că plăcută și sănătos, am hotărît a publica 
aci câte-va feluri de mâncări streine și națio
nale, alegând pe cele mai sănetose din espe- 
rienți făcute din cărțile cele mai renumite și 
de bucătari cei mai speciali.

Ne grăbim a da acdstă edițiune la lumi
nă și cre^ că Derictricele de pensionate și 
mai cu sâmă mumele de familiă care dorescă 
a iniția pe copilele lor în arta de a derige 
un menagiă vor găsi mare adjutor în acăstă 
carte, pe care promitem a o desvolta mult 
mai mult în ediția ce vom da dupe acésta.

Editorulií.



Ainghemacht. — bucate —Ia pui sau carne de mei, taie în bucăți mici, prăjescele să se rumendscă cu puțină cepă, pă- trungel, sare și piper. Apoi fă o boia de făină subțire, pune acea boia cu zemă de carne și sos de tomate saă zemă de lămeie ori felii.
Anghinare. — bucate —Le ferbi în apă fărtă cu sare ca conopidele, după ce mai ânteiu le vei tăia vîrfurile foilor cu forfecele, și vei mai scote și o parte de foi ca să poți scote scama din întru.
Anghinare ă la Barigoul.Spalăle și le curăță, și nu le lăsa să ferbă în apă fertă de cât numai penă ce se va muia într’a- tâta, în cât să poți scote scama din întru. Apoi vel scote foile din mijloc și scama, și, după ce le vei strecura bine, le vei pune în untu cald ca să se rumenescă vîrfurile frunzelor., Tocă și piseză 



8bucățele de slănină cu ciuperci, pătrunjel și arpagic, sare, piper mare, și 41 dramuri unt și unt de lemn bun, tóté împreună. Cu acésta ample aghina- rele, și légále cu ațiș0ră ca să nu se desfacă. Du pă acèsta punele într’o cratiță unsă, adaogă puțină zémá de carne și un pahar de vin alb și lasă să fórba pêne în sfîrșit cu foc potrivit. Când vei servi la masă, vel arunca peste dînsele un sos compus din aceleași ingrediente cu cari aü făcut umplutura.
Anghinare â la provinciale.Scoți mai ántéiű. scama și le pul crude într’o tingire cu unt de lemn și sare. Când vor fi bine rumenite, le servi cu frunzele în untul de lemn în care aii fert.

(I

Anghenare cu unt.Taele în șese bucăți, scote scama și coda și nu lăsa la iiă-care bucată de cât câte trei-foi. Bunele într’o tingire bine unsă, presară cu sare și punele să ferbă cu focii de desubt și d’asupra, sau acoperele mimai bine și punele să se cocă pe un 



9foc potrivit în timp de 20 minute. Când suntu bine ferte, așeț,lă-le pe taler in rond unele cu frunzele în sus și altele cu frunzele în jos; apoi aruncă peste ele untul în care aii fert cu pătrungel și ze- mă de lemeie.
Anghinare âmplute.Mai ânteiu ferbele pe jumetate în apă; âm- plele cu carne tocată, mestecată cucepșiorăși pătrunjel; apoi punele să ferbă; așeijă-le pentru masă cu verdețuri tocate subțire, cu, puțin unt-de- lemn și zemă de lemeie.
Anghinare prăjite.Taele în felii subțiri, tăvălesce-le în aluat (ca de clătite), prăjesce-le rumene și servă-le în- cungiurate cu pătrungel prăjit.In de obșce anghinarele se mănâncă și în salată, ferte ca la început, și uni și crude.

Aniseta. — bufet. — licor —Piseză mare într’o piuliță 20 dramuri ana-



— 10 —son verde, 10 dramuri coriandră 1 dram scorl.iíjó- re, și 1 tenchiu de nuncșoră. Tóté acestea punele în 350 dramuri rachiu în timp de o lună, apoi îndul- cescel cu zahar, strccóred și’l pune în butelia.
\

!

Ardei âmpluți. — bucate. —Ia ardei, scote capacul, curăță-i de sâmburi; umple’i cu tocătură de carne de mei prăjită, și a- mestecată cu cépa, pătrungel, sare și piper pisat; așdză la loc capacele; așdză’i în tingire cu puțină untură ca să se prăjescă puțin; tornă-le apoi puțină zdmă de carne cu puțin sos de tomate și la- să’i să fdrbă pe foc potrivit pêne ce vor scădea.
Ardei copți (salată).Gócéi pe foc, curățăî de pele, așâză’i pe taler și fă’i salată.

, Bacala cu sos alb. — bucate, —PuneT să se desareîn timp de 48 ore; curață’l; pune’l în apă; ia spuma, și când începe apă să ferbă, dăT jos; strecorăT; puneT într’o tingire cu



11unt, puçina făină, micșore, piper și duoë linguri de lapte.
Bacala a la Bechamel. —Dupë ce’l veî ferbe ca mai sus, pune’l câteva minute în sosul Bechamel (ve^l).

Bacala cu capere și cu sardele. —Dupe ce’l vei ferbe ca mai sus, tornă’i d’asu- pra un sos alb (de făină neprăjită) cu sardele tocate și capere.
Bacala eu cartofi. —Dupe ce ’l-aï desărat l’aï dat undă și ’ï-aï luat spuma, trage’l la o parte. la cartofi ferțl, curăță’i și taieïîn bucăți, avênd grijă d’a’ï păstra calmii ; stercoră bacalaoa și’l curăță de pele ; pune’l într’un taler de bucate, și ’mprejur așeză cartofi; apoi topesce într’o tingire o bucată de unt prdspăt cu sare, cu verdețuri tocate și zemă de lëmêie ; tornă peste bacala acest sos și pune pe masă.



12Bamiî cu carne s’au puiu. —Ia carne de inel sau de puiu; taî-o în bucăți; prăjesce-o în unt cu puțină cepă tăiată mărunt. Dupe ce s’a rumenit bine carnea, rumenesce puțin bârnele dupe ce Ie al spălat și curățitu. Așețlă câte un rând de carne și câte unul de bamiî; pune sare și piper; tornă pe d’i de te va
'asupra zémâ de aguridă, saù și sos tomate ; pune apă cât să acopere un deget pes- tot; lasă să ferbă încet fără să amesteci pêne ce scădea ca să reinâie în untura luî.
Bamiî de postPrăjescc cepă mai multă în unt de lemn; pune peste densa bamiile ca să se ruinenescă puțin; tornă d’asupra zemă de aguridă cu sos de pătlăgele roșii, sare, piper și puțin pătrunjel tocat; pune apă potrivită, și lasă să scază.

Becațe și bacaține la frigare. — friptură --Legă pe d’asupra feliore de slănină cu ață și înfășură totul cu frunze de viță. Frigele Ia foc iute fără să le scoți mațele.



13Becațe și becaține âmplute în tigae — bucate, —Scotele mațele și din ele fă o farsă (âmplu- tură) cu slănină, pătrunjel, cifiul galbinare de ou crud, piper și sare; împlele pântecele cu acesta farsă; punele într’o tigae cu felii slănină cu bulion gras și 50 dramuri vin alb.
Begnete de mere. — prăjitură. —Curăță merele; taie-le în fălii, scoțând mid- locul; lasă-le puçin în rachii amestecat cu zahar și zémà de lëmêie ; moale într’un aluat ca de clătite ; aruncă-le în untură ferbinte ; când s’aù rumenit servă-le, aruncând pe d’asupra praf de zahăr.Begnete de persicî de ear^ărî și portocale se întocmai, însă taiăle bucăți și curățile de sâm- sau semințe.facü buri

{> Beltea de smeură. — bufet —Se facă întocmai ca cocăzele (veçU). Pune zéma lor într’o tingire de dulceță cu 375 de dramuri zahăr pentru 500 dramuri zémà. l,)ece minute de ferture este destulă; căci de vei lăsa mai mult,



14 —se înegrescii, ceea ce nu trebue. Strecură zeraa fer- binte și ample borcanele.
Beltea de cocăze. — bufet. —Fărîmă într’un vas curat 2'/a oca de cocăze, 1*'^ oca de agrișe și 330 dramuri de smeiiră; stor- ce bine zema printr’o pânză potrivită; pune zema într’o tingire de dulceță; pune să ferbă cu foc mult un cuart de oră; avend grijă de a lua spuma ; adaogă atâta sahar câtă zema a remas; pune să urmeze ferberea, luând necontenit spuma, penă ce o linguriță de zemă vărsate pe un taler se închiagă pe dată. Atunci belteaoa este gata; vars-o în borcane, pe cari le vei acoperi dupădue țlile.

Beșamel. — sos. —Pune într’o tingire unt; când s’a topit, puî câte puțin atâta făină cât pote să înghită; amesteci iute și puțin timp pe foc ca să nu se îngăl- benescă. Peste dînsa torni zemă de carne și lasă să scază pe foc mult Când acest sos va începe a



15se îngroșa, adaogă smentenă ferbinte, vărsând câte puțină și amestecând necontenit.Tot ast-fel se facă Blanchetele.
cu 3ă de ce de

Beșamel cu unt — sos —Pune într’o tingire o bucată de unt prospăt duóé linguri de făină; amestecă; adaogă puți- apă, sare, cuișore, pătrunjel, duóé cepe, bucăți crap de știucă de tipări și lasă să fdrbă. Dupé a fert, trece-o prin sită, adaogă 170 dramuri cremai grosă; lasă să scațlă și îngroșă sosul.Acest sos este forte bun pentru vițel, paseri și pesce.
Biftek. — antret, —Taie felii de mușchi de vacă și lasă’l să stea nu mal puțin de o oră în unt de lemn, fălii de ce- pă, sare și piper. Scote de acolo și frige-le pe grătar cu foc îndestul; ridică-le cănd enehă mai au sânge; servă-le peste pătrunjel prăjit în unt și cu zemă de lemeie sau de aguridă.Asemenea să face ori-ce biftec și se servă, după gustul fiă-căruia cu cardama, cartofi prăjiți sau trufe ferte în fălii.



16 —Biscoturî de Transilvania. —Ia o oca de lapte, 100 dramuri unt, 11 ouă, puțin anason alb și zahăr, după gust. Laptele și untul trebue să fiă căldicel. — Amestecă mal ânteiii ouăle cu făină, laptele și drojdiile de bere; când aluatul începe a face bășici, pune untul și frământă penă ce nu se mal prinde pe mână; aluatul trebue să fia mole; după ce s’a dospit bine aluatul, unge tăvile cu unt, pune alua.ul în tăvi, mal lasă’l aci ca să se mal A duoa 1,1 i, când prăsărî cu zahăr să se prăjăscă.
ridice puțin și pune la cuptor, s’au răcit, le tal fălii, fălii și Je pul din nuou în cuptor leca

(

cuBismană. — prăjitură —Sparge opt ouă; pune-le într’un castron zahăr pisat după plăcere; bate până ce va începe să se albăscă; pune apoi făină, tot amestecând, până ce se va îngroșa ca o cremă ; rade d’asupra co- jă de lămâie și bate înainte mult până se albesce. Tornă lapte căldicel, tot amestecând, până ce se subțiă ca un lapte gros. Amestecă atunci iute ca să iacă spume ; aruncă în întru o lingură de unt ; varsă îndată într’o tavă unsă, și pune în cuptor



17care trebue să fie cald, iute și trebue servită când se servă supa. Fiind-că côcerea se caldă și pe tavă, se face face
bunBișof. — bufet. —Acestă băutură se prepară cu vin forte roșu, cu neramze, pe cari le coci puțin mal nain- te de a le storce zema, mult zahăr și puțină scor- fișoră. Câțl-va tabictlil înțepă neramza cu cuișore când o pune să se cocă. 3 saù 4

veï pilea să le
Blan-mange. —Ia 170 dramuri migdale, între care ne și câte-va amare; punele în apă fertă poți curăța; punele apoi în apă rece și le streco- ră; piseză-le într’o piuliță adăogend puțină apă rece; trece-le printr’o pânză ; pune zahar și adaogă un pahar bun de lapte, câte-va picături de a- pă de flori, 10 dramuri de cleiu de pesce; pune în formă, și pune-’l să se închege în ghiașiă.Blancheta de vițel — bucate. —Pune într’o tingire o bucată de unt prospăt



18 —cu o jumătate lingură de făină; adaogă jumătate ' zemă de carne și o jumătate pahar vin alb, puci- nă slănină, due cepe, ciuperci, cimbru și o jumătate frunză de dafin Lasă să ferbă o oră. Când a fert sosul, încălijesce vițelul, taie-’l felii mărun- ’ te; legă sosul cu due sau trei gălbinări de ou și zemă de lămâie; așe^ă vițelul încungiurat de ciuperci și fălii de slănină tăiată frumos, și varsă pe d’asupra sosul peste tot.
Blanchetă de paseri. — bucate. —Se face în tocmai ca blanclieta de vițel. '

Bob cu unt. —Opăresce-’l maî într’o tingire cu unt, Pune, dupe gust, sare sau zahar , făină cât ei cu degetele; adaogă zemă de carne și lasă să ferbă. în momentul când trimiți ia masă aruncă pe d’asupra sos de gălbinare de ou amestecat cu puțin lapte.

ânteiu în apă, apoi ferbe-’l ccpșoră, pătrunjel și mărar-



19Bob macedonian.Ia o bucată de unt, pune într’o tingire cu zdmă de carne, vin alb, pucină făină, pătrunjel, cepșoră și ciuperci tocate. Adaogă o legătură de pătrunjel și mărar netăiate când tóté sunt în fer- bere. Adaogă partea cărn0să de anghinare dupe ce le al fert în apă și le ai tăiat în bucăți. — A- daogă, dupe trebuință, destul bob curățit și fert în apă. Lasă să sca^ă încet vei pune piper și sare.De voiesci a ’i face nici vin, nici anghinare.a servi adaogi în sos gălbinare de ou bătută în smântână.
pe foc potrivit dupe cecu smântână, nu pune Atunci, în momentul de

ai și de
Boboci de rață cu măsline. — bucate. —Pune-’l să se cocă într’o cratiță, dupe ce ’i amblut cu unt amestecat cu puțină făină, sare zemă de lămâie. Servă-’l acoperit cu un sos măsline.
Boboci de rață cu mazăre. — bucate. —Prăjesce-’l cu slănină; adaogă puțină făină



20 —mestecată cu zéma de carne sau apă; adaogă sare și piper și mai multe verdețuri; apoi pune mazărea și lasă să ferbă pe foc potrivit. Daca bobocul nu este prea tânăr, îl lași să mai ferbă ceva mai nainte de a pune mazărea.
Boboci de rață cu castraveți acri. — bucate.—Ca cu mazăre.

Brânză cu cremă. — deser. —încăltjesce pe foc 300 dramuri lapte bună; adaogă ca o aluniță de drojdii amestecate cu lapte; amestecă bine; las’o pe spuză ca să se taie; pune într’un săculețu ca să se strecore; servă într’un taler adânc cu smântână, bună și presar-o pe d’asupra cu zahar.
Budincă (Puding). — bufet. —Ia un pachet de bișcoturi de Reins și radie ’l în lapte ; pune să ferbă adăogând lapte , cât să nu să se îngroșe pré mult ferbând. Când s’a îngroșat bine, ridică dupe foc; topesce și curăță bi-



21nene 61 dramuri măduvă, de vacă pe care o vei pu- în tingirea cu bișcoturi; amestecă și adaogă:Izahar pisat,„ 'unt próspat, dramuri igfaflde fără sîmburi,’ Malaga dramuri S^itră verde,
I Anghelica,Picromigdale pisate. Lasă să ferbă

80
20drall uri42împreună tóté acestea în timpii de 10 minute, a- vend grijă mesteca necontenit. Ridică de la foc și lasă să se răcâscă într’un vas de farfuriă. Când s’a răcit, sparge în întru due ouă; pune un pahar de rom; tornă în formă și pune-’i să se c0că ca budinca de orez. Trebuie servit cald.

Budincă de orez.Pune 80 dramuri orez în 160 dramuri de lapte fert. Ferije cu foc puțin. Adaogă 40 de dramuri de unt, zaliar și cojă de lămâie. Când a fert orezul îndestul, adaogă patru ouă bătute și puțin lapte daca e pré gros. Unge forma cu unt, pre- sar’o cu pesmet'mărunt, varsă orezul, și pune în coptor. Trebue să se cocă due ore. Când servi, îl restorni pe taler.



— 22u® â?*’ ! se făcu tot în acest mod.Budincă de fidea, J
Burtă de vițel.Alege burtă de vițel creță, nu ceagrósá;cu- rățesce-o și o spală bine; pune-o să ferbă încet cu apă multă și cu piper, cuișore etc., vin alb, ce- pă, verdețuri, cimbru, dafine, usturoiu și slănină, Când a fert, o poți servi ca să se mănânce cu unt- de-lemnü și oțetii, sau cu un sos compusă de o-, țet, unt-de-lemnă și cepă. *

Burtă de vițel prăjită.Ferbe-0 ca mai sus; strecor-o, sterge-o cu o pânză curată; tai-o în bucăți; moi-o într’unu aluat compus de făină, gălbinare de ou cu apă și o linguriță de rachiu; prăjesce și servă cu pătrunjel prăjit.
Cap de vițel fert.Opăresce-’I, lasă-’l. în apă ca să ’i iasă tot sângele; apoi pune să ferbă în apă o jumătate de

1



23 —oră; pune-’l din noü în apă rece; scote ósele din falca de jos cum și rîtul, astfel în cât să lași numai cranul; înfășură-’I într’un șervet cu feliére de lămâie; pune-’l din nou să ferbă cu foc puțin în apa în care al pus verdețuri saii zarzavaturi dupe timp cum și pucină făină și feliére de slănină; ia-1 afară, scéte cu băgare de séma cranul ca să rc'mâie creeri ve^uți; servă pe un taler încungiu- rând cu pătrunjel, și pune alături într’o sosieriun sos verde (vețji ast sos).
Cap de vițel prăjit — friptură. —Resturile de sus a le capului se prăjescu în tigae, și se servă ast-lel pe masă.

Caramelă. — bufet. - s.

Pune apă și zahăr în mici cuantități într’o tingire; când zahărul s’a lipit de tingire și este (le o fațiă frumosă cafenia, udă'l cu apă, iar nu de hulion; când caramela s’a dislipit, varsă’l într’un vas spre a se servi cu dînsul la trebuință. Servă a da eolore sosurilor,și se întrebuînțeț^ă și a spoi cu un penel cărnurile și prăjiturile. Fiind că caramela srti-



24 —că spoiala, este bine să te slujesci tingiri maî próste, și mai cu séma tuciü. tot-d’a-una cu de ier sau de
Cartofi. —Chipul cel mai obicïnuitü este a’i ferbe în a- pă péné ce se indie sub deget; apoi îi cureți pele și’i întrebuințezi după trebuință.Cartofi potü intra mai în tóté sosurile și acomoda în genere la tot felul de preparații.

dese
Cartofi cu cremă. — mâncare. — 4Topesce într’o tingire o bucată de unt pros- păt în care prăjescî cartofi ferți și curățațî; tornă pe d’asupra smentînă bună și pune sare; lasă’î să ferbă pré puçin în ast sos la o parte, și servă’î la masă.

Cepă cu smentenă. — mâncare. —Ferbe c^pa în apă fertă și sărată; strecoră- le și presară puțină, făină; punele] într’o tingire cu unt, piper și sare, și adaogă smentenă, ameste t



când mereu, pêne ce sosul se va închega puçin ; servă.
Cepă năbușită. — mâncare. —Fă o boia cu unt și făină; adaogă vin roșu și zămă de carne; aruncă într’acest sos cepă fér- tă pe jumătate în apă cu diferite ferdeturi în büket ; pune piper, lasă să fărbă bine, și când s’a gătit, servă la masă cu felii de pane prăjite, capere și sardele tocate.

Cegă. —Se prepară ca somnu.
Cesvîrtă de berbece bătut.Scote osul fluerului; împăneză’l cu slănină ; l^gă’l cu sforă ca să nu’șî strice forma, și pune’l într’o tingire ca să se rumenescă cu slănină, verdețuri aruncate mari, piper și alte epise; pune a- pă ca să’l acopere, amestecă cu un pahar de vin alb; lasă să ferbă cu foc puqin în timp de cinci ore; servă’l cu zeiiia lui.



26Cesvîrtă de căprioră. — friptură. — împăneză cu slănină; pune’i sare și piper; mărinez-o ca cotelete; pune în frigare; frige la foc viii, stropindu’l des cu marinata lui; sosul ce va pica dintr’însa și care o vei culege într’un vas lung ce vei pune subt frigare, amestecă’l cu un sos picant (pipărat); pune cesvîrtă ast-fel friptă într’acel sos și las’o să ferbă în acel sos duoe ore.
Cesvîrtă friptură. —Trebuie mai ânteiu să bați carnea bine, care va avea și mai îuult gust, de o vei lăsa două ore într’o marinată. Frige’l apoi la foc mult. Mai ânteiu de tare, și turoiu tóté trebue curățită de pele care e fórte maî nainte d’a’l frige îl împănezi cu us-

Cheftele de cartofi.— mâncare.—Ferbe’î în apă sau coce’i în spusă. Pisézá’i într’o piuliță și trece’î prin sită ; adaogă unt jumătatea cuantitâți cartofilor, cu sare piper, pătrunjel tocat și patru gălbinărî de ou; maî pisdză tóté acestea 



împreună; fă din astă pastă cliefteluțe; tăvălesce- le în pesmet pisat sau făină și prăjesce-le.
Cheftele de orez.Pasta o faci ca mai sus; cheftelele le faci lun- guețe, le tăvălesc! în făină și le prăjesci.

Cicórá .—Se mănâncă în salată.
Ciokîrlan frigare.— friptură.— împăneză’i cu slănină; pune’l în frigăruși pe care le legi de o frigare; frigi la foc iute; serve- ză de voiesce, cu francelă prăjită.
Ciokîrlan la minut.—mâncare.—Prăjesce’i puțin cu unt și cu sare ; adaogă ciuperci, pătrunjel și cépá mică, pucină faină; dupe ce ai mai prăjit pe tóté împreună, adaogă puțină zemă de carne și vin alb; când începe a ferbe tragi la o parte și servi la masă cu francele prăjită.



28Cireși în Rachiu.— bufet.—Alege cireși culese dupe ronă și mai ’nainte de a' fi de tot copte; taele cojile; punele întp’un borcan de stlică; ia 102 dramuri zahar pentru 170 dramuri cireși; ferbe zaharul pâne se legă; lasă’l să recescă, și când sa răcit amestecă’l cu spirtu de 22 grade pe care’l vei vărsa peste cireși; astupă’l bine cu o pânză și zipă; espune vasul la sóre pe timp de o lună saü șdse septemânl. Se póte în trebuință scorțiș0re și cuiș0re; dar fiind că aceste facă de se perde gustul cireși, este mai bine a nu se pune.
Ciuperci. —Ve^lî acéstá i,Iicere la articolul Instrucțmm.

í

Ciuperci cu pane prăjită —Curățescc ciupercile, aruncă-le, pe fiă-care ciupercă curățată într’o apă în care aî pus zeniă de lemâie; pune într’o tingire o bucată de unt pros- păt cu o linguriță de făină și puțină apă; aruncă în întru ciupercile și lasă-le să ferbă încet. Cu cinci minute mai ’nainte d’a servi, să albi gătită



— 29 —cöja întregă a unei francele mari prăjine în formă de taler; moie acesta cojă prăjită în sosul ciupercilor și las’o să îngliiță bine sosul; când s’a muiat îndestul pune-o pe taler, legă ciupercile cu o galbinare de ou, adaogă zemă de lemeie și a- șe^ă ciupercile pe acea cojă. în formă de piramidă. De vei voi să pui zahăr peste cojă de pând, atunci trebue să verși pe d’asupra și cremă, și să nu pul zemă de lemeie.
Ciuperci în hârtia. —Fă o cutiă de hartiă pe care o ungi bine cu unt; pune într’ensă ciupercile tăiate în bucăți, cu unt, verdețuri tocate sare și piper; lasă să se cocă pe grătar cu pucin jar de desubt, și servă la masă în acea hărtiă chiar.Ciuperci cu pui. —Ve<Ji anghemachtde pui, în care pui ciupercile în bucăți cu pătrunjel mărunt.

Cuperci âmplute. —Alege pe cele mai mari; coadele lor, dupe 



ÖUce le vei storce bine printr’o pânză ca să scoți apa, fă o âinplutură tocândn-le mărunt și amestecând cu clînsele cepuliță, pătrunjel, capere și castraveți murați, unt-de-lemn, sare și piper nepisat; pune ' acestă âmplutură în ciuperci; presară pe d’asupra cu pesmet, și pune-le în coptor. i

Ciuperci âmpluteCele mai mari suntû cele mai potrivite; se frigă în frigăruși, ungându le mereu, cu unt ami cu semă partea cea golă. Pune-le sare și piper, și servă peste puçin unt topit cu verdețuri tocate mărunt.
Clapon.Dupe ce’lii vei curăți, mai n’ainte d'a’l așețla, legă'i pe pept o bucată de hârtia unsă cu unt ca să conservi albéta carni peptului; pune’l într’o tingire cu apă care să’l acopere pe jumătate; pune sare, slănină morcovi, cepă, dafin și o legătură de verdețuri; lasă să fârbă năbușit și încet; când s’a fert bine, scote puțină din zéma I ii într’o tingire, și las’o să scaçlâ pêne se îngroșă și ia o fațiă în- I

i



— 31chisă; când a adjuns în astă stare, adaogă’i puțină apă ca să se desfacă de tingire; mai adaogă ceva zemă, adaogă’Î puțină boia de făină; lasă să ferbă puțin și servă claponul, turnând acel sos pe d’asupra.
Clapon cu orez. —Prepară’l ca sus; punele să ferbă întocmai ca mal sus ia jumătate din zema lui cu totă grăsimea în care ferbe orezul ca pilaful; când s’a terminat servă peste orez claponul, peste care vei turna un sos ca cel de sus.

Clapon fript.Infășoră’l cu felióre de slănină; pune’l în frigare și unge-1 necontenit cu unt. Servă’l cu carda- ma sare și oțet, peste care poți turna sosul ce s’a scurs din friptură.
Clătite. —Pune puțin unt în apă căldicică; amestecă în acea apă făină potrivită cu sarea trebuinciosă, ast-fel în cât să formeze o cocă ca smentena gro-



— 32să. avend grijă să nu remâe băiete nemestecatc; adaogă duoe albușe de ouă dupe ce mai ânteiule aî bătut deosebit penă ce să se facă spumă; acesta cocă nu se conserva, trebue făcută în momentul când trebue servită; topesce în tigae cât o a- lună de unt; tornă în întru aluat nu prea mult, ast-fel in cât întins în tigae să facă ca o foie de hârtiă care să coprin^lă totă tigaiea; prăjesce pe ca să se calde.

i

flacăre viă; întorce-o pe cea-l’altă parte rumenésca pe aniendoue parțele; serve-le
Cócaze bőbe zaharisite. — bufet. I 

I
áIa ciorkinuțe frumóse de cocăze bine copte 5 moiele într’o zemă compusă din o jumetate pahar de apă și ț)ece albușuri de ouă bătute; lasă-le să se strecore două minute; apoi tăvălesce-le în praf de zahăr, și lasă-le să se usuce pe hârtiă; zahărul se cristalisă pe fiă-care grăunțe, ceea ce va produce pe masă un forte frumos efect.

Codă de porc pe cartofi bucăți. —Curăță-le și le perlesce; lasă-le întregi; fer- be-le singure ca urechile (veijî urechile); apoi fă



33Sntr'o tingire o ciulama de cartofi sau de linte; când au fert cojile, trece cartofi sau lintea prin sită, așeză în mizloc și pune cojile împregiur ca garnitură.
C6dă de berbece. —Ferbele în zemă de carne; pune verdețuri mărunte și piper, pucin usturoiu și pucină coje de lăinâiă; adaogă morcovi, cepă și țelină; lasă să fărbă trei ore; servă pe mazăre sau cartofi bătuți.

Codă de berbece prăjită.—Dupe ce le vei ferbe ca mal sus, lasă-le să se recdscă; moi-le în ou bătut; tăvălesce-le în pesmet; prăjesce-le; dupe ce le-ai scos din tigae, prăjesce puțin pătrunjel pe care ’l pui d’asupra.
C6dă de vițel. —Ferbe-le cu zemă de carne, vin și piper; tă- vâlesce-le în pesmet, și frigele pe grătar, ungându-le din când în când cu câte pucin unt-de-lem bun.

2



— 34 —Compot de mere.— bufet.—Curăță mere crețesci; taie-le în două; scote sâmburi; pune-le să ferbă cu pucină apă, o bucată de zahar și zemă ds lămâie. Câudu a fert, servă-le într’o compotieră.
Compot de gutui. — bufet. —Pune-le săferbăpe jumătate în apăferbinte; scotele și pune-le in apă rece; taie-le în patru; curățe-le de cojă și scote-le mczii; aruncă-le într’o tingire unde ferbe deja o jumătate pahar de apă cu 50 dramuri de zahar; Iasă se ferbă, și servă-le rece dupe ce. a scăzut siropul. I

<

Compot de pere cu vin.— bufet—Prepai’á-le ca mai sus, și când aii fert pe jumătate aruncă în întru un pahar de vin roșu; când aii fertő și s’a redus siropul, servă-le reci.
ACompot de pere.— bufet—De vor fi mari, taie-le în sferturi; de suntu mici, lasă-le întregi; dupe ce le-ai curățat de cojă ' (



și de mez, pune-le să ierbăcuzfima unei jumătăți de lămâie, apă și zaliar; sc6te-le în compotiei ă singure lăsând siropul să se lege; când va ti bine bigroșat siropul, varsă-le pe d’asupra lor.
persîce, de strugurî, deCompot de prune, de zarzăre, de cireși, de smeură, de ciscăze, deaguridă, și de fragi.— bufet.—'fote se facă tot într’nn chip. La iote pui de la un pahai'u pêne la jumătate pahar de apă cu 42 dramuri de zaliar. Când au fert servi în com- potieră, turnînd siropu pe d’asupra dupé ce ’l-ai legat bine. Zarzările și persicele trebuescă spintecate ca să le scoți sâmburi.

Conopide.Ori cum le vei prepara, trebue mai ânteiă să le ferbi în apă când ferbe îii clocote; le scoți, le strecori și le prepari precum mai jos se arată.
Conopide cu sos alb.(Vezî sos alb).



36 —Conopide cu cașcaval. —Fă un sosii alb ('vedi) în care vei rade parmezan și șvaițer; varsă acest sos peste conopide, peste, care vei mai presăra cașcaval din améndoué spetile; torna pe d’asupra unt topit; peste tóté adaogă pespet pisat, și pune în cuptor ca să se rumenescă. Conopide bătute. —Pune-le cu sos albși bâtele bine; adaogă puțin unt de va trebui servă-le într’o tingire; fărâmă-lecu o garnitură de franzelă prăjită.
Conopidele. —mai potu face și cu sos de tomate ferte cu unt prospăt topit pe d’asupra în care

I 
/ 

a

Se numai și de vei voi poți pune și puțin pesmet pisat, saü și chiar în salată.
Conopide prăjite. —După ce le-ai fert, le pui de staii puțin cu oțet, sare și rămuri de pătrunjel: apoi le strecori le moi în cocă și le prăjescl în untură ferbinte.



~ 37 —Consome. — zemă. —Pune o găină bătrînă în tingire cu trei litre de apă; adaogă 150 dramuri carne macră de vacă; adaogă morcovi, praz, C('pă,- cuiș0re, și büket de zarzavaturi; lasă să ferbă penă va rămânea o litră de zâmă, care este consomeul cerut.
Coteîete de berbece cu măcrișu bătut — mâncareFerbe cotelete îu zéma de carne cu un büket de pătrunjel cepșioră, o fóie de dafin și o cracă de cimbru; când începe să dea untură, strecó- ră sosul, pe care’l mai lași să scază singur; târnă totulă peste măcrișul bătut. apoî

puțin puțin
Cotelete de berbece cu legume. —Dupe ce ai curățit frumos, prăjesce-le cu untă prospătă cu bucetii de verdețuri, nsturoiú, și o bucată de cuișoră; adaogă pe d’asupra puțină zămă de carne și vin; mai adaogă câte-va felióre de șuncă și morcovi; dupe ce aii fert bine, așâză-le, având îngrijire ca sosul să fiă bine scă(^ut.



— 38 —Cotelete ast-fel preparate le poțî servi și pe ort-ce alt zarzavat gătit deosebit cu unt. I

cu cu fie
Cotelete prăjite î-> tigae. —Pune tot-o-dată în tigae coteletele preparate o bucată de unt prospăt; lasă sase cocă încet puțin foc; scote costițele din tigae, adaogă Ia care lingură de untură remasă în tigae câte 5saii o linguri de zéíná de carne; aruncă în întru piperuri, verdețuri și castraveți murați tocate tóté mărunt; lasă să ferbă tóté împreună, și servă a- cest sos peste coteletele, adăogâud puțină zemă de lömeie pe d’asupra.

i

) 
t

Cotelets pe grătarDe vrei să le mănânci bune, nu le turti cum reu făcu uni bucătari; presară-le cu sare, piper și cuișore lisate : jiuiie-le să se fi igă pe jeratec viu ca să reraâie zema lor într'ensele, și servă-le singure. Cotelete tăvălite în pesmet. —După ce ți-ai curățit coteletele și le-al pre-



— 39 —5ărat cu sare, piper și mai cu séma cu puțin prai de cuișore, pune-le în unt-de-leinn; scóte-le de a- colo, tăvălesce-le în pesmet pișat și pune-le să se frigă pe grătar ca vre o 10 minute; servă-le singure, saii cu un sos compus de unt prospăt cu verdețuri tocate.
Cotelete de porc. —Marineză-le sau nu, dupe cum vei voi; fri- ge-le pe grătar, sau prăjesce-lc în tigae; servă-le cu sos de tomate, de castraveți murați saudemă- crișă.

Cotelete de vițel în hârtiă. —Fă o âmplutură de orez, de pane, verdețuri tocate mărunt, piper, și puțină slănină; tăvalesce- le bine în astă farsă; înfășdră-le in hârtiă unsă cu unt și punele să se frigă la focu puțin.
Covrigei de migdale. — bufet. —' Curăță migdalele; tăie-le în fălidre fdrte subțiri; pentru o oca de migdale curățate, pune trei



40 —albușe de ouă; amestecă adaogând câte pucin praf forte fin de zahar până ce vei vedea că ținu migdalele una de alta; unge otavă cu ple forma cu acesta composițiă pe încet pe tavă; pune într’un cuptor (prea pucin cald); lasă-le penă cetot uscate.— Forma în care se pune pasta covri- geilor se face de tinikea ca forma uni covrig spintecat în lungul lui

ceră albă ; âm- care o restornf mai mult rece vor fi mal de

Cozonaci.
1 
i

IIa 100 dramuri unt căldicel, o oca de lapte nucă tocat alua- pâne; pe zahar și
tot căldicel, 4 oue, drojdie de bere ca o pită în lapte, sare, și pui atâta făină în tul să fiă mult mai môle dë cât cel de la jumătatea frămentături adaogi puçinstafide ; frămânți pêne ce nu se mai lipesce aluatu de mâni ; apoi lași de se dospesce ; îl așezi împle- tindu’l pe o tavă unsă cu unt; ungi pe d’asupra cu gălbinare de ou, și pui de se cóce într’un cuptor cald Crapu. — lacuri státátóre an



— 41 —
♦«bicnuit un miros de nomol forte displăcut Spre » face să dispară acest gust, e destul ca îndată ce’l prinde să ’l facă să înghiță un pahar de oțet tare; acesta produce crapului o nădușflă, care se ridică când îl curăță de solzi.

Crap cu vin. —Dupe ce ’lai curățat, âmple-’l cu unt amestecat cu pătrunjel și cepuliță tocate mărunt, piper și cuișore ; legă’l cu ață și pune’l să ferbă în 150 dramuri vin roșu, zemă de carne, unt, cepă, cuișo- re, dafin; dupe ce a fert,' deslégá ața și servă sosul în care a fert
Crap prăjit. —Spintecă-I în duoă; scotei lapți și icrele; tă- vălesce-le în făină și pune să se prăjescă; pe la jumătate adaogă și lapți sau icrele tot ast-fel tăvălite în făină, și servă cu pătrunjel prăjit.
Crap cu sos. —Ferbe-1 în bucăți în puțin vin, unt-de-lemn,



— 42piper, puțin unt, usturoiü, cepuliță verde și ciuperci, tóté pisate niăi unt; adaogă și forte puțină făină, și lasă să ferbă.
Crapfen.prăjitură. -la 40 dramuri unt; frecă I bine pénö începe de se albesce; amestecă bine la o parte 7 gălbi- nări de oue și unul întreg cu o litră de lepte; ia cu acestea și cu făină bună un aluat potrivit, în I care vei pune dospitură cu drojdii de bere potrivite; frământă aluatul bine péné face bă.șici și nu se mai lipesce de mână; lasă’l să se dospéseá; ia atunci aluatul și Întinde! încet pe o masă presărată cu făină pőné ce rămâne de un deget de gros, îngrijind a nu apăsa peste aluat ca sa nu se tur- -téseá bășicile; ia ori o formă de crapfen, safi un pahar și taie coca rote, róte; aruncă-le în untură multă și bine feibinte, unde le lași péné se rume- nescil bine: scótc-le, așeză-le în taler, presară-lo- cu praf de zahăr și trimite-le la masă ferbinte.

Castraveți. —(Vețll murături).



43Creeri de vacă. —Pune’l în apă ca să iasă tot sângele; cură- ță-1 dfc tote poșghițele; pune’l să férbá puțin în apă caldă în care vel pune sare și oțet; ia bine spuma când ferbe; după ce a fert puțin scote'!, strecoră’l și torna le d’asupra puțină apă rece; fă apoi o boia de făină în rare vel pune și puțină câpă măruntă, adăogând și puțină zemă de carne și lasă să férbá cu puțin foc; apoi adaogă ciuperci tăiate mărunt, puțin vin roșu, sare, piper și foi de dafin; când aü fert cât-va împreună, pune creeri în întru tăiați m bucăți; în minutul de a servi, a- daogă și o bucată de zahăr cât o nucă pe care’l al topit cu puțin unt prospăt și prea puțină faină
Creeri de vițel prăjiți.Dupé ce sau curățat și fi rt ca mai sus, ii tăvălesc! în oué bătut și apoi în făină și ’l prăjesc! în untură ferbinte.

Cremă cu miros de apă de flori. — bufet. —Pune 45 dramuri zahăr în 150 drămui i de lapte ferbinte; ia’l de la foc ; adaogă opt gălbiiiărî



44 —de oue și doue albușuri bine bătute împreună; a- daogă trei linguri de apă de flori; pune vasul în care ai tóté acestea în alt vas plin cu apă ferbinte și amesteci necontenit pene se închiagă; tornă’l în fine în taler și lasă să se închege.
Cremă cu cafea —Ferbe laptele; pune în întru 20 dramuri de cafea bobe prăjită; dupe ce a fert cât-va, strecó- ră prin sită ca să aléga din cafea ; adaogă 2 albușuri și 6 gălbinărî de oue bine bătute împreună ; tórn’o într’un vas de farfuria și pune vasul ca mal sus într’o tingire cu apă ferbinte pêne se închiagă; când s’a făcut, adaogă pe d’asupra zahăr ars, și servă rece.

1 
!
t

Cremă cu ciocolată. —la 160 dramuri de lapte, 6 gălbinări de ouă și 40 dramuri zahăr; amestecă-le bine pe foc; lasă să ferbă, amestecând necontenit penă se va scade cam ATe-o a patra parte din tot; adaogă 40 di’amuri ciocolată rasă subțire; lasă să dea de câ- te-va-ori în unde și servă rece.



45Cremă cu vanilie. —Ferbe 160 dramuri lapte; aruncă în întru trei dramuri de vanilia, eu 80 dramuri de zahar; lasă să stea ca o oră ca să dea vanilia mirosul; scote vanilia, și isprăvesce crema cu ou crema cu cafea. întocmai ca la
dramuri sare, 8 dramuri stafide

Cuglof. —Ia 340 dramuri de făină, 10 ouă întregi, 80 dramuri unt, 80 mici fără sâmburi; amestecă totul prin apă caldă;adaogă drojdii de bere ca mărimea unui ou; aibi grijă ca coca să stea mole și legată; unge o formă cu unt, péné se coptor. și toi'Tiă aluatul în întru; lasă să stea aci dospesce bine, apoi pune să se cocă la
Curcanù fript și âmplut. —împană’l cu pucină slănină; puue’l în frigare mai ântêiù trebue ca mult timp să se frigă cu foc pucin. Se pnte ample sau cu tot felul de carne tocată, sau cu ciuperci tocate cu verdețuri, saù cu castane copte.



46 — !Dovlecei cu carne. — bucate.Ca tóté zarzavaturile. Vezi bainii.
Dovlecei âmpîuți. — idem. —Radele coja verde de d’assupra ; reteză-i la nû cap; scote din întru sâmburi cu o linguriță, fărfe ? trece pêue din colo; âinple-î cu o tocătură de carne, sari cu orez când vei a'i face de post; a- stupă cu bucate ce ai tăiat dintr’un capăt; lăsă-î să ferbă în zemă de carne cu boia sau cu sosul obicinuit la post; când vei servi pune pe d'asupra și un sos de tomate, de ’țl va plăcea.

Dovlecei prăjiți. —Curață-lc cojea; tae-iînduoe; scote semințele; fpi'bel mal ânteiu în apă cu sare; strecoră-i și pune’! a se prăji în untură sau unt-dc lemnu cu pucină cepă, sare, piper.
Dovlecei salată.—Dupe ce aï curățat și fert, îl servi cu oçet unt-de-lemnu, sare și piper, ca orl-ce salată.



— 47Epure friptură. —Dup6 ce ’l-ai împănat sau înfășurat în iă1i6- re de slănină, îl pui în frigare; de voiescî poțifă- rîma sîngele, ficatul și bojogul în oțet cu multă sare și mult piper cu cipă măruntă tocată; acest sos îl ferbi pe cărbuni bine aprinși și într’un vas lung pus subt frigare; ungi necontenit friptura cu acest sos, și când e aprope gata, rosesci cîescele in care ei o bucată de slănină, lăsând să cațlâ grăsimea topită pe friptură.Epurele nu trebue să fie prea mn.lt fript;De pui în frigare numai partea dinapoi, o- prescî plămoni, ficatul și sângele ca să le gătesc! cu partea dinainte.
Epu re. —■ mâncare. —ia osânză pe care o topesci cu unt și cu mici cepulițe în întru, pe care le scoți când s’aii rumenit; ia bucățele de epure pe care le-ai marinat în oțet, sare, piper și foi de dafin, și le pră- jesce puçin în acea untură ; set e apoi carnea și prăjesce în untură o lingură de fâină adăugând la sfirșit o zémá de câi ne și o litră de vin ; pune a- poi din nou carnea și cepulițele prăjite; adaogă



— 48piper și o legătură de diferite verdețuri; dupe o oră de ferbere, vei adăoga sângele și măruntaele; lasă sosul să se mai îngroșe, dupe ce ai pus și puțin zahăr.
Epure cu măsline. —Prăjesce mai multă cepă mare tăiată înunt- de-lemn; adaogă apoi carnea tăiata în mici bucăți și o lași de se rumenesce; tornă apoi apă caldă pe d’asupra pene să acopere carnea; adaogă pentru o jumătate epure, (mai obicinuit se pune partea dinainte) 50 dramuri măsline ver^i, piper, o frunză de dabn și pătrunjel tocat; lasă să sca^ă peue’i dă untura, și servă nici prea cald, nici rece de tot.

Fasole uscată.De este fasolea nouă, o arunci în apă cu sare când începe să férbâ, lasă să ferbă cu foc mult și strecoră ; mai ’nainte d’a se răci pune-o într’o tingire cu unt prospăt, pătrunjel, cepuliță verde tocată și puțin oțet; lasă să férbâ și servă cald.



— 49 —Fasole verde.Alege păstăi tinere, spalăle și le curăță; fer- be-le în apă fertă cu sare, strecoră-le fără să le lași să se răcescă; topesce unt prospăt, în care vel arunca pătrunjel tocat mărunt; aruncă în întru fasolea; las’o să se rumenescă și servă ferbinte cu puțin oțet sau zemă de aguridă.
Fasole verde salată.Ve^i salata de dovlecei.

Fazan în frigare. —împană’l cu slănină și pune’l să se frigă. Se 8cie că fazanul ca să fie bun și fraget trebue să fie stat de câte-va țlile.
Ficat de vițel. —împăneză’l cu slănină și pune’l să se cocă cu puțin foc într’o tingire, adăogând și câte-va fălii de slănină, o jumetate pahar de apă, un manunchiă de verdețuii netăiate, cepă în care înfigi trei cui-



— 50șore, o jumătate pahar de vin, sare și piper; servă cald. iii
XFranzelă prăjită.Taie franzela în felióre; 8trec0ră-le bine; și prăjesce-le în

garnitură — Kioie-le în lapte; moie le din nou în oii bătut bine untură bine ferbinte.
Galantină de curcan. — friptură. ~Dupë ce Tal curățat, scotei bine ósele fără «ăl strici pelea; curăță tóté fibrele picerelor; âm- ple’l cu câte un rând de farsă de pateuri reci (vețjî), un alt rând de felióre de șuncă și cârnați, un alt rând de trufe, și așa mai încolo pênë ceT vei âmple de tot; cóseT păstrându’i forniu d’ântêiü; înfășură’! într’o pânză curată și lasă’l să ferbă ca rasolul de clapon ; când îl pui a ferbe adaogă și o pulpă și un picior de vițel; lasă se ferbă încet de la 7 pêne la 8 ore; când a fert bine, adună untura dupe d’asupra; strecoră zénia și când s’a recit garnisesce cu acéstá gelatină pasărea pe care ai așezat-o într’o farfuriăde mâncare. ,



— 51 A*Gogoși. — prăjituri. —Pune într’o tingire ca o lingură de unt, ua pahar de apă, cojă de lămâie, puțin zahăr și sare; lasă să dea un clocot și apoi adaogă atâta făină cât-va putea înghiți apa, mestecând necontenit; când coca s’a îngroșat atâta încât nu se mai ia pe tingire, adaogi trei sau patru ouă, puindu-le vinul dupe altul și tot amestecând; când ai făcut a- cestă pastă, ia dintr’ensă și aruncă bucăți mici îa untură abia caldă unde se vor unfla, și atunci le pui pe un foc iute și le lași penă se rumenescfl servă-le aruncându-le pe d’asupra praf de zahăr.
Hameiù. —Vlăstarele cele tinere suntû iragete și seîn- trebuințeză ca sparanghelu (veț^i)

Ingheçïatà da caise. — bufet. —Alege caise culese prospăt forte copte și din ale mai galbene; scotele sâmburi; taie-le în bucăți mai mult sau mai puțin mici ;’dui)e ce le-ai pus într’o tingire pe foc, lasă-le să ferbă câte-va minute în 150 dramuri apă; trage-le de la foc și



— 52ti-ece-le prin sită ca să iasă totă carnea în care vei adăoga 50 dramuri de zahăr topit în apă;pune acest tot în șerbetieră și fa înghețată.
tre-166mal

îngheșiată de ananas. —Ia patru ananași prospeți și bine copțl; ee’i prin ră^etore și pune’i să stea 3 ore în dramuri de zahăr clarificat și legat potrivitnainte d’a se răci, ca să lase aroniul seu în acel zahăr; adaogă apoi zemă de două lemoi; trece a- pol prin sită, apăsând cu o lopățică de lemn ca să I trecă și totă carnea ananasului. Pune în șerbieră și fă îngheciată.Aingheșîată de ciocolată. —83 dramuri de ciocolată bună cualitate; pune-o în 300 dramuri de lapte și 100 de cremă; lasă să ferbă penă se va în-la rade-o; dramuri groșa; adaogă 100 dramuri zahăr alb, mestecândnecontenit cu o lopățică de lemn; varsă apoi în- tr’un castron ca să se recescă; când s’a răcit pune în șerbetieră și fă înghețiată.



— 53Înghețîată de cremă. —Bate ^ece gălbinări de oii cu 312 dramuri cremă, 156 dramuri praf de zahăr. După ce ’l-al pus la un foc slab și’l aî îngroșat puțin, adaogă 156 dramuri ciocolată topită într’un pahar de apă care trebue bine mestecată. După ce aî strecurat totul, fă înghețîată în șerbetieră.
ingheçiatâ de lëmôîe. —la de la 8 pêne la 10 lëmôï după cum vor fi, maî mari sau mai mici, alegênd de cele mai copte. Ia 312 dramuri de zahăr fert, strecurat și legat bine. Pune doué treimi din acest zahăr într’o strakină; cioplesce cója a 3 sau 4 lëmôï și pune în acel zahăr ca së’ï ia mirosul; taie cele-l’alte lëmôï în felii subțiri și strecoră-le prin sită în zahăr ca să trécà numai zema ; lasă-le ca la o oră, dupé care trecele a doue oră printr’o sită sau printr’o pânză mai rară; aruncă apoi peste acestă zémá și cea-l’altă ‘/j parte ce aî lăsat-o la o parte; apoî fă ingheçiatâ ca cele de mal sus.înghețiată de frage. —umóse și bine cópte ; trecele



54 —prin sită ca să scoți zéma lor fără sâmburi ; uni pe lângă 312 dramuri fragi punii 50 dramuri c6- căze, alți în loc de cocăze pună zemă din două lëmêï, și amestecă acestea cu 312 dramuri zahăr topit, curățat și legat potrivit. Lasă să stea o o- ră ; strecură și fă îngheçiatâ.înqheciata de smeură, (or , .î . . . . . oe face ca cea de frageIngheçiata de cocaze, | -
Kari. — sos indian.Pune într’o tingire o bucată de unt, o lingură de kari, de ardeiu, pucin șofran, nucșd.ă, două lingură de făină, zdmă de carne; lasă să ferbă penă să se îngroșe și servă cu cărnuri ce n’au mult gust. !

Limbă de vacă.Frecă limba cu praf de silitră; pune-o într'un vas cu mai multe verdețuri și piperuri; lasă să se marineze o jumătate de zi; scóte-o din acel sos, las’o să se scurgă, spal’o si ferbe-o în multă apă și cu o a treia parte din acea marinată; adaogă morcovi, piper și cepă lasă să férbá pêne ce va



— 55scădea; apoi ridic-o de la foc çi lasă să se râcé- scă în sosul el.Limbă de vacă cu verdețuri mărunte. —pe un taler mare capere, pa- măruntă, arpagik tocat íórteAșâțjă frumos trunjel, cepă verde mărunt, pucină zémà de carne, pucin oçet, pipe- rurl.. Pune peste tóté felii de limbă fertă și lasă să ferbă pe spuză pênë ce se va prinde o cojiță pe fundul talerului.Limbă de vacă cu parmezan. —Spal-o bine, lerbe-o cu verdețuri; curăț-o de pele; tai-o în fălii; pune-o într’o tingire cu un pahar de șampaniă și două lingurițe de zemă de carne tare; lasă să ferbă penă ce nu va mai re- mânea sos; pune jumătatea din sosul acesta într’uu taler de bucata; rade pe d’asupra parmezan; așe- ^ă d’asupra feliile de limbă, peste care pune iarăși zămă și apoi parmezan ras; pune totul ori în coptor, sau pe cărbuni cu un capac cu foc pe d’asupra.Limbă de bivol,)Sg ,,,,Limbă de vițel,)



56 XLimonată. — bufet.Alege lămoi bune copte; frecă bucățile de zahăr pe coja lemoilor ca să ia bine untul spirtos al lămoi; aruncă acel zahăr în câtimea de apă necesare, care vei storce bine lemoele. Pentru 300 dramuri de apă poți pune 2 sau 3 lemoi adăogâud și zemă de la o portocală, sau două alegând de cele mai copte și mai dulc.
Linte -Se gătesce întocmai ca fasolea uscată.

I
(Macaróne.Ferbe 300 dramuri macaróne în zemă de carne cu 40 dramuri de unt și piper nepisat; dupe ce a scăcjut zéma și a fert macarónele, adaogă 80 dramuri de parmezan și gruer rase împreună; a- mestecă și torna într’im vas uns cu unt; presară pe d’asupra din cașcavalul ras; pune pe d’asupra un capac de fer cu foc, și lasă péné va prinde cojă; servă cn acel vas pe masă.



blMacidoniană legume. —Ia tot felul de legume ; curață-le; ferbe-le în zdmă de carne; fă un sos cu gălbinare de ou și pucin zahar; pune zarzavaturile în acest sos, și vervă.
Magiun de must cu fructe. — bufet. —Storce bine brobone de struguri alese și curățate; dă prin sită ; ferbe pêne ce va scade pe jumătate ; pune în întru felii de pere saù ori ce alt fruct ; lasă să mal scaijă ca o a treia parte, mestecând necontenit ; pune în borcane, pe care le vei lăsa în cuptor căldicel ca la 8 sau 10 ore.

Magiun de mustu fără fructe. —Se face ca cel mal de sus, mestecând zéma când ferbe pêne ce va scade a patra parte din tot ; treci apoi prin sită și pui în borcane.
Maionesă. — sos.Pune într’un vas o gălbinare de ou cu piper, sare și câte-va picături de oțet; mestecă bine; a-



— 58 —runcă picătură cu picătură unt-de-lemn bun, mestecând necontenit; când sosul s'a îngroșat, mai a- ! daogă pucin oțet, avend grijă de amesteca necontenit. Se înțelege că, ca să isbutesci a face acest sos, trebue să nu fii într’un loc cald; prin urmare, vara se faceîn pivniță.Acest sos este minunat cu pesce satt stacoji ferți cumu și cu pui ras.il.
tăiat inMarinată de pasăre. — friptură. —Dupe ce ai curățat puiul, pune’I, bucăți, să stea 3 sau 4 ore pe spuză în marinată de oțet, zemă de carne, piperurî, cepă, cepul ița verde, fol de dafin și pătrunjel. Scote-le din acea marinată și lasă-le să se se svînteze; moiele apoi în albușl de ou bătut bine, apoi în făină sau pesmet pisat, și pune-le să se prăjescă cu pătrinyel care va servi de garnitură pe taler.

Marmeladă de zarzăre. — bufet.Curăță pelița și scote sumburi; taiele în bucăți și pune într’o tingire de dulceță jumătate oca de zahar de o oca zarzăre; mestecă necontenit .*1



59 —cuarturi de oră; ferberea atunci e făcută, ceea ce cunosci când, băgând degetul în marmeladă ve(,li că se întinde. Jumătate din sâmburi acestor zarzăre îi moi mai dinainte în apă caldă, îi cureți de cojă și’i amesteci în marmeladă când o ridici dupe foc cas’o pui în borcane.
Marmeladă de prune . — bufet. —Se face în tocmai de cea de zarzăre însă fără a curați posghiță.

Măruntă! de curcan.Taie-le în bucăți și pune-le făină; târnă pe d’asupra zdmă de piper și verdețuri; adaogă cartofi de slănină; lasă să feibă încet în
într’o boia de carne cu sare, și bucăți mici timp de trei ore.

Mazars. —Pentru o oca mazăre trebuesce 20 dramuri ant prósoát. Se pun împreună și să lasă să férbá cu pucină cépá măruntă, cu un büket de pătrun-



— 60jel și cu o lăptucă tăiată în patru, adăogând sare sau zahar dupe gustul fiă-căruia.Mazărea uscată e bună numai bătută
mai multe a- străin ce afliCurăță-le scoica și spală-le în pe; deschide-le și sc6te-le animalul în întru ; lasă-le să se cocă puțin în unt prospăt cu sare; presară pucină făină, apoi tornă pucină apă, și lasă să dea o undă; îngroșe sosul cu două sau trei ouă bătute cu jumătate de lămâie, și servă pe dată. Se pote prepara și în modul următor; dupe ‘ ce le prepari ca mai sus, scoți numai o gioce, le prăjesci pucin în unt, le așe^i pe taler, și verși d’asupra lor un sos ca cel de mai sus.

Midii pilaf. —Curăță-le, spală-le și le pune într’o tingire cu iârte bun unt-de-lemn; când încep a se deschide pe foc, adaogă puțină cepă tăiată potrivit și lasă penă se roșesce cepa; atunci adaogă orez în proporție cu câtimea midiilor, sare, piper și puțin pă-



— 61trunjel tocat. Lasă mai ânteiu să se prăjescă puțin orezul, apoi tornă apă caldă care să acopere totul cu vre-o doue degete; pune capacul și lasă să ferbă penă va scade apa și’și va da untura. Ser- vă’l de preferință rece.
Morun.Taiă-1 în fălii grose de câte 5 degete; în- pană-1 la pele cu slănină tăiată mărunt, și pune-1 să stea șese ore în oțet, unt-de-lemn piper, dafin cépâ pătrunjel; legă fălii de morun pe o frigare de lemn, puind între fiă-care câte o bucată de pêne de grosimea unui deget și de mărimea bucățelelor; legă acestă frigare de lemn de frigarea de fer ; unge cu unt ; și dupe ce s’a fript poți să o servi cu un sos pipărat.

Murături. -—Alege castraveți mici, ardei, pătlăgele verțlî, foi de țelină și tarhon; spală-le tóté bine și le șterge; când s’aă uscat bine le așețjî într’un borcan de sticlă rânduri, rânduri; ferbe într’o tingire oțet tare de vin, puind la două oca de oțetomâ-



62«ă de sare; când a fert oțetul bine, îl torni fer- binte peste murături ca să le acopere; acoperă a- poi borcanul și légá bine. Peste câte-va țlile mai adaogi ocetul ce va lipsi. — Uni au obiceiă, ca. să păstrețje fația, puie să puțină petra acră în oțet ; dar mai preferabil este a le face numai cum s'a arătat mai sus.
Musaca de pătlăgele vinete. —Taie felii de pătlăgele vinete, nu pré subțiri; presară-le ca puțină sare, și lasă-le să stea astfel vre o oră; prăjesce-Ie în unt pe amêndouëpăr- ' țile ; așețlă-le într’o caravană un rând din aceste ■ pătlăgele și un rând de carne de mei tocată și prăjită bine cu sare, piper și pătrunjel, îngrijind ea rândul de d’asupra să fia de pătlăgele; varsă d’asupra sos de pătlăgele roșii ; âmple cu zeniă de carne ca să acopere cu vre o doue degete; acopere și lasă să ferbă năbușit pênë să scațlă bine ; servă cu caravană (ghiuveciü).

MușchiG de vacă în friga."e. — friptură. — împăneză-l cu slănină și lasă’l să stea în o-



— 63çpt și unt-de-leinn cu sare și piper. •— Servă-l cu verdețuri tocate.Nisetru.Bun rasol și marinată. — Poți a’l face și îa frigare ca morunii (vez‘).
Nuci. —Vezi turtă de nuci

Nuga. — bufet. —Opăresce 166 dramuri de migdale ; curăță-le ; taie-le să se usuce la foc potrivit pénë ce îngăibe- nescû tóté; pune într’o tingire de dulceță 125 dramuri zahăr pisat cu pucină apă ca sase topescă; amestecă necontenit zahărul topit cu o lingură de lemn; aruncă în întru migdalele calde; amestecă, avênd grijă a trage tingirea de la foc ; unge o formă cu unt-de-lemn de migdale ; pune midelele pe mărgini așezându-le ca o tencuială cât se póte de subțire ; când c’a récit, íntórce forma pe un taler și ridic’o ca să remâe nugaoa în forma ce ai voit a’i da.



64 —Orez cu lapte. —fert laptele pune orez, 50 dramuri de lapte, zahăr după gust, cojă de când a fert bine orezul, dăcratițalaGând apentru o oca lămâie rasă ;o parte; vel avea pregătite la o parte 8 gălbinărlde ou pe care le legi bătendu-le mereu cu lapte, ce eî din cratiță; când s’a bătut bine, adică s’a albit, atunci îl torni în lapte cu orez, amesteci bine și lași să se răcescă de tot.
Pan-d-Espanâ. —Ia, pentru o oca de zahar pisat și cernut subțire, 60 ouă și trei litre făină fină; frecă gălbinări- le cu saharu penă se albesce; într’acelașu timp altul bate albușul penă ce se face spumă; când s’a gătit albușul, amesteci făina cu gălbinările bine frecate ; aniestecă-le apoi pe tóté, și varsă într'o tavă unsă, puind în cuptor cald.

Paprică. —Dupe ce faci ainghemaht de pul, adaogl ardei roșu bine pisat dupe cum voiesce fiă care.



65Păsărele în frigare. —Impăneză-le cu slănină; pune-le în frigăruși, pe cari le vel lega d’o frigare; frigele la foc iute! servă, de vei voi cu francelă prăjită.
Păsărele mâncare. —Lasă-le să se rumenescă pucin în unt cu sare; rumenesce în deosebi în unt ciuperci, pătrunjel și cepulițe verzi tocate, în care vei pune un praf de făină și apoi pucin vin alb și pucină ze- mă de carne; când acest sos începe a ferbe pune păsărele pucin într’ensul și servă peste felii de rancelă prăjită.

Păstrăvi.Cel mai bun mizloc d’a’î ferbe spre a’și păstra colorul, este să’i ferbi în apă cu ocet înfășurațî în hartiă prostii.
Pateuri reci. — JHanieră de a prepara camari

le pentru pateuri reci. —•Atât carnea de la măcelăria, cât și cea de .ti



66 —pasăre de curte saă de vénát, trebue mai ántéiü sărată și pipărată atât pe din întru cât și pe din afară; năbușesce-o într’o tingire astupată cu pucin unt și foi de dafin; când s’a rumenit pucin o lași de se răcesce în sosul ei; tocă mărunt la un loc slănină cu. bucăți din curățituri de carne; pune sare și piper; adaoga falii subțiri și lungi be slănină, — Tóté acestea fiind astfel preparate, fă coca

l

un în /

ca la o oră acoperita cu un șervetétá cum facî pateul:acéstà cocă jumătate greutatea cărni

în modul urmetor:Ia 300 dramuri de făină pe care o strîngi la loc pe masă în formă de piramidă ; fă o gaură mijloc, unde vei pune 5 dramuri sare, 80 dramuri unt, doué oue întregi și puțină apă; amestecă tóté împreună; aluatul trebue să flă cam tă- ricel. Mai ’nainte de a se servi cu acestă cocă, la- s’o să stea curat. —Acum Ia dince ai; pune-o pe o hârtie îndoită și unsă cu unt; dă’i forma ce voesci ca să aibă pateul, desenând cu degetul pe coca ce ai turtit-o ; ridică mărginele ca să formeze bordura pastei; pune în fund un rând de tocătură, apoi carnea și în fine d’asupra restul farsei cu o bucată de unt care să fiă a opt-spre-



— 67

ca de fă
^lece-lea parte a pastei; feliorele de slănină le aî pus între pastă și âmplutură. Se înțelege că tre- bue de maî nainte, să fi oprit și pastă îndestulă să faci capacul pe care‘1 vei lipi cu gălbinare ou și puțină apă; unge apoi totă pasta în afa- cu gălbinare de ou și pune’l să se cocă.
lemn du-le sare și piper; cóce-le pe grătar, stropin- acea marinată.

Pătlăgele âmplute. —carne tocată, adaogă o bucată de pâneIa muiată în lapte, sare, piper, puçin oțet, pătrunjel, verdețuri tocate mărunt; pune totul într’o piuliță; din câte-va pătlăgele potrivite cu cuantitatea căr- nei, scote bine mezül păzind a nu strica pelea din afară; pune mezül acestor pătlăgele în piulițe peste cele-l’alte materii ; amestecă bine totul pêne ce se vor face o migmă; ample pătlăgele cu acestă farsă; dupe ce le-ai așezat în tingire, taie pe d’a-



— 68 —supra puțină cepă măruntă, pune punică apă și lasă să ferbă încet.
Pătlăgele împănate. —Ia pătlăgelele pe cari le spinteci la mijloc încruțișat; lasă le ca o juinetate oră în apă; scotele din apă și împăuezăle cu felii subțiri de us- turoiu, cepă meruntă, pătrunjel tocat, sare și puțin piper; ast-fel le așezi în tigae unde vei avea preparat unt-de-lemn cald; pune-le capacul și lasă să ferbă înțet; servă-le reci.

Persice. —

Ve^I benietele.

Pesmeți de Brașov. ■—La o oca de lapte puî 100 dramuri unt, 11 oue, puțin anason și puțin zahăr ca să îndulcesc! ceva. Laptele trebue să fiă căldicel (nu însă fert); cum și untul. Se prepară în modul următor:Frământă mai ânteiii făina cu ouăle, laptele și drojdiile de bere; când începe a face bășici,



69pune untul și frământă pêne ce nu se maî ia pe mâni ; — aluatul trebue să fiă môle, — atunci pui și anasonul și dupe ce îl amesteci ca să se amestece în tot aluatul, acoperi și lași dese dospesce; când s’a dospit bine, pune în forme unse și pune în coptor ; a doua ^li, când s’a recit bine, scoți din forme și tai felii gróse ca de un deget ; așezi pe o tavă și puî în coptor na să se rumenescă.
Picere de porc. —Spintecă-le în lung; înfășură fiă-care bucată într’o fâșiă de pânză; așdză-le într’o tingire în care veî pune due mâni de sare, o legătură de diferite verdețuri, busuioc, două sau trei căței de us- turoiü; aruncă peste tóté apă rece; dupe ce a dat o undă și ai curățat spuma, ample penă sus cu apă ferbinte; dupe ce a fert 5 ore, le lași de se recésen pucia ca să poți scote pânza; dupe ce al desfășurat, inoie-le în unt, tavălesce-le în pesmet pisat și frige-le pe grătar pe un foc fórte viu.

Picere de berbece, —Aruncă-le într’o tingire cu destulă apă ca să



70 —le acopere; adaoga doue sau trei cepe, sare, piper, o legătură de diferite verdețuri, o cuișoră sau doue; lasă să férba sépte sau opt ore; scote-le dupe foc, curăță-le de ose, și pune-le într’o tingire cu boia de făină și zemă de carne; lasă să férbà astfel vre o jumătate oră, cu ciuperci, cepulițe, sare piper și nucșoră; légâ sosul cu doué gălbinări de ouă, și când va fi să servi pe masă, adaogă și puțin oțet.
Piroséi. —Fă o foie de aluat ca pentru teiței; taie careuri largi de trei degete; pune în întru ori brânză pro- spătă amestecată cu ou, sau carne tocată prăjită gata ca pentru plăcinte; adu un colțu peste cel în dreptul lui lipind marginile în cât ia forma unui tri- unghiu; aruncă-le în apă fertă cu sare ca pentru macarone; lasă-le să dea o undă; strec6ră-le, și opăre-sce-le ca macaronele cu unt.;— Unii le lasu să se cam prăjescă în unt.

Plëmôni de vițel. —Lasă-’l în apă ca să și dea sângele; spală bine; taie în bucăți mici, și pune-le cu puțin unt



— 71Șl puțină făină fără a lăsa să se rumenescă; adaogă zémá de carne, verdețuri tocate merunt și piper; când va fi pe jumătate fert; adaogă ciuperci și cepulițe; în momentul de a servi bate vre o două gălbinări de ouă.
Ponciu Francos. —Dupe ce ai frecat bucăți de zahăr pe cója lémóilor ca să scoți mirosul dupe ce’l ai topit în ceai (de ceai verde) cam căldicel; adaogă tot zahărul ce crezi de cuviință spre a’l îndulci îndestul ca să potă fi luat cu cognac sau rom (cu rom este mai bun), cu rac sau cu kirșfi, etc. Toți recomandă a’l arde mai mult sau mai puțin timp și mai toți o facă; dar acesta este o operațiune forte fără rezon, cel puțin nefolositórs; căci afară de incoveni- entul de a’l face stifos, îl face ânche să perză tot spirtul; ar fi negreșit mai bine a pune o mai puțină câtime de licor de cât a pune mult și apoi a face să dispară prin foc.
Ponciu englez. —Se face adăogând trei părți de rom bun la



72ft parte de zeină de lămâie în care ai pus mai ân- teiu să stea coji de lămâile.uă părți de ceai bine făcută; îndulcesce cu cuan- titatea de zahar necesariă, dupe gustul fiă-căruia- In locul romului mulți punu vin roșu, rac sau vin de șanpaniă și în fine ori ce licor vinos sau alcoolic, dupe gust.

IPeste tot adaogi no-

Ponciu îngheșiat, sau îngheșiată de ponciu. —Dupe ce al făcut ponciu englezesc cum s’a ^is mai sus, pune’l într’o șerbetieră și fă înghe- țiată.
Poncïù cu ouă.Dupe ce al pus atâta gălbioare de ou câtă zéma de lëmôie și le ai amestecat și bătut bine împreună, adaogă trei părți de rom; varsă peste acestea de (jece-ori atâta înfusiă de ceaiu făcută de mai ’nainte și îndulcită; amestecă bine totul și adaogă jumëtatea albușului de ouă bătut bine pê- në ce facû spumă. ______

Porumbei năbușiți. —Pune porumbei cu cépa măruntă în boia, în



73care adaogl zemă de carne, vin, sare, piper büket de verdețuri și cuișore.
Porumbei prăjiți. —Taie-i în două, ferbe’i într’o tingire cu sare și piper, verdețuri și puțină zemă de carne; scote, lasă să se răcescă; tăvălesce în făină și prăjesce.

Potîrnike în frigare. —Se face ca fezanul (ve^li fezanul).
Potîrnike mâncarePune să ferbă încet și năbușit cu un pahar de zemă de carne, o bucată de slănină, cepă, morcovi și piper.

Povidiă. — (magiun de prune).Ia prune, scotele somburi și le pune într’o căldare pe un foc potrivit, amestecând bine cu o lopată de lemn penă se topescu prunele; trece-le a- poi printr’o sită rară ca să scoți numai carnea, re-



— 74 —mâind în sită numai pelița ; pui apoi de ferbe în- tr’o altă căldare și lași de ferbe incet pêne ce se îngroșă bine, amestecând necontenit cu lopata de lemn ca să nu artjă pe fund și să se afume. Când s’a îngroșat bine, scoți și pui într’un borcan smălțuit. Acéstà afară că este forte bun a se mânca cu pane ; dar servă și la âmpluturî de clătite, crap- fene și alte prăjituri.
Prepelițe în frigare —Frige-le întocmai ca becațele (vețli), cu deosebire că trebue să le scoți mațele.
Prepelițe pe grătar. ■—Spintecă-le în două; după ce le-ai împănat cu puțină slănină, pune-le să se cocă puțin într’o tingire cu puțin unt; când sunt aprope ferte, tă- vălesce-le în pesmet pisat și punele să se frigă pe grătar; servă pe un sos compus de zemă de carne, zemă de lămâie și untura ce a remas în tingire.
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Pui prăjiți. —Taie-i în patru bucăți ; dă-le sare și piper ; tăvălesce-i în făină, apoi în oii bătut și în fine în pesmet și pune’l să se prăjescă în untură ferbinte, lăsându’i să se prăjescă bine, Servă’i pe d’asupra cu pătrunjel prăjit.
să de

Pulpă de berbece năbușită. —Scote fluerul ; împăneză cu slănină ; legă’l ca și conserve forma și pune’l în tingire cu fălii slănină, piper și verdețuri și lasă sase prăjescă când s’a prăjit bine, adaogî trei părți de apă și o parte vin alb pêne să acopere ; lasă să férba cu puçin foc în timp de cinci ore pênë ce scade și rëmâne în sosul lui: serve cu sosul.
Pulpă de căprioră. —împăneză, sară, pipăreză și pune în marinată ca coteletele; pune apoi în frigare și frige la foc iute, udând cu marinată. Servă cu sos picant mestecat cu zema ce a curs subt friptură. Îî trebue duoă ore ca să se frigă bine.
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Purcel în frigare. —Dupe ce ’l-aî curățit și spălat bine, îl âmpli cu o tocătură compusă de tóté măruntaele și altă carne bine tocată, sărată și piperată, adăogând și cimbru, ciuperci și castane, tóté amestecate împreună. Pe când se frige, trebue mereü stropit cu o saramură pipărată servindule de o ramură de cimbru ca pămătuf, și din când în când adăogând și unt prdspăt.
Raci. —Raci se ferbü cu totu în puțină apă; se ferbü și în vin alb; saii în apă cu oțet; tot-d'a-uiia trebue multă sare; — servăi grămadă pe un taler decorat în mijloc cu un büket de pătrunjel.

Rață năbușită. —împăneză cu slănină și pune să se cocă năbușit pe puțin foc cu câte-va bucăți de slănină diferite verdețuri, aromate și piper, zemă de carne și vin.
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Rață în frigare. —Se póte umple cu cărnați, saú ciuperci cari mai ânteiu trebuescu preparate.
în tă de

Rață cu măsline. —Dupe ce aï curățit rața fă o boia de făină care vei pune să se rumenéscâ puçin rața tăia- în bucăți, adăogând tot odată și puțină zéina carne sau apă caldă. Desară ca o litră măsline, dupe aceea opăresce-le ca vre-o cinci minute cu apă ferbinte, maî spală-le în apă rece, și ariincă- le în mâncare cu cinci minute înainte de a ridica dupe foc.
Ratafia. — (Licor). — bufet.

Ratafia de gutui. —Alege gutuele forte copte și radele pe răzd- tóre până la mei,! fără să atingi sâmburi; iasă-le ast-fel într’un vas trei țlile; stórce-le apoi ca să le scoți zéma; amestecă acesta zemă cu atâta rachiu, și pune o litră zahăr la o oca de zéma cucuișore



78 —și scorțișore ; lasă să stea ast-fel șese sCptămânl după care scurge și pune în butelii.
Ratafia de smeurà. —Topesce o oca zahăr în trei litre de zémà de smeurâ și 60 dramuri zémà de cireși; adaogă duoë oca rakiü și dupe ce vei amesteca bine, lasă să stea împreună mal multe țjile pêne ce se va limpezi. Atunci pune în butelii.

Revani. —Ia deosebit oue sparte, unt prospăt, zahăr pisat cernut subțire și făină de cea mal fină, în cuantitățl eguale. Frecă mai ântêiü untul cu mâna într'un vas mare pêne ce se albesce; adaogă ouăle și freci iarăși pêne ce se face ca o cremă; a- daogă zahărul frecând necontenit pênè ce se topesce bine în cât să nu mai simți subt mână brobo- ne, în fine adaogi făină câte puçin puçin, amestecând mereu și repede, și torni în dată într’o formă unsă, pregătită mai dinnainte. Pune să se cocă la coptor cald ca la pandespani. Se servă rece ca pandespania.
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Riniki de vacă cu vin alb.Taie-i în bucăți mici; punc’i într’o boia de făină cu verdețuri și aromate ; adaogi puțin vin alb și lasă să dea o fertură.
Rinikî de porc. —Se facă în frigăruși ca cei de mei sau în bucăți ca cei de sus.
Rinikï de mel. -Spintecă’i pe la mijloc în lung; pune’i în fri- găruși cu sare și piper și frige’i pe grătar. Servă cu zemă de lemoie.
Rosbifi englezesc.Ia partea cea mai mare de carne din cesvîr- tă de vițel, pune-o în frigare și pune-o să se frigă la un foc iute căutând a nu’l slăbi pêne ce se va frige carnea bine; aibi grijă să nu se usuce frigându-se prea mult. Când s’a fript bine servă î mprejur cu cartofi ferți sau prăjiți.
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Spanac. —Curăță spanacu, si pune’l să ferbă în apă cu sare; strecoră’l de apă, tocă’l mărunt, gătesce’I cu unt și servă cu franzelă prăjită sau picere prăjite Se face spanacul mai cu osebiri ca mâncare cu carne de mei ca tarhonu și cele-l’alte legume. Spanacul cere mult unt.
Sparanghel. —Ferbe mai ânteiă sparanghelul în apăferbin- te cu puțină sare. <îl poți servi sau în salată, sau opărit cu unt și pesmet pisat prăjit sau cu sos alb.Se gătesce și ca mazărea verde, (vețli mazărea verde).

Stacoji. —Ferbe mai ántöiü la foc bun în timp de o jumătate oră cu apă, oțet, pătrunjel, büket de verdețuri și piper; servă rece cu verdețuri tocate o- țet și unt-de-lemn. — Se póte servi și cu maioneză (ve^i).



Stridii. — poftă bună!Când le vei avea, n’ai de cât să le deschizi și să le mănânci botezându-le cu zemă de lëmôie. Nu uita a avea și de beut viu alb de drăgășani.
Strudel.Intinde pe o fa^iă de masă o foie subțire de aluat făcut cu ou; unge foia cu unt topit, căldicel, subțire; presară zahăr pisat, stafide fără somburî, scorțișdre, felii de mere tăiatu subțiri, sau migdale pisate, ori cremă (dupe plac); ia colțul mesei și ridică’l ca să se restogolescă și să se foia; așezi în rotocol pe o tavă unsă cu vă cald, presărând cu zahăr pisat. înfășure unt;ser-

Sufle de orez. -Ia făină de orez. Ferbe-o în lapte, pênë s’o îngroșa, pune zahăr, picromigdale pissate, dându’i puçin miros de vaniliă saù cafea; — adaogă apoi patru sau cinci gălbenuși de où; — albușurile bâtele, pêne se va face spumă; in fine tornă totul într’o formă și pune în coptor ; — când vei servi, pressară pe d’asupra praf de zahăr.
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Șuncă.Când vrei s’o fierbi, înfășior’o bine într’o pânză grosă, lég’o strîns cu sforă în tóté sensurile; — pune-o să férbá sau cu apă simplă; saű, mai bine, cu jumetate apă și jumătate vin — aruncă în ;ntru puțină flóré de fen ; după șese ore de fierbere potrivită, vei cunósce că a fiert decă în- fingénd o pană de gâscă o póte pătrunde lesne penă la os. Când te ai încredințat că e bine fiertă, scóte-o, pune-o într’un loc ca să se strecore puțin de apă, și apoi scóte-o din pânză și las’o să se răcescă. Unele persóne dibace pot, pe când încă e caldă, să scóta binișior ósele dintr’însa, fără să strice forma, lăsând numai osul flueiuilui. Pentru frumusețe unele persóne o ung pe d’asupra după ce se răcesce, cu zahăr ars.Șunca se servă la masă tăindu-se în fălii fór- te subțiri și în contra fibrelor cărni, potrinvindu pe cât se póte a nu fi numai felii slabe sau numai grase ci a avea fiă care feliă carne și grăsime.se
Tocătură de berbece cu verdețuri.—T6că-ți bine carnea. Pune într’o tingire o bucată de iintu, arpagik, pătrunjel, tarhon, și ciu-



83perei tocate, dupe ce le vei lassa puçinù pe foc adaogă doue linguri de masă de făină; și puțină zeamă de carne ; lasă să ferbă pucin pêne se va îngroșa puțin sosul; aruncă apoi în întru tocătura, pe care o vei lăsa pênë să se cocă. Când vei servi, pune-i împrejur pâine prăjită.
Tomate âmplute. —(vețjî pătlăgelele âmplute)

, Tortă cu fructcL — 
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Turtă de nucii, —Ia nuci, sparge-le și le curăță, pi.seză-lă nu forte mărunte; la un taler de supă, plin, ras cu nuci pisate, pui, tot atâta zahăr, pucină scorțișoră, și un sfert de cojă de leinoiă rasă. Ia deosibit, cinci găl- binărl de oii, pe cari le vei frecă cu zahăr pene se vor albi. Amestecă acestea cu cele-l’alte. Bate, osebit albușul pene va face spâumă bine;vCTsăpe d’asupra celor d’ânteiu ameestecând încet; tornă tottul într’o formă pe care ai uns’o mai dinainte cu pucin unt. Pune în coptor pătrivit. E mai bună rece de cât caldă.



TĂEREA FRIPTURILOR.Știm că în prânzurile oficiale tóté cărnurile se aducă pe masă tăete gata; noi însă nu facem acesta carte pentru bucătari, ci pentru damele ce voiescă a se ocupa de menagiul lor. Voim dar și aci a face ac0stă recomandație pentru prânzurile intime. Intr’adevér nu este nimic mal frumos de cât a vedea o pasăre sau o altă piesă de friptură venind pe mase în întregul ei; mulți simtă atâta mulțumire la acest spectacol, în cât se satură numai din vedere (de nu’i credeți pe cuvânt).O stăpână de casă câreia îl place să priime- scă în intimitate este de multe ori, póte mal tot d’a-una, nevoită a ave trebuință deesercițiul acesta plăcut de a tăia și a împărți.Noi nu putem aci face un curs de anatomia comparativă și chiar de am ave nebunia de a o face ar fi tocmai ca când ara voi să învățăm pe cismar, cismă- ria din carte. Datoria nostră este de a recomanda mai ânteiă și mai cu séma mumelor de familii a se esersa a tăia cărnurile. Ca regulă generală dar,



86vom spune că pentru păsări trebue a desface pi- ciórele de la încheeturi conservând tóté cărnurile ce ținti de o parte, iar pepturile a le taiăîn fălii subțiri luându-le în sensul cel mai favorabil spre a face felii lungi și late; restul cată a fi proporțional și astfel în cât părțile de un gust óre care să fie bine despărțite, ca fiă care mesean să pótáfi servit dupe gustul seü. Pentru buturi șunci și alte cărnuri de vite mari, faliile trebuescu tăiate în curmezișul fibrelor și cât mai subțiri se va putea. 0- bicinuința și gustul va complecta restul. De multe ori și imitația nu strică.Pentru cine amibționeză a tăia bine, prima trebuință este a vea arme bune, de mărimi proporționale cu cărnurile ce voiesce a tăia, îngrijind tot-d’a-una ca cuțitul să fie solid și bine ascuțit, iar furculița să aibă dinți de oțel, lungi și bine ascuțiți.Când ia cine-va în serios misiunea ace'sta a- tât de importantă în viața umană, trebue afară de armele tăietore să fiă și bine acoperit ca să nu se âmple pe sine, și a tăia cu băgare de séma ca să nu âmple pe convivi, pentru că simtă mosafiri cari ar prefera a nu mal gusta din friptura D tale de cât a se vedea stropit de politeța ce vei să le faci, Ce vreți? așa aste lumea; Egoismul s’a încuibat în

/ 
r- 
\



— 87tóté colțulețele, s’a suitü chiar și pe masă, și apoi cine ar fi anfitrionul acela atât de bărbat care ar voi sa decore pe amici sëï cu stele de sos? negreșit ar fi un anii trión cum nu s’a maî vedut nici o dată. Rugăm însă și pe mosafirî a nu se pré uite la cel ce taie, maî cu séma de este o damă frumușică și sfiiciosă ; ci, pe când se taie carnea, să facă bine și să vorbéscá între dînși despre politica çlileï.împărțirea se face dupe cum voîesce stăpână casei saú dupe cum îșî are organisât serviciul mesei; adică, ori se trimite fie care bucată tăiată la cutare saú cutare persóná anume dupe cum cu- nósce gustul fiă căruia, sau se pune totul pe o farfurie si se oferă invitaților a se servi fiă care dupe plac. Nu vom mai adăoga că’la cașul d’ântêiü piesa oferită nu trebuie refusată: acéstâ, a înțelege fiă care, ar fi o impoliteță neertată !Ce să mai zicem ? am zis destule : a mai a- dăoga ceva ar fi póte o impoliteță. Ce fel ? vorbim cu persoane care nu au nici un visu de lume?
— Fine. —
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