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INTRODUCTIUNE.

Este adevérat ca nici cei ce mananca ca
sd trdiascd, nici cei ce trdescu ca sa manan-
ce, nu sunta in adevarata cale a destinatelor
omenesc!; cdci de si ,,manéncd numai cat sa
»traesci“ a parut a face fericirea unor filo-
sofi, dar iarasi omul are drept a se bucura
de tété bunatatile naturi cu moderatiune si a
cauta ca sa faca din alimentare o mica pla-
cere a vieti. Ori-ce eccesii nu convine omului
in genere. Cu tété acestea eccesele in toté au
un bun nu pentru cei ce le facd ci pentru
masa cea-l'altd a omeniri, masa moderata si
inteleptd, care profitd de resultatele lor. Fara
a vorbi de cei ce profitd de efectele absti-
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cinui vre un réd stomahului saii si corpului
in genere.

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

In acésta privintd, si niiscati numai de
ideea de a Tnveta pe fid-cine ca sa se nutrés-
cd placutd si sanatos, am hotarit a publica
aci cate-va feluri de mancari streine si natio-
nale, alegdnd pe cele mai sdnetose din espe-
rienti facute din cartile cele mai renumite si
de bucatari cei mai speciali.

Ne grdbim a da acdstd editiune la lumi-
na si cre® ca Derictricele de pensionate si
mai cu sdma mumele de familid care doresca
a initia pe copilele lor in arta de a derige
un menagia vor gasi mare adjutor in acastd
carte, pe care promitem a o desvolta mult
mai mult Tn editia ce vom da dupe acésta.

Editorulii.



Ainghemacht. — bucate —

la pui sau carne de mei, taie in bucati mici,
prajescele sa se rumendsca cu putina cepa, pa-
trungel, sare si piper. Apoi fa o boia de faina sub-
tire, pune acea boia cu zema de carne si sos de
tomate sad zema de lameie ori felii.

Anghinare. — bucate —

Le ferbi in apa farta cu sare ca conopidele,
dupd ce mai anteiu le vei taia virfurile foilor cu
forfecele, si vei mai scote si o parte de foi ca sa
poti scote scama din ntru.

Anghinare & la Barigoul.

Spaldle si le curdta, si nu le lasa saferba in
apd ferta de cat numai pena ce se va muiaintra-
tata, Tn cat sa poti scote scama din intru. Apoi
vel scote foile din mijloc si scama, si, dupa ce le

vei strecura bine, le vei pune Tn untu cald ca sa
se rumenesca virfurile frunzelor.,, Toca si piseza



bucatele de slanina cu ciuperci, patrunjel si arpa-
gic, sare, piper mare, si 41 dramuri unt si untde
lemn bun, toté Tmpreuna. Cu acésta ample aghina-
rele, si légale cu atisOrd ca sa nu se desfacd. Du
pa acesta punele intr'o cratitd unsa, adaoga puti-
na zéma de carne si un pahar de vin alb si lasa
sa forba péne in sfirsit cu foc potrivit. Cand vei
servi la masa, vel arunca peste dinsele un sos
compus din aceleasi ingrediente cu cari al facut
umplutura.

Anghinare a la provinciale.

Scoti mai antéili. scama si le pul crude intr'o
tingire cu unt de lemn si sare. Cand vor fi bine
rumenite, le servi cu frunzele Tn untul de lemn
n care aii fert.

Anghenare cu unt.

Taele in sese bucati, scote scama si coda si
nu lasa la iia-care bucata de cat céate trei-foi. Bu-
nele Tntr'o tingire bine unsa, presard cu sare Si
punele sa ferba cu focii de desubt si d’asupra, sau
acoperele mimai bine si punele sa se coca pe un
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foc potrivit in timp de 20 minute. Cand suntu bine
ferte, asetla-le pe taler in rond unele cu frunzele
in sus si altele cu frunzele Tn jos; apoi arunca
peste ele untul in care aii fert cu patrungel si ze-
ma de lemeie.

Anghinare amplute.

Mai anteiu ferbele pe jumetate In apa; am-
plele cu carne tocatd, mestecata cucepsiorasi pa-
trunjel; apoi punele sa ferba; aseija-le pentru ma-
sa cu verdeturi tocate subtire, cu, putin unt-de-
lemn si zem&@ de lemeie.

Anghinare prgjite.

Taele in felii subtiri, tavalesce-le in aluat
(ca de clatite), prajesce-le rumene si serva-le in-
cungiurate cu patrungel prajit.

In de obsce anghinarele se mananca siin sa-
latd, ferte ca la inceput, si uni si crude.

Aniseta. — bufet. — licor —

Pisezd mare intr'o piulitd 20 dramuri ana-
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son verde, 10 dramuri coriandra 1 dram scorl.iijo-
re, si 1 tenchiu de nuncsora. Toté acestea punele in
350 dramuri rachiu in timp de o luna, apoi indul-
cescel cu zahar, strccored si'l pune in butelia.

Ardei ampluti. — bucate. —

la ardei, scote capacul, curata-i de samburi;
umple’i cu tocatura de carne de mei prajita, si a-
mestecata cu cépa, patrungel, sare si piper pisat;
asdza la loc capacele; asdzad'i in tingire cu putind
untura ca sa se prajesca putin; torna-le apoi pu-
tina zdma de carne cu putin sos de tomate sila-
sa'i sa fdrba pe foc potrivit péne ce vor scadea.

Ardei copti (salatad).

Gocéi pe foc, curatai de pele, aséaza'i pe ta-
ler si fa'i salata.

Bacala cu sos alb. — bucate, —
PuneT sa se desarein timp de 48 ore; curatdll;
pune’l in apa; ia spuma, si cand Tincepe apa sa
ferba, daT jos; strecoraT; puneT Tntr’o tingire cu
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unt, pucina faind micsore, piper si duoé linguri
de lapte.

Bacala a la Bechamel. —

Dupé ce’l vei ferbe ca mai sus, pune’l cate-
va minute in sosul Bechamel (ve”l).

Bacala cu capere si cu sardele. —

Dupe ce'l veiferbe ca mai sus, tornd’i d’asu-
pra un sos alb (de faina neprajita) cu sardele to-
cate si capere.

Bacala eu cartofi. —

Dupe ce 'l-ai desarat I’ai dat unda si "i-ai luat
spuma, trage’l la o parte. la cartofifertl, curatd’i si
taieiln bucati, avénd grija d’a’i pastra calmii ; stercora
bacalaoa si'l curatd de pele; pune’l intrun taler
de bucate, si 'mprejur aseza cartofi; apoi topesce
intr'o tingire o bucata de unt prdspat cu sare, cu
verdeturi tocate si zema de l|éméie; torna peste
bacala acest sos si pune pe masa.
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Bamii cu carne s’au puiu. —

la carne de inel sau de puiu; tai-o in bucati;
prajesce-o in unt cu putind cepa taiata marunt.
Dupe ce s’a rumenit bine carnea, rumenesce putin
barnele dupe ce le al spalat si curatitu. Asetla cate un
rand de carne si cate unul de bamif; pune sare si
piper; torna pe d%asupra zéma de agurida, sau si sos
de tomate ; pune apa cat sa acopere un deget pes-
te tot; lasa sa ferba incet fara sa amesteci péne ce
va scadea ca sa reindie Tn untura luf.

Bamii de post

Prajescc cepa mai multd Tn unt de lemn;
pune peste densa bamiile ca sa se ruinenesca pu-
tin; torna d'asupra zemd de aguridd cu sos de
patlagele rosii, sare, piper si putin patrunjel tocat;
pune apa potrivita, si lasa sa scaza.

Becate si bacatine la frigare. — friptura --

Legda pe d’asupra feliore de slanind cu atd
si infasura totul cu frunze de vita. Frigele la foc
iute fara sa le scoti matele.
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Becate si becatine amplute Tn tigae — bucate, —

Scotele matele si din ele fa o farsa (amplu-
turd) cu slanind, patrunjel, cifiul galbinare de ou
crud, piper si sare; implele péantecele cu acesta
farsa; punele intr'o tigae cu felii slanina cu bulion
gras si 50 dramuri vin alb.

Begnete de mere. — prdjitura. —

Curata merele; taie-le in falii, scotand mid-
locul; lasa-le pugin in rachii amestecat cu zahar
si zéma de Iéméie; moale Tntr'un aluat ca de cla-
tite ; arunca-le Tn untura ferbinte; cand s’at rume-
nit serva-le, aruncand pe d’asupra praf de zahar.

Begnete de persici de ear”™ari si portocale se
fact Tntocmai, Tnsa taidle bucati si curatile de sdm-
buri sau seminte.

Beltea de smeura. — bufet —

Se faca intocmai ca cocazele (vecU). Pune zé-
ma lor intr'o tingire de dulceta cu 375 de dra-
muri zahar pentru 500 dramuri zéma. |)ece minu-
te de ferture este destuld; caci de vei l&sa mai mult,
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se Tnegrescii, ceea ce nu trebue. Strecura zeraa fer-
binte si ample borcanele.

Beltea de cocaze. — bufet. —

Farima intr'un vas curat 2'/a oca de cocdze,
1*~ oca de agrise si 330 dramuri de smeiird; stor-
ce bine zema printr'o panza potrivita; pune zema
ntr'o tingire de dulcetd; pune sa ferbad cu foc
mult un cuart de ora; avend grija de a lua spu-
ma; adaoga atata sahar cata zema a remas; pu-
ne sa urmeze ferberea, luadnd necontenit spuma,
pena ce o linguritda de zema varsate pe un taler
se Inchiaga pe data. Atunci belteaoca este gata;
vars-o Tn borcane, pe cari le vei acoperi dupadue
tlile.

Besamel. — sos. —

Pune Tntr’o tingire unt; cand s’a topit, pui
cate putin atata faina cat pote sa inghita; ames-
teci iute si putin timp pe foc ca sa nu se ingal-
benesca. Peste dinsatorni zema de carne si lasa
sa scaza pe foc mult Cand acest sos va incepe a
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se ingrosa, adaogd smentend ferbinte, varsand céate
putind si amestecand necontenit.
Tot ast-fel se faca Blanchetele.

Besamel cu unt — sos —

Pune ntr'o tingire o bucata de unt prospat
cu dudé linguri de faind, amestecd, adaogd puti-
34 apd, sare, cuisore, patrunjel, du6é cepe, bucati
de crap de stiuca de tipari si lasa sa fdrba. Dupé
ce a fert, trece-o prin sita, adaoga 170 dramuri
de cremai grosa; lasa sa scatla si Tngrosa sosul.
Acest sos este forte bun pentru vitel, paseri si pesce.

Biftek. — antret, —

Taie felii de muschi de vaca si lasd’l sa stea
nu mal putin de o orda In unt de lemn, falii de ce-
pa, sare si piper. Scote de acolo si frige-le pe gra-
tar cu foc indestul; ridica-le cand eneha mai au
sange; serva-le peste patrunjel prajit in unt si cu
zema de lemeie sau de agurida.

Asemenea sa face ori-ce biftec si se serva,
dupa gustul fia-caruia cu cardama, cartofi prajiti
sau trufe ferte in falii.
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Biscoturi de Transilvania. —

la o oca de lapte, 100 dramuri unt, 11 ouad, pu-
tin anason alb si zahar, dupd gust. Laptele siun-
tul trebue sa fia caldicel. — Amesteca mal anteiii
oudle cu faina, laptele si drojdiile de bere; cand
aluatul Tncepe a face basici, pune untul si frdméan-
ta pend ce nu se mal prinde pe manga; aluatul tre-
bue sa fia mole; dupa ce s’a dospit bine aluatul,
unge tavile cu unt, pune aluaul Tn tavi, mal lasa'l
aci ca sd se mal ridice putin si pune la cuptor,
A duoa lli, cand sau racit, le tal falii, falii le
prasari cu zahar silJe pul din nuou in cuptor ca
sa se prajasca.

Bismana. — prajitura —

Sparge opt oud; pune-le Tntr'un castron cu
zahar pisat dupa placere; bate pana ce va incepe
sa se albasca; pune apoi faina, tot amestecand, pa-
na ce se va ingrosa ca o crema; rade d’asupra co-
ja de lamaie si bate inainte mult pana se albesce.
Torna lapte caldicel, tot amestecand, pana ce se
subtida ca un lapte gros. Amesteca atunci iute ca sa
iaca spume; arunca In intru o lingura de unt;
varsa Tndata intr’o tava unsa, si pune in cuptor
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care trebue sa fie cald, Fiind-ca coOcerea se face
iute si trebue servitd calda si pe tava, se face
cand se serva supa.

Bisof. — bufet. —

Acesta bauturd se prepara cu vin forte bun
rosu, cu neramze, pe cari le coci putin mal nain-
te de a le storce zema, mult zahar si putina scor-
fisord Catl-va tabictlil Tntepd neramza cu 3 sau 4
cuisore cand o pune sa se coca.

Blan-mange. —

la 170 dramuri migdale, intre care vei pil-
ne si cate-va amare; punele Tn apa ferta ea sa le

poti curata; punele apoi in apa rece si le streco-
ra; piseza-le intr'o piulitd adaogend putina apa
rece; trece-le printr'o panza; pune zahar si adao-
gd un pahar bun de lapte, cate-va picaturi de a-
pa de flori, 10 dramuri de cleiu de pesce; pune
in formd, si pune-’l sd se inchege in ghiasia.

Blancheta de vitel — bucate. —

Pune intr'o tingire o bucata de unt prospat
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cu o jumatate lingura de faind; adaoga jumatate
zema de carne si o jumatate pahar vin alb, puci-
na slanina, due cepe, ciuperci, cimbru si 0 juma-
tate frunza de dafin Lasd sa ferba o ord Céand
a fert sosul, ncélijesce vitelul, taie-'l felii marun-
te; lega sosul cu due sau trei galbinari de ou si
zema de lamaie; ase™a vitelul Tncungiurat de ciu-
perci si falii de slanina taiatd frumos, si varsa pe
d’asupra sosul peste tot.

Blancheta de paseri. — bucate. —

Se face Tn tocmai ca blanclieta de vitel.

Bob cu unt. —

Oparesce-’l mal anteiu in apa, apoi ferbe-’l
intr’o tingire cu unt, ccpsord, patrunjel si marar-
Pune, dupe gust, sare sau zahar , faina cat ei cu
degetele; adaoga zema de carne si lasa sa ferba
Tn momentul cand trimiti ia masa arunca pe da-
supra sos de galbinare de ou amestecat cu pu-
tin lapte.
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Bob macedonian.

la 0 bucatd de unt, pune fintr'o tingire cu
zdma de carne, vin alb, pucina faina, patrunjel,
cepsora si ciuperci tocate. Adaoga o legatura de
patrunjel si marar netaiate cand toté sunt in fer-
bere. Adaoga partea cdrnOsd de anghinare dupe
ce le al fert in apa si le ai taiat in bucati. — A-
daogd, dupe trebuinta, destul bob curatit si fert in
apd. Lasa sd sca™a Tncet pe foc potrivit dupe ce
vei pune piper si sare.

De voiesci a 'i face cu smantand, nu pune
nici vin, nici anghinare. Atunci, Tn momentul de
a servi adaogi in sos galbinare de ou batutd n
smantana.

Boboci de ratd cu masline. — bucate. —

Pune-’l sa se coca Tntr'o cratita, dupe ce i
ai amblut cu unt amestecat cu putina faina, sare
si zema de lamaie. Serva-'l acoperit cu un sos
de masline.

Boboci de ratd cu mazare. — bucate. —

Prajesce-'l cu slanind; adaoga putind faina
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mestecata cu zéma de carne sau apa; adaoga sa-
re si piper si mai multe verdeturi; apoipune ma-
zarea si lasa sa ferba pe foc potrivit. Daca bo-
bocul nu este prea tanar, 1l lasi sa mai ferba ce-
va mai nainte de a pune mazarea.

Boboci de rata cu castraveti acri. — bucate—

Ca cu mazare.

Branza cu crema. — deser. —

Tncaltjesce pe foc 300 dramuri lapte buna;
adaoga ca o alunita de drojdii amestecate cu lap-
te; amesteca bine; las’o pe spuza ca sa se taie;
pune Tntr'un saculetu ca sa se strecore; serva in-
tr'un taler adanc cu smantana, buna si presar-o
pe d'asupra cu zahar.

Budinca (Puding). — bufet. —

la un pachet de biscoturi de Reins si radie
I In lapte ; pune sa ferba addaogand lapte , cat sa
nu sa se Tngrose pré mult ferband. Cand sa in-
grosat bine, ridica dupe foc; topesce si curata bi-
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ne 61 dramuri maduva, de vaca pe care 0 Vvei pu-
ne Tn tingirea cu biscoturi; amestecd si adaoga:
Izahar pisat,
, 'unt prospat,
80 dramuri igfaflde fara simburi,
" Malaga
o0 dramuri _ S7itra verde,
| Anghelica,
42 drall uri Picromigdale pisate. Lasa sa ferba
impreuna toté acestea in timpii de 10 minute, a-
vend grija  mesteca necontenit. Ridica de la foc
si lasa sa se racasca intr'un vas de farfuria. Cand
s'a racit, sparge in intru due ouad; pune un pahar
de rom; torna in forma si pune-’i sa se cOca ca
budinca de orez. Trebuie servit cald.

Budinca de orez.

Pune 80 dramuri orez in 160 dramuri de lap-
te fert. Ferije cu foc putin. Adaoga 40 de dra-
muri de unt, zaliar si coja de lamaie. Cand a fert
orezul Tndestul, adaoga patru oua batute si putin
lapte daca e pré gros. Unge forma cu unt, pre-
sar'o cu pesmet'marunt, varsa orezul, si pune n
coptor. Trebue sa se coca due ore. Cand servi,
il restorni pe taler.



— 22

U® &?*' !se facu tot Tn acest mod.
Budinca de fidea, |

Burta de vitel.

Alege burta de vitel creta, nu ceagrosa;cu-
ratesce-o si 0 spalda bine; pune-o sa ferba incet
cu apa multasi cu piper, cuisore etc., vinalb, ce-
pa, verdeturi, cimbru, dafine, usturoiu si slanina,
Cand a fert, o poti servi ca sase manance cu unt-
de-lemni si otetii, sau cu un sos compusa de o-,
tet, unt-de-lemna si cepa. '

Burta de vitel prajita.

Ferbe-0O ca mai sus; strecor-o, sterge-o cu o
panza curata; tai-o in bucati; moi-o intr'unu alu-
at compus de faind, galbinare de ou cu apa si o
lingurita de rachiu; prajesce si serva cu patrun-
jel prajit.

Cap de vitel fert.

Oparesce-'l, lasa-'l.in apa ca sa 'i iasa tot
sangele; apoi pune sa ferba Tn apa o jumatate de
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ord; pune-'l din nol Tn apa rece; scote ésele din
falca de jos cum si ritul, astfel in cat sa lasi nu-
mai cranul; Tnfasura-’'l intr'un servet cu feliére de
I&maie; pune-| din nou sa ferbd cu foc putin Tn
apa in care al pus verdeturi saii zarzavaturi dupe
timp cum si pucind faina si feliére de slaning; ia-1
afara, scéte cu bagare de séma cranul ca sa
rc'maie creeri ve/uti; serva pe un taler Tncungiu-
rand cu patrunjel, si pune alaturi intr'o sosieriun
sos verde (vetji ast sos).

Cap de vitel prajit — fripturd. —

Resturile de sus a le capului se prajescu in
tigae, si se servd ast-lel pe masa.

Caramelda. — bufet. -

Pune apa si zahar in mici cuantitati Tntr'o
tingire; cand zaharul s'a lipit de tingire si este
(le o fatia frumosa cafenia, uda'l cu apd, iar nude
hulion; cand caramela s’a dislipit, varsa’l intr'un vas
spre a se servi cu dinsul la trebuinta. Serva ada
eolore sosurilor,si se intrebuintet™a si a spoi cu un
penel carnurile si prajiturile. Fiind ca caramela srti-
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ca spoiala, este bhine sa te slujesci tot-d'a-una cu
tingiri mai proste, si mai cu séma de ier sau de
tucid.

Cartofi. —

Chipul cel mai obicinuitii este a'i ferbe in a-
pa péné ce se indie sub deget; apoi Ti cureti de
pele si'i intrebuintezi dupa trebuinta.

Cartofi potU intra mai Tn tété sosurile si se
acomoda Tn genere la tot felul de preparatii.

Cartofi cu crema. — mancare. —

Topesce intr'o tingire o bucata de unt pros-
pat in care prajesci cartofi ferti si curatati; tornd
pe d’asupra smentind buna si pune sare; lasd7 sd
ferba pré pucin in ast sos la o parte, si servaila
masa.

Cepa cu smentena. — mancare. —

Ferbe c”pa 1n apa fertd si saratd; strecora-
le si presara putind, faind; punele] Tntr'o tingire
cu unt, piper si sare, si adaoga smentena, ameste-



cand mereu, péne ce sosul se va inchega pugin ;
serva.

Cepa nabusitd. — mancare. —

Fa o boia cu unt si faina; adaoga vin rosu
si zama de carne; arunca intr'acest sos cepa fér-
ta pe jumatate in apa cu diferite ferdeturi in bi-
ket; pune piper, lasa sa farba bine, si cand s’'a ga-
tit, serva la masa cu felii de pane prajite, capere
si sardele tocate.

Cega. —

Se prepard ca somnu.

Cesvirta de berbece batut.

Scote osul fluerului; Tmpaneza’l cu slanina ;
Ingd’l cu sford ca sa nu’st strice forma, si pune’l
Tntr’o tingire ca sa se rumenesca cu slanina, ver-
deturi aruncate mari, piper si alte epise; pune a-
pa ca sa'l acopere, amesteca cu un pahar de vin
alb; lasa sa ferba cu foc puqgin in timp de cinci
ore; serva’l cu zeiiia lui.
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Cesvirta de capriora. — friptura. —

Tmpaneza cu slanind; pune’i sare si piper;
marinez-o ca cotelete; pune in frigare; frige la
foc viii, stropindu’l des cu marinata lui; sosul ce
va pica dintr'insa si care o vei culege intr'un vas
lung ce vei pune subt frigare, amestecal cu un
sos picant (piparat); pune cesvirta ast-fel fripta
ntr'acel sos si las'o sa ferba in acel sos duoe ore.

Cesvirta friptura. —

Trebuie mai anteiu sa bati carnea bine, care
va avea si maifuult gust, de o vei lasa doud ore
ntr'o marinata. Frige'l apoi la foc mult. Mai an-
teiu de toté trebue curatitd de pele care e forte
tare, si mail nainte d'a’l frige Tl Tmpanezi cu us-
turoiu

Cheftele de cartofi— mancare.—

Ferbe’l Tn apa sau coce’i Tn spusa. Pisézd’iin-
tr'o piulita si trece' prin sita ; adaoga unt jumatatea
cuantitati cartofilor, cu sare piper, patrunjel tocat
si patru galbinar? de ou; mai pisdza toté acestea



impreund; fa din astd pasta clieftelute; tavalesce-
le in pesmet pisat sau fdina si prajesce-le.

Cheftele de orez.

Pasta o faci ca mai sus; cheftelele le faci lun-
guete, le tavalesc! in faina si le prajesci.

Cicora .—

Se mananca in salata.

Ciokirlan frigare— friptura—

Tmpanezd’i cu slanind; pune’l in frigarusi pe
care le legi de o frigare; frigi la foc iute; serve-
za de voiesce, cu francela prajita.

Ciokirlan la minut—mancare.—

Prajesce’i putin cuunt si cu sare ; adaoga ciu-
perci, patrunjel si cépa mica, pucina faina; dupe
ce ai mai prajit pe toté impreund, adaoga putina
zema de carne si vin alb; cand Tincepe a ferbe
tragi la o partesiservi la masa cu francele prajita.



Ciresi In Rachiu— bufet—

Alege ciresi culese dupe rona si mai 'nainte de a
fi de tot copte; taele cojile; punele intp’'un borcan
de stlica; ia 102 dramuri zahar pentru 170 dra-
muri ciresi; ferbe zaharul pane se legd; lasd’l sa
recesca, si cand sa racit amesteca’l cu spirtu de
22 grade pe care'l vei varsa peste ciresi; astupdl
bine cu o panza si zipa; espune vasul la sore pe
timp de o luna sali sdse septemanl. Se poéte in
trebuintd scortisOre si cuisOre; dar fiind c& aceste
faca de se perde gustul ciresi, este mai bine anu
se pune.

Ciuperci. —

Venli acésté ilicere la articolul Instructmm.

Ciuperci cu pane prajita —

Curatescc ciupercile, arunca-le, pe fia-care ciu-
perca curatata intr'o apa in care ai pus zenia de
lemaie; pune intr'o tingire o bucata de unt pros-
pat cu o lingurita de fainda si putina apa; arunca
n intru ciupercile si lasa-le sa ferba incet. Cu
cinci minute mai ’nainte d’a servi, sa albi gatita
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cbja Tntrega a unei francele mari prajine in forma
de taler; moie acesta coja prajita in sosul ciuper-
cilor si las’o sa ingliita bine sosul; cand s'a mu-
iat indestul pune-o pe taler, lega ciupercile cu o
galbinare de ou, adaogd zema de lemeie si a-
se”d ciupercile pe acea coja. in forma de pirami-
da. De vei voi sa pui zahar peste coja de pand,
atunci trebue sa versi pe d’asupra si crema, si sa
nu pul zema de lemeie.

Ciuperci In hartia. —

Fa o cutid de hartia pe care o ungi bine cu
unt; pune ntr'ensa ciupercile taiate in bucati, cu
unt, verdeturi tocate sare si piper; lasa sa se coca
pe gratar cu pucin jar de desubt, si servala masa
in acea hartia chiar.

Ciuperci cu pui. —

Ve<lJi anghemachtde pui, Tn care pui ciuper-
cile in bucati cu patrunjel marunt.

Cuperci amplute. —

Alege pe cele mai mari; coadele lor, dupe



ce le vei storce bine printr'o panza ca sa scoti
apa, fa o ainpluturd tocandn-le marunt si ameste-
cand cu clinsele cepulita, patrunjel, capere si castra-
veti murati, unt-de-lemn, sare si piper nepisat; pune
acesta amplutura in ciuperci; presara pe dasupra
cu pesmet, si pune-le in coptor.

Ciuperci amplute

Cele mai mari suntd cele mai potrivite; se
frigd in frigarusi, ungandu le mereu, cu unt ami

cu sema partea cea gola. Pune-le sare si piper, si
serva peste pugin unt topit cu verdeturi tocate

marunt.

Clapon.

Dupe ce’lii vei curati, mai n'ainte d'a’l asetla,
legd'i pe pept o bucatd de hartia unsa cu unt ca
sa conservi albéta carni peptului; pune’l intr'o tin-
gire cu apa care s&l acopere pe jumatate; pune
sare, slanina morcovi, cepd, dafin si o legatura de
verdeturi; lasa sa farba nabusit si Tncet; cand s'a
fert bine, scote putina din zéma | ii intr'o tingire,
si las’o sa scacla péne se Tngrosa si ia o fatid in-



— 31

chisd; cand a adjuns in asta stare, adaogd’i puti-
nd apa ca sa se desfaca de tingire; mai adaoga
ceva zemd, adaogdT putind boia de fiin&; lasa sa
ferba putin si serva claponul, turnénd acel sos pe
d'asupra.

Clapon cu orez. —

Prepard’l casus; punele sa ferbaintocmai ca mal
sus ia jumatate din zema lui cu tota grasimea Tn care
ferbe orezul ca pilaful; cdnd s’a terminat serva peste
orez claponul, peste care vei turnaun sos ca cel de sus.

Clapon fript.

Infasord’l cu feliére de slanina; pune’l in fri-
gare si unge-1 necontenit cu unt. Serva’l cu carda-
ma sare si otet, peste care poti turna sosul ce s'a
scurs din friptura.

Clatite. —

Pune putin unt in apa caldicica; amesteca
in acea apa fdina potrivita cu sarea trebuinciosa,
ast-fel in cat sa formeze o coca ca smentena gro-
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sa. avend grija sa nu remae baiete nemestecatc;
adaogd duoe albuse de oua dupe ce mai anteiule
al batut deosebit pena ce sa se faca spuma; aces-
ta cocd nu se conserva, trebue facuta in momen-
tul cand trebue servita; topesce Tn tigae cat o a-
luna de unt; torna In intru aluat nu prea mult,
ast-fel in cat ntins Tn tigae sa faca ca o foie de
hartia care sa coprin®la tota tigaiea, prajesce pe
flacare via; intorce-o pe cea-l'alta parte ca s& se
rumenésca pe aniendoue partele; serve-le calde.

Cocaze bébe zaharisite. — bufet.

la ciorkinute frumdse de cocaze bine copte j
moiele intr'o zema compusa din o jumetate pahar
de apa si t)ece albusuri de oud batute; lasa-le sd
se strecore doua minute; apoi tavalesce-le in praf
de zahar, si lasa-le sa se usuce pe hartia; zaha-
rul se cristalisa pe fid-care graunte, ceea ce va
produce pe masa un forte frumos efect.

Coda de porc pe cartofi bucati. —

Curata-le si le perlesce; lasa-le intregi; fer-
be-le singure ca urechile (veiji urechile); apoi fa
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Sntr'o tingire o ciulama de cartofi sau de linte;
cand au fert cojile, trece cartofi sau lintea prin
sitd, aseza Tn mizloc si pune cojile Tmpregiur ca
garnitura.

C6da de berbece. —

Ferbele in zem& de carne; pune verdeturi
marunte si piper, pucin usturoiu si pucind coje de

farba trei ore; serva pe mazare sau cartofi batuti.

Coda de berbece prajita—

Dupe ce le vei ferbe ca mal sus, lasa-le sa
se recdsca; moi-le Tn ou batut; tavalesce-le in pes-
met; prajesce-le; dupe ce le-ai scos din tigae,
prdjesce putin patrunjel pe care ’l pui d’asupra.

Céda de vitel. —

Ferbe-le cu zema de carne, vin si piper; ta-
véalesce-le Tn pesmet, si frigele pe gratar, ungandu-le
din cand in cand cu cate pucin unt-de-lem bun.
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Compot de mere— bufet—

Curata mere cretesci; taie-le Tn doua; scote
samburi; pune-le sa ferba cu pucina apa, o bucata
de zahar si zema ds lamaie. Caudu a fert, serva-le
ntro compotiera.

Compot de gutui. — bufet. —

Pune-le saferbape jumatate Tn apaferbinte;
scotele si pune-le in apa rece; taie-le in patru;
curate-le de coja si scote-le mczii; arunca-le intr'o
tingire unde ferbe deja o jumatate pahar de apa
cu 50 dramuri de zahar; lasd se ferba, si serva-le
rece dupe ce. a scazut siropul. <

Compot de pere cu vin— bufet—

Prepai'a-le ca mai sus, si cand aii fert pe
jumatate arunca in intru un pahar de vin rosu; cand
aii fertd si s’a redus siropul, serva-le reci.

De vor fi mari, taie-le Tn sferturi; de suntu
mici, lasa-le Tntregi; dupe ce le-ai curatat de coja

Compot de pere— bufet—



si de mez, pune-le sa ierbacuzfima unei jumatati de
lamaie, apa si zaliar; sc6te-le in compotieia sin-
gure lasand siropul sa se lege; cand va ti bine
bigrosat siropul, varsa-le pe d’asupra lor.

Compot de prune, de zarzare, de persice, de
ciresi, de smeurd, de ciscaze, de struguri, de
agurida, si de fragi— bufet—

'fote se faca tot intr’nn chip. La iote pui de
la un pahai'u péne la jumatate pahar de apa cu
42 dramuri de zaliar. Cand au fert servi in com-
potiera, turnind siropu pe d’asupra dupé ce ’l-ai
legat bine. Zarzarile si persicele trebuesca spin-
tecate ca sa le scoti samburi.

Conopide.

Ori cum le vei prepara, trebue mai anteia
sa le ferbi in apa cand ferbe Tii clocote; le scoti,
le strecori si le prepari precum mai jos se arata.

Conopide cu sos alb.

(Vezi sos alb).
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Conopide cu cascaval. —

Fa un sosii alb (‘'vedi) Tn care vei rade par-
mezan si Svaiter; varsa acest sos peste conopide,
peste, care vei mai presara cascaval din améndoué
spetile; torna pe dasupra unt topit; peste toté
adaogd pespet pisat, si pune Tn cuptor ca sa se
rumenesca.

Conopide batute. —

Pune-le cu sos alb intr'o tingire;, farama-le
si batele bine; adaoga putin unt de va trebui
serva-le cu o garnitura de franzela prajita.

Conopidele. —

Se mai potu face si cu sos de tomate ferte
numai si cu unt prospat topit pe d’asupra in care
de vei voi poti pune si putin pesmet pisat, sau si
chiar in salata.

Conopide prajite. —

Dupa ce le-ai fert, le pui de staii putin cu
otet, sare si ramuri de patrunjel: apoi le strecori
le moi in coca si le prajescl in untura ferbinte.
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Consome. — zema. —

Pune o gdina batrind Tn tingire cu trei litre
de apa; adaoga 150 dramuri carne macra de va-
ca; adaoga morcovi, praz, C('pa- cuisOre, si buket
de zarzavaturi; lasa sa ferba pena va ramanea o
litra de zadma, care este consomeul cerut.

Cotefete de berbece cu macrisu batut — mancare

Ferbe cotelete fu zéma de carne cu un bi-
ket de patrunjel cepsiora, o foie de dafin si o cra-
ca de cimbru; cand incepe sa dea untura, streco-
ra sosul, pe care’l mai lasi sa& scaza singur; apofl
tarna totuld peste macrisul batut.

Cotelete de berbece cu legume. —

Dupe ce ai curatit frumos, prajesce-le putin
cu unta prospatd cu bucetii de verdeturi, putin
nsturoid, si o bucata de cuisora; adaoga pe d’a-
supra putind zdma de carne si vin; mai adaoga
cate-va feliore de sunca si morcovi; dupe ce aii
fert bine, asaza-le, avand Tngrijire ca sosul sa fia
bine sca("ut.



Cotelete ast-fel preparate le poti servi si pe
ort-ce alt zarzavat gatit deosebit cu unt.

Cotelete prajite i-> tigae. —

Pune tot-o-data Tn tigae coteletele preparate
cu o bucata de unt prospat; lasa sase coca incet
cu putin foc; scote costitele din tigae, adaoga la
fie care lingura de unturd remasa in tigae cate 5
saii 0 linguri de zéind de carne; arunca in intru
piperuri, verdeturi si castraveti murati tocate toté
marunt; lasa sa ferba tété Tmpreuna, si serva a-
cest sos peste coteletele, adaogaud putina zema
de Iémeie pe d'asupra.

Cotelets pe gratar

De vrei sa le mananci bune, nu le turti cum
reu facu uni bucatari; presara-le cu sare, piper si
cuisore lisate : jiuiie-le sa se fiiga pe jeratec viu
ca sa reradie zema lor intr'ensele, si serva-le sin-
gure.

Cotelete tavalite In pesmet. —

Dupa ce ti-ai curatit coteletele si le-al pre-



Sarat cu sare, piper si mai cu séma cu putin prai
de cuisore, pune-le Tn unt-de-leinn; scéte-le de a-
colo, tavalesce-le in pesmet pisat si pune-le sa
se frigd pe gratar ca vre o 10 minute; serva-le
singure, saii cu un sos compus de unt prospat cu
verdeturi tocate.

Cotelete de porc. —

Marineza-le sau nu, dupe cum vei voi; fri-
ge-le pe gratar, sau prajesce-lc in tigae; serva-le
cu sos de tomate, de castraveti murati saudema-
Crisa.

Cotelete de vitel Tn hartia. —

Fa o amplutura de orez, de pane, verdeturi
tocate marunt, piper, si putind slanina; tavalesce-
le bine Tn asta farsad; infasdra-le in hartia unsa cu
unt si punele sa se friga la focu putin.

Covrigei de migdale. — bufet. —

Curatd migdalele; taie-le in falidre fdrte sub-
tiri; pentru o oca de migdale curatate, pune trei
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albuse de oud; amesteca adaogand céate pucin praf
forte fin de zahar pana ce vei vedea ca tinu mig-
dalele una de alta; unge otava cu cera alba; am-
ple forma cu acesta compositida pe care o restornf
ncet pe tava; pune intr'un cuptor mai mult rece
(prea pucin cald); lasa-le pena ce vor fi mal de
tot uscate— Forma Tn care se pune pasta covri-
geilor se face de tinikea ca forma uni covrig spin-
tecat in lungul lui

Cozonaci.

la 100 dramuri unt caldicel, o oca de lapte
tot caldicel, 4 oue, drojdie de bere ca o nuca to-
pitd Tn lapte, sare, si pui atata faina in cat alua-
tul sa fia mult mai moéle dé cat cel de pane; pe
la jumatatea framentaturi adaogi pucin zahar si
stafide ; framanti péne ce nu se mai lipesce aluatu
de mani; apoi lasi de se dospesce ; Tl asezi imple-
tindu’l pe o tava unsa cu unt; ungi pe dasupra
cu galbinare de ou, si pui de se céce intr'un cup-
tor cald

Crapu. —

lacuri statatére an
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«bicnuit un miros de nomol forte displacut Spre
» face sa dispara acest gust, e destul ca Tndata
ce'l prinde sa 'l faca sa inghita un pahar de otet
tare; acesta produce crapului o nadusfla, care se
ridica cand 1l curata de solzi.

Crap cu vin. —

Dupe ce ’lai curatat, ample-’l cu unt ames-
tecat cu patrunjel si cepulitda tocate marunt, piper
si cuisore ; legd'l cu atd si pune’l sa ferba Tn 150
dramuri vin rosu, zema de carne, unt, cepa, Cuiso-
re, dafin; dupe ce a fert, 'desléga ata si serva so-
sul Tn care a fert

Crap prajit. —

Spinteca-l in duoad; scotei lapti si icrele; ta-
valesce-le in fdind si pune sa se prajescd; pe la
jumatate adaoga si lapti sau icrele tot ast-fel ta-
valite in faing, si serva cu patrunjel prdjit.

Crap cu sos. —

Ferbe-1 in bucati in putin vin, unt-de-lemn,
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piper, putin unt, usturoili, cepulita verde si ciu-
perci, toté pisate nidi unt; adaoga si forte putina
faina, si lasa sa ferba.

Crapfen.prajitura.

la 40 dramuri unt; freca | bine pénd incepe
de se albesce; amesteca bine la o parte 7 galbi-
nari de oue si unul intreg cu o litra de lepte; ia
cu acestea si cu fdina buna un aluat potrivit, in
care vei pune dospitura cu drojdii de bere potri-
vite; framanta aluatul bine péné face basici si nu
se mai lipesce de méana; lasa’'l sd se dospésed; ia
atunci aluatul si Tntinde! incet pe o masd presa-
rata cu faina p6né ce ramane de un deget de gros,
Tngrijind a nu apasa peste aluat ca sa nu se tur-
-tésed basicile; ia ori o forma de crapfen, safi un
pahar si taie coca rote, rote; arunca-le in unturd
multa si bine feibinte, unde le lasi péné se rume-
nescil bine: scotc-le, aseza-le In taler, presara-lo-
cu praf de zahar si trimite-le la masa ferbinte.

Castraveti. —

(Vetll muraturi).
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Creeri de vaca. —

Pune’l in apa ca sa iasa tot sangele; cura-
ta-1 dfc tote posghitele; pune’l sa férba putin in
apa calda in care vel pune sare si otet; ia bine
spuma cand ferbe; dupd ce a fert putin scote'l,
strecord’l si torna le d’asupra putina apa rece; fa
apoi o0 boia de faina in rare vel pune si putina
capa maruntd, adaogand si putind zema de carne
si lasa sa férba cu putin foc; apoi adaoga ciuperci
taiate marunt, putin vin rosu, sare, piper si foi de
dafin; cand au fert cat-va impreuna, pune creeri
in intru taiati m bucati; Tn minutul de a servi, a-
daoga si o bucata de zahar cat o nuca pe care'l
al topit cu putin unt prospat si prea putind faind

Creeri de vitel prajiti.

Dupé ce sau curatat si firt ca mai sus, ii
tavalesc! in oué batut si apoi in faina si 'l pra-
jesc! in untura ferbinte.

Crema cu miros de apa de flori. — bufet. —

Pune 45 dramuri zahar in 150 dramuii de
lapte ferbinte; ia’l de la foc ; adaoga opt galbiiiar?
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de oue si doue albusuri bine batute Tmpreund; a-
daoga trei linguri de apa de flori; pune vasul in
care ai toté acestea in alt vas plin cu apa ferbin-
te si amesteci necontenit pene se Tnchiagd; tornd’l
n fine Tn taler si lasa sa se Tnchege.

Crema cu cafea —

Ferbe laptele; pune in Tntru 20 dramuri de
cafea bobe prajita; dupe ce a fert cat-va, streco-
ra prin sitd ca sa aléga din cafea; adaoga 2 albu-
surisi 6 galbinari de oue bine batute impreuna ; térn’o
ntr'un vas de farfuria si pune vasul ca mal sus intr'o
tingire cu apa ferbinte péne se inchiagd; cand s'a
facut, adaoga pe dasupra zahar ars, si serva rece.

Crema cu ciocolata. —

la 160 dramuri de lapte, 6 galbinari de oud
si 40 dramuri zahar; amesteca-le bine pe foc; la-
sa sa ferba, amestecand necontenit pena se va sca-
de cam ATe-o a patra parte din tot; adaoga 40
di'amuri ciocolata rasa subtire; lasa sa dea de ca-
te-va-ori Tn unde si serva rece.
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Crema cu vanilie. —

Ferbe 160 dramuri lapte; arunca inintrutrei
dramuri de vanilia, eu 80 dramuri de zahar; lasa
sd stea ca o orda ca sa dea vanilia mirosul; scote
vanilia, si isprdavesce crema cu ou fintocmai ca la
crema cu cafea.

Cuglof. —

la 340 dramuri de faina, 10 dramuri sare, 8
oud Tntregi, 80 dramuri unt, 80 dramuri stafide
mici fara samburi; amesteca totul prin apa calda;
adaoga drojdii de bere ca marimea unui ou; aibi
grija ca coca sa stea mole si legatd; unge o forma
cu unt, si toi'Tia aluatul in Tntru; lasa sa stea aci
péné se dospesce bine, apoi pune si& se coca la
coptor.

Curcanu fript si amplut. —

Tmpand’l cu pucina slaning; puue'l in frigare
mai antéiu trebue ca mult timp sa se friga cu foc
pucin. Se pnte ample sau cu tot felul de carne
tocata, sau cu ciuperci tocate cu verdeturi, sau cu
castane copte.



46 —

Dovlecei cu carne. — bucate.
Ca toté zarzavaturile. Vezi bainii.

Dovlecei ampiuti. — idem. —

Radele coja verde de d’assupra; reteza-i la nd
cap; scote din intru samburi cu o lingurita, farfe
? trece péue din colo; ainple-i cu o tocdtura de
carne, sari cu orez cand vei a'i face de post; a-
stupd cu bucate ce ai tdiat dintr'un capat; lasa-1
sa ferba Tn zema de carne cu boia sau cu sosul
obicinuit la post; cand vei servi pune pe d'asupra
si un sos de tomate, de 'tl va placea.

Dovlecei prajiti. —

Curata-Ic cojea; tae-iinduoe; scote seminte-
le; fpi'bel mal anteiu Tn apa cu sare; strecora-i si
pune’!l a se praji in unturd sau unt-dc lemnu cu
pucina cepa, sare, piper.

Dovlecei salata—

Dupe ce ai curatat si fert, 7l servi cu oget
unt-de-lemnu, sare si piper, ca orl-ce salata.
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Epure fripturd. —

Dup6 ce ’l-ai impanat sau infasurat n iali6-
re de slaning, 1l pui in frigare; de voiescl potifa-
rima singele, ficatul si bojogul Tn otet cu multa
sare si mult piper cu cipa marunta tocatd; acest
sos 1l ferbi pe carbuni bine aprinsi si Intr'un vas
lung pus subt frigare; ungi necontenit friptura cu
acest sos, si cand e aprope gata, rosesci ciescele
in care ei 0 bucatd de slanina, lasand sa catla
grasimea topita pe friptura.

Epurele nu trebue sa fie prea mnlt fript;

De pui In frigare numai partea dinapoi, o-
presci plamoni, ficatul si sangele ca sa le gatesc!
cu partea dinainte.

Epure. — mancare. —

ia o0sanza pe care o topesci cu unt si cu
mici cepulite In Intru, pe care le scoti cand s’aii
rumenit; ia bucdtele de epure pe care le-ai mari-
nat in otet, sare, piper si foi de dafin, si le pra-
jesce pucin in acea untura; set e apoi carnea Si
prajesce in unturda o lingura de faina adaugand la
sfirsit 0 zéméa de caine si o litra devin; pune a-
poi din nou carnea si cepulitele prgjite; adaoga
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piper si o legatura de diferite verdeturi; dupe o
ora de ferbere, vei adaoga séngele si maruntaele;
lasda sosul sa se mai Tngrose, dupe ce ai pus si
putin zahar.

Epure cu masline. —

Prajesce mai multd cepda mare tadiata Tnunt-
de-lemn; adaoga apoi carnea taiata in mici bucati
si 0 lasi de se rumenesce; tornd apoi apa caldad
pe d'asupra pene sa acopere carnea; adaoga pen-
tru o jumatate epure, (mai obicinuit se pune par-
tea dinainte) 50 dramuri masline ver”™i, piper, o
frunza de dabn si patrunjel tocat; lasa sa sca™a
peue’i da untura, si serva nici prea cald, nici rece
de tot.

Fasole uscata.

De este fasolea noua, o arunci in apacu sa-
re cand Tncepe sa férba, lasa sa ferba cu foc mult
si strecora; mai ’'nainte d’a se raci pune-o intr'o
tingire cu unt prospat, patrunjel, cepulita verde to-
catd si putin otet; lasa sa férba si serva cald.
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Fasole verde.

Alege pastai tinere, spaldle si le curatg; fer-
be-le Tn apa fertd cu sare, strecora-le fara sa le
lasi sd se racesca; topesce unt prospat, in care vel
arunca patrunjel tocat marunt; arunca inintru fa-
solea; las’o sa se rumenesca si serva ferbinte cu
putin otet sau zema de agurida.

Fasole verde salata.

Ve salata de dovlecei.

Fazan in frigare. —

Tmpand’l cu slanina si pune’l sa se friga. Se
8cie ca fazanul ca sa fie bun si fraget trebue sa
fie stat de cate-va tlile.

Ficat de vitel. —

fmpaneza’l cu slanind si pune’l sa se cocdcu
putin foc Intr'o tingire, adaogand si cate-va falii
de slanind, o jumetate pahar de apa un manunchia
de verdetuii netdiate, cepa n care Tnfigi treicui-
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sore, 0 jumatate pahar de vin, sare si piper; ser-
va cald.

Franzela prajita. garnitura — X

Taie franzela in feliére; Kioie-le in lapte;
8trecOra-le bine; moie le din nou Tn oii batut bine
si prajesce-le Tn unturd bine ferbinte.

Galantind de curcan. — friptura. -~

Dupé ce Tal curatat, scotei bine o&sele fara
«al strici pelea; curatd toté fibrele picerelor; a&m-
ple’l cu cate un rand de farsa de pateuri reci (vetji),
un alt rand de feliére de sunca si carnati, un alt
rand de trufe, si asa mai incolo péné ceT vei am-
ple de tot; cOseT pastrandu’i forniu d'antéit; in-
fasurd’! Tntr'o panza curata si lasa’l sa ferba ca ra-
solul de clapon; cand 1l pui a ferbe adaoga si o
pulpa si un picior de vitel; lasa se ferba incetde
la 7 péne la 8 ore; cand a fert bine, aduna untu-
ra dupe d’asupra; strecora zénia si cand s’a recit
garnisesce cu acéstd gelatind pasarea pe care ai
asezat-o intr'o farfuriade mancare. .
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Gogosi. — prgjituri. —

Pune intr'o tingire ca o lingura de unt, ua
pahar de apa, coja de lamaie, putin zahar si sare;
lasa sa dea un clocot si apoi adaoga atata faina
cat-va putea inghiti apa, mestecand necontenit;
cand coca s'a ingrosat atata incat nu se mai ia
pe tingire, adaogi trei sau patru oud, puindu-le vi-
nul dupe altul si tot amestecand; cand ai facut a-
cesta pasta, ia dintr'ensa si arunca bucati mici Ta
untura abia caldda unde se vor unfla, si atunci le
pui pe un foc iute si le lasi pena se rumenescfl
serva-le aruncandu-le pe d’asupra praf de zahar.

Hameiu. —

Vlastarele cele tinere suntl iragete si sein-
trebuinteza ca sparanghelu (vet™i)

Ingheciata da caise. — bufet. —

Alege caise culese prospat forte copte si din
ale mai galbene; scotele samburi; taie-le in bu-
cati mai mult sau mai putin mici ;’dui)e ce le-ai pus
intr'o tingire pe foc, lasa-le sa ferba cate-va mi-
nute in 150 dramuri apa; trage-le de la foc si
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ti-ece-le prin sita ca sd iasd totd carnea in care
vei adaoga 50 dramuri de zahar topit Tn apa;pu-
ne acest tot in serbetiera si fa inghetata.

Tnghesiata de ananas. —

la patru ananasi prospeti si bine coptl; tre-
ee’i prin ra”etore si pune’i sa stea 3 ore in 166
dramuri de zahar clarificat si legat potrivit mal
nainte d’a se raci, ca sa lase aroniul seu in acel
zahar; adaoga apoi zema de doua lemoi; trece a-
pol prin sita, apasand cu o lopatica de lemn casa
treca si tota carnea ananasului. Pune Tn serbiera
si fa Tngheciata.

A
inghesiata de ciocolata. —

la 83 dramuri de ciocolatd buna cualitate;
rade-0; pune-o Tn 300 dramuri de lapte si 100
dramuri de crema; lasd sa ferba penda se va in-
grosa; adaoga 100 dramuri zahar alb, mestecand
necontenit cu o lopatica de lemn; varsa apoi in-
tr'un castron ca sa se recesca; cand s’a racit pu-
ne in serbetiera si fa inghetiata.
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Tnghetiata de crema. —

Bate ”ece galbinari de oii cu 312 dramuri
cremd, 156 dramuri praf de zahar. Dupa ce ’l-al
pus la un foc slab si’l ai Tngrosat putin, adaoga
156 dramuri ciocolata topita Tntr’'un pahar de apa
care trebue bine mestecatd. Dupa ce ai strecurat
totul, fa Tnghetiata in serbetiera.

ingheciata de lémobie. —

la de la 8 péne la 10 1ém&i dupda cum vor
fi, mai mari sau mai mici, alegénd de cele mai
copte. la 312 dramuri de zahar fert, strecurat si le-
gat bine. Pune doué treimi din acest zahar ntr'o
straking; cioplesce céja a 3 sau 4 Iémdi si pune
Tn acel zahar ca s&7T ia mirosul; taie cele-l'alte
1mo1 Tn felii subtiri si strecora-le prin sitd in za-
har ca sa tréca numai zema; lasa-le ca la o or3,
dupé care trecele a doue ora printro sita sau
printr’o panza mai rard; arunca apoi peste acesta
zéma si cea-lalta ‘/j parte ce ai lasat-o la o par-
te; apoil fa ingheciatd ca cele de mal sus.

Tnghetiata de frage. —

umose si bine coépte ; trecele
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prin sitd ca sa scoti zéma lor fara samburi; uni
pe langa 312 dramuri fragi punii 50 dramuri c6-
caze, alti in loc de cocaze puna zema din doud
Iéméi, si amesteca acestea cu 312 dramuri zahar
topit, curatat si legat potrivit. Lasa sa stea o0 o-
ra; strecura si fa ingheciata.

Ingheciata de smeura, (Oce)

' de f
'Inghe(;iata de cocaze, | ace ca cea de frage

Kari. — sos indian.

Pune intr'o tingire o bucata de unt, o lingu-
ra de kari, de ardeiu, pucin sofran, nucsd.a, doud
lingura de faina, zdma de carne; lasa sa ferba pend
sa se Tngrose si serva cu carnuri ce nau mult gust.

Limba de vaca.

Freca limba cu praf de silitra; pune-o intr'un
vas cu mai multe verdeturi si piperuri; lasa sa se
marineze 0 jumatate de zi; scéte-o din acel sos,
las’o sa se scurga, spal'o si ferbe-o in multa apa
si cu 0 a treia parte din acea marinata; adaoga
morcovi, piper si cepa lasa sa férba péne ce va
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scadea; apoi ridic-o de la foc ¢i lasd sa se réace-
sca Tn sosul el.

Limba de vaca cu verdeturi marunte. —

Asatja frumos pe un taler mare capere, pa-
trunjel, cepa verde marunta, arpagik tocat idrte
marunt, pucind zéma de carne, pucin ocet, pipe-
rurl. Pune peste toté felii de limba ferta si lasa
sa ferba pe spuza péné ce se va prinde o cojita pe
fundul talerului.

Limba de vaca cu parmezan. —

Spal-o bine, lerbe-o cu verdeturi; curat-o de
pele; tai-o in falii; pune-o Tntr’o tingire cu un
pahar de sampania si doua lingurite de zema de
carne tare; lasa sa ferba pena ce nu va mai re-
manea sos; pune jumatatea din sosul acesta intr'uu
taler de bucata; rade pe d’asupra parmezan; ase-
~a d'asupra feliile de limba, peste care pune ia-
rasi zama si apoi parmezan ras; pune totul ori in
coptor, sau pe carbuni cu un capac cu foc pe d'a-
supra.

Limba de bivol,)Sg
Limba de vitel,)

1111
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Limonata. — bufet.

Alege lamoi bune copte; freca bucatile de za-
har pe coja lemoilor ca saia bine untul spirtos al
lamoi; arunca acel zahar in catimea de apa nece-
sare, care vei storce bine lemoele. Pentru 300
dramuri de apa poti pune 2 sau 3 lemoi adaogaud

si zemd de la o portocald, sau doua alegand de
cele mai copte si mai dulc.

Linte -

Se gatesce intocmai ca fasolea uscata.

Macarone.

Ferbe 300 dramuri macardéne in zema de car-
ne cu 40 dramuri de unt si piper nepisat; dupe
ce a scacjut zéma si a fert macaronele, adaoga 80
dramuri de parmezan si gruer rase Tmpreuna; a-
mesteca si torna intr’im vasuns cu unt; presara pe
d’asupra din cascavalul ras; pune pe d’asupra un
capac de fer cu foc, si lasa péné va prinde coja;
serva cn acel vas pe masa.
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Macidoniana legume. —
la tot felul de legume ; curata-le; ferbe-le in
zdma de carne; fa un sos cu galbinare de ou si
pucin zahar; pune zarzavaturile Tn acest sos, si
verva.

Magiun de must cu fructe. — bufet. —

Storce bine brobone de struguri alese si curatate;
da prin sitd; ferbe péne ce va scade pe jumatate ;
pune Tn intru felii de pere sau ori ce alt fruct; lasa
sa mal scaija ca o a treia parte, mestecand necon-
tenit; pune in borcane, pe care le vei lasa in cup-
tor caldicel ca la 8 sau 10 ore.

Magiun de mustu fara fructe. —

Se face ca cel mal de sus, mestecand zéma
cand ferbe péne ce va scade a patraparte din tot ;
treci apoi prin sita si pui in borcane.

Maionesa. — sos.

Pune intr'un vas o galbinare de ou cu piper,
sare si cate-va picaturi de otet; mesteca bine; a-
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tecand necontenit; cand sosul s'a Tngrosat, mai a-
daoga pucin otet, avend grija de amesteca necon-
tenit. Se Tntelege ca, ca sa isbutesci a face acest
sos, trebue sa nu fii intr'un loc cald; prin urma-
re, vara se facein pivnita.

Acest sos este minunat cu pesce satt stacoji
ferti cumu si cu pui ras.il.

Marinata de pasare. — friptura, —

Dupe ce ai curdtat puiul, pune’l, tdiat in
bucati, sa stea 3 sau 4 ore pe spuza in marinata
de otet, zema de carne, piperuri, cepa, cepulita
verde, fol de dafin si patrunjel. Scote-le din acea
marinata si lasa-le sa se se svinteze; moiele apoi
in albusl de ou batut bine, apoi in fdina sau pes-
met pisat, si pune-le sd se prajesca cu patrinyel
care va servi de garnitura pe taler.

Marmelada de zarzare. — bufet.

Curata pelita si scote sumburi; taiele in bu-
cati si pune Tntr’o tingire de dulcetd jumatate oca
de zahar de o oca zarzdre; mesteca necontenit 1
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cuarturi de ora; ferberea atunci e facutd, ceea ce
cunosci cand, bagand degetul in marmelada ve(li
ca se intinde. Jumatate din samburi acestor zar-
zare i moi mai dinainte Tn apa calda, Ti cureti
de coja si'i amesteci in marmelada cand o ridici
dupe foc cas’o pui Tn borcane.

Marmelada de prune . — bufet. —

Se face in tocmai de cea de zarzare insa fara
a curati posghita.

Marunta! de curcan.

Taie-le In bucdti si pune-le intr'o boia de
faina; tarna pe d’asupra zdma de carne cu sare,
piper si verdeturi; adaoga cartofi Si bucati mici
de slanind; lasa sa feiba Tncet in timp de trei ore.

Mazars. —

Pentru o oca mazdre trebuesce 20 dramuri
ant présoat. Se pun Tmpreuna si sa lasa sa férba
Cu pucind cépa marunta, cu un buket de patrun-
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jel si cu o laptuca taiata In patru, adaogand sare
sau zahar dupe gustul fia-caruia.
Mazarea uscata e buna numai batuta

Curata-le scoica si spala-le Tn mai multe a-
pe; deschide-le si sc6te-le animalul strain ce afli
n intru ; lasa-le sa se coca putin n untprospat cu
sare; presard pucina faind, apoi tornd pucina apa,
si lasa sa dea o unda; Tngrose sosul cu douda sau
trei oua batute cu jumatate de lamaie, si serva pe
data.

Se pote prepara si in modul urmator; dupe
ce le prepari ca mai sus, scoti numai o gioce, le
prajesci pucin Tn unt, le ase™i pe taler, si versi
d’'asupra lor un sos ca cel de mai sus.

Midii pilaf. —

Curata-le, spald-le si le pune intr’o tingire cu
iarte bun unt-de-lemn; cénd incep a se deschide
pe foc, adaoga putina cepa taiata potrivit si lasa
pena se rosesce cepa; atunci adaoga orez in pro-
portie cu catimea midiilor, sare, piper si putin pa-
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trunjel tocat. Lasa mai anteiu sa se prajesca pu-
tin orezul, apoi tornd apa calda care sa acopere
totul cu vre-o doue degete; pune capacul si lasa
sa ferba pena va scade apa si’si va dauntura. Ser-
va’l de preferinta rece.

Morun.

Taia-1 in falii grose de cate 5 degete; in-
pana-1 la pele cu slanina taiata marunt, si pune-1
sa stea sese ore Tn otet, unt-de-lemn piper, dafin
cépé patrunjel; lega falii de morun pe o frigare
de lemn, puind intre fia-care cate o bucata de pé-
ne de grosimea unui deget si de marimea bucate-
lelor; lega acestd frigare de lemn de frigarea de
fer; unge cu unt; si dupe ce s’a fript poti sa o
Servi cu un sos piparat.

Muraturi. —

Alege castraveti mici, ardei, patlagele vertli,
foi de telina si tarhon; spala-le tété bine si le
sterge; cand s'aa uscat bine le asetji Intr'un bor-
can de sticla randuri, randuri; ferbe intr'o tingire
otet tare de vin, puind la doua oca de otetoma-



62

«a de sare; cand a fert otetul bine, il torni fer-
binte peste muraturi ca sa le acopere; acopera a-
poi borcanul si léga bine. Peste cate-va tlile mai
adaogi ocetul ce va lipsi. — Uni au obiceid, ca. sd
pastretje fatia, puie sa putina petra acrain otet; dar
mai preferabil este a le face numai cum s'aaratat
mai sus.

Musaca de patlagele vinete. —

Taie felii de patlagele vinete, nu pré subtiri;
presara-le ca putina sare, si lasa-le sa stea ast-
fel vre o ora; prajesce-le In unt pe améndouépar-
tile; asetld-le intr'o caravana un rand din aceste
patlagele si un rand de carne de mei tocata si
prajita bine cu sare, piper si patrunjel, ngrijind
ea randul de d’asupra sa fia de patlagele; varsa
d’'asupra sos de patlagele rosii; ample cu zenia de
carne ca sa acopere cu vre o doue degete; acope-
re si lasa sa ferba nabusit péné sa scatla bine; ser-
va cu caravana (ghiuvecil).

MuschiG de vaca in friga'"e. — fripturd. —

Tmpaneza-l cu slanind si lasa’l sa stea in o-
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¢pt si unt-de-leinn cu sare si piper. — Serva-|
cu verdeturi tocate.

Nisetru.

Bun rasol si marinata. — Poti a'l face si Ta
frigare ca morunii (vez").

Nuci. —

Vezi turta de nuci

Nuga. — bufet. —

Opédresce 166 dramuri de migdale; curata-le;
taie-le sa se usuce la foc potrivit péné ce Tngaibe-
nescl tété; pune Tntr'o tingire de dulceta 125 dra-
muri zahar pisat cu pucina apa ca sase topesca;
amesteca necontenit zaharul topit cu o lingura de
lemn; aruncd Tn Tntru migdalele calde; amestecd,
avénd grija a trage tingirea de la foc; unge o for-
ma cu unt-de-lemn de migdale ; pune midelele pe
margini asezndu-le ca o tencuiald cat se pote de
subtire ; cand c’a récit, intérce forma pe un taler
si ridic’o ca sd remae nugaoa Tn forma ce ai voit
a'i da
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Orez cu lapte. —

Gand a fert laptele pune orez, 50 dramuri
pentru o oca de lapte, zahar dupa gust, coja de
laméie rasa; cand a fert bine orezul, dacratitala
o parte; vel avea pregatite la o parte 8 galbinarl
de ou pe care le legi batendu-le mereu cu lapte,
ce ei din cratita; cand s'a batut bine, adica sa
albit, atunci 1l torni Tn lapte cu orez, amesteci bi-
ne si lasi sa se racesca de tot.

Pan-d-Espana. —

la, pentru o oca de zahar pisat si cernut sub-
tire, 60 oua sitrei litre faina fina; freca galbinari-
le cu saharu pena se albesce; Tntr’acelasu timp
altul bate albusul pena ce se face spuma; cand
s’a gatit albusul, amesteci faina cu galbinarile bi-
ne frecate ; aniesteca-le apoi pe tété, si varsa intr'o
tava unsa, puind in cuptor cald.

Paprica. —

Dupe ce faci ainghemaht de pul, adaogl ar-
dei rosu bine pisat dupe cum voiesce fid care.
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Pasarele in frigare. —

Impénezé-le cu slaning; pune-le in frigarusi,

pe cari le vel lega d'o frigare; frigele la foc iute!
serva, de vei voi cu francela prajita.

Pasarele mancare. —

Lasa-le sa se rumenesca pucin in unt cu sa-
re; rumenesce in deosebi Tn unt ciuperci, patrun-
jel si cepulite verzi tocate, Tn care vei pune un
praf de faina si apoi pucin vin alb si pucina ze-
ma de carne; cand acest sos incepe a ferbe pune
pasarele pucin intr'ensul si serva peste felii de
ranceld prajita.

Pastravi.
Cel mai bun mizloc d'al ferbe spre a’si pas-

tra colorul, este s&i ferbi Tn apa cu ocetinfasurati
in hartia prostii.

Pateuri reci. — JHaniera de a prepara camari-
le pentru pateuri reci. —

Atat carnea de la macelaria, cat si cea de
1
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pasare de curte saa de vénat, trebue mai antéil
saratd si piparata atadt pe din intru cat si pe din
afara; nabusesce-o intr'o tingire astupata cu pucin
unt si foi de dafin; cand s'a rumenit pucin o lasi
de se racesce Tn sosul ei; toca marunt la un loc
slanina cu. bucati din curatituri de carne; pune
sare si piper; adaoga falii subtiri si lungi be sla-
nina, — TOté acestea fiind astfel preparate, fa co-
ca in modul urmetor:

la 300 dramuri de faina pe care o stringi la
un loc pe masa in forma de piramida ; fa o gaura
n mijloc, unde vei pune 5 dramuri sare, 80 dra-
muri unt, doué oue Tntregi si putind apa; ames-
teca toété Tmpreung; aluatul trebue sa fla cam ta-
ricel. Mai ’nainte de a se servi cu acesta coca, la-
s’0 sa stea ca la o ora acoperita cu un servet
curat. —

Acum éta cum faci pateul:

la din acésta coca jumatate greutatea carni
ce ai; pune-o pe o hartie Tndoita si unsa cu unt;
d&i forma ce voesci ca sa aiba pateul, desenand
cu degetul pe coca ce ai turtit-o; ridica marginele ca
sa formeze bordura pastei; pune Tn fund un rénd
de tocatura, apoi carnea si in fine d’asupra restul
farsei cu o bucata de unt care sa fia a opt-spre-
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Nece-lea parte a pastei; feliorele de slanina le ai
pus intre pasta si amplutura. Se fintelege ca tre-
bue de mai nainte, sa fi oprit si pasta Tndestula
ca sa faci capacul pe care'l vei lipi cu galbinare
de ou si putind apad; unge apoi totd pasta in afa-
fd cu galbinare de ou si pune’l sa se coca.

lemn sare si piper; coOce-le pe gratar, stropin-
du-le acea marinata.

patlagele amplute. —

la carne tocatda, adaoga o bucatd de péane
muiatd Tn lapte, sare, piper, pucin otet, patrunjel,
verdeturi tocate marunt; pune totul intr'o piulita;
din cate-va patlagele potrivite cu cuantitatea car-
nei, scote bine mezll pazind a nu strica pelea din
afara; pune mezil acestor patlagele in piulite pes-
te cele-l'alte materii; amesteca bine totul péne ce
se vor face 0 migma; ample patlagele cu acesta
farsa; dupe ce le-ai asezat in tingire, taie pe da-
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sa sa ferbd Tncet.

Patlagele Tmpanate. —

la patlagelele pe cari le spinteci la mijloc
Tncrutisat; lasa le ca o juinetate ora in apa; sco-
tele din apa si Tmpauezdle cu felii subtiri de us-
turoiu, cepa merunta, patrunjel tocat, sare si putin
piper; ast-fel le asezi in tigae unde vei avea pre-
parat unt-de-lemn cald; pune-le capacul si lasasa
ferba Tntet; serva-le reci.

Persice. —

Vel benietele.

Pesmeti de Brasov. —

La o oca de lapte pui 100 dramuri unt, 11
oue, putin anason si putin zahar ca sa indulcesc!
ceva. Laptele trebue sa fia caldicel (nu Tnsa fert);
cum si untul. Se prepara in modul urmator:

Framanta mai anteiii faina cu ouale, laptele
si drojdiile de bere; cand incepe a face basici,
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pune untul si framantd péne ce nu se mal ia pe
mani ; — aluatul trebue sa fia moéle, — atunci pui
si anasonul si dupe ce Tl amesteci ca sa se ames-
tece Tn tot aluatul, acoperi si lasi dese dospesce;
cand s’a dospit bine, pune Tn forme unse si pune
in coptor ; a doua ", cand s’a recit bine, scoti
din forme si tai felii grése ca de un deget; asezi
pe o tava si pul in coptor na sa se rumenesca.

Picere de porc. —

Spinteca-le In lung; Tnfasura fida-care bucata
intr'o fasia de panza; asdza-le intr'o tingire in ca-
re vel pune due mani de sare, o legatura de dife-
rite verdeturi, busuioc, doua sau trei catei de us-
turoil; arunca peste toté apa rece; dupe ce adat o
unda si ai curatat spuma, ample pena sus cu apa
ferbinte; dupe ce a fert 5 ore, le lasi de se re-
césen pucia ca sd poti scote panza; dupe ce al
desfasurat, inoie-le in unt, tavalesce-le in pesmet
pisat si frige-le pe gratar pe un foc forte viu.

Picere de berbece, —

Arunca-le intr’'o tingire cu destula apa ca sa
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le acopere; adaoga doue sau trei cepe, sare, piper,
o legatura de diferite verdeturi, o cuisora sau doue;
lasa sa férba sépte sau opt ore; scote-le dupe foc,
curata-le de ose, si pune-le intr'o tingire cu boia
de faind si zema de carne; lasa sa férba astfel vre
0 jumatate ora, cu ciuperci, cepulite, sare piper si
nucsora; légad sosul cu doué galbinari de oua, si
cand va fi sa servi pe masa, adaoga si putin otet.

Piroséi. —
Fa o foie de aluat ca pentru teitei; taie careuri
largi de trei degete; pune in intru ori branza pro-
spata amestecatda cu ou, sau carne tocatd prdjita

gata ca pentru placinte; adu un coltu peste cel in
dreptul lui lipind marginile in catia forma unui tri-
unghiu; arunca-le in apa ferta cu sare ca pentru
macarone; lasa-le sa dea o unda; strec6ra-le, si
opare-sce-le ca macaronele cu unt.;— Unii le lasu
sa se cam prajesca in unt.

Pléméni de vitel. —

Lasa-'l Tn apa ca sa si dea sangele; spald
bine; taie In bucati mici, si pune-le cu putin unt
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Sl putina fdina fara a lasa sa se rumenescd; adaoga
zéma de carne, verdeturi tocate merunt si piper;
cand va fi pe jumdatate fert; adaoga ciuperci si
cepulite; Tn momentul de a servi bate vre o doua
galbinari de oua.

Ponciu Francos. —

Dupe ce ai frecat bucati de zahar pe céja
Iémoilor ca sa scoti mirosul dupe ce’l ai topit in
ceai (de ceai verde) cam caldicel; adaoga tot za-
harul ce crezi de cuviinta spre a’l indulci indestul
ca sa pota fi luat cu cognac sau rom (cu rom este
mai bun), cu rac sau cu kirsfi, etc. Toti recomanda
a'l arde mai mult sau mai putin timp si mai toti
o facd; dar acesta este o operatiune forte fara
rezon, cel putin nefolositors; caci afara de incoveni-
entul de a'l face stifos, Tl face anche sa perza tot
spirtul; ar fi negresit mai bine a pune o mai pu-
tina catime de licor de cat a pune mult si apoi a
face sa dispara prin foc.

Ponciu englez. —

Se face addogéand trei parti de rom bun la



72

ft parte de zeina de lamaie in care ai pus mai an-
teiu sd stea coji de lamaile. Peste tot adaogino-
ua parti de ceai bine facuta; Tndulcesce cu cuan-
titatea de zahar necesaria, dupe gustul fia-caruia-
In locul romului multi punu vin rosu, rac sau vin
de sanpania si in fine ori ce licor vinos sau al-
coolic, dupe gust.

Ponciu Tnghesiat, sau inghesiata de ponciu. —

Dupe ce al facut ponciu englezesc cum s’a
Nis mai sus, pune’l intr'o serbetiera si fa inghe-
tiata.

Ponciu cu oua.

Dupe ce al pus atata galbioare de ou céata
zéma de Iémbie si le ai amestecat si batut bine
Tmpreuna, adaoga trei parti de rom; varsa peste
acestea de (jece-ori atata Tnfusia de ceaiu facuta
de mai ’nainte si indulcitd; amestecd bine totul si

adaoga jumétatea albusului de oua batut bine pé-
né ce facO spuma.

Porumbei nabusiti. —

Pune porumbei cu cépa marunta in boia, in
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care adaogl zema de carne, vin, sare, piper biket
de verdeturi si cuisore.

Porumbei prajiti. —

Taie-i in doud, ferbe’i Tntr’o tingire cu sare
si piper, verdeturi si putind zema de carne; scote,
lasd sa se racesca; tavalesce Tn faina si prajesce.

Potirnike Tn frigare. —

Se face ca fezanul (veMi fezanul).

Potirnike mancare

Pune sa ferbd incet si nabusit cu un pahar
de zema de carne, o bucata de slanina, cepa, mor-
covi si piper.

Povidid. — (magiun de prune).

la prune, scotele somburi si le pune intr'o cal-
dare pe un foc potrivit, amestecand bine cu o lo-
pata de lemn penda se topescu prunele; trece-le a-
poi printr'o sitd rara ca sa scoti numai carnea, re-
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maind Tn sita numai pelita; pui apoi de ferbe in-
tr'o altd caldare si lasi de ferbe incet péne ce se

ingrosa bine, amestecand necontenit cu lopata de
lemn ca sa nu artja pe fund si sa se afume. Cand

s’a ingrosat bine, scoti si pui Tntr'un borcan smal-
tuit.

Acésta afara cd este forte bun a se manca
cu pane; dar serva si la ampluturi de clatite, crap-
fene si alte prajituri.

Prepelite Tn frigare —

Frige-le intocmai ca becatele (vetli), cu deo-
sebire ca trebue sa le scoti matele.

Prepelite pe gratar. —

Spinteca-le in doud; dupa ce le-ai Tmpanat
cu putind slaning, pune-le s& se coca putin intr'o
tingire cu putin unt; cand sunt aprope ferte, ta-
valesce-le Tn pesmet pisat si punele sa se friga pe
gratar; serva pe un sos compus de zema de car-
ne, zema de lamaie si untura ce a remas in tin-
gire.
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Pui prajiti. —

Taie-i in patru bucati; da-le sare si piper;
tavalesce-i in fainad, apoi Tn oii batut si in fine Tn
pesmet si pune’l sa se prajesca in untura ferbinte,
lasandu’i sa se prajesca bine, Serva'i pe dasupra
cu patrunjel prajit.

Pulpd de berbece nabusita. —

Scote fluerul ; impaneza cu slanina; legd’l ca
sa si conserve forma si pune’l Tn tingire cu falii
de slanina, piper si verdeturi si lasa sase prajesca
cand s’a prdjit bine, adaogi trei parti de apa si o
parte vin alb péne sa acopere ; lasa sa férba cu
pugin foc in timp de cinci ore péné ce scade Si
rémane in sosul lui: serve cu sosul.

Pulpa de capriora. —

impaneza, sard, pipareza si pune in marinata
ca coteletele; pune apoi n frigare si frige la foc
iute, udand cu marinata. Serva cu sos picant mes-
tecat cu zema ce a curs subt fripturd. 17 trebue
duod ore ca sa se friga bine.
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Purcel In frigare. —

Dupe ce ’l-al curatit si spalat bine, il ampli
cu o tocatura compusa de t6té maruntaele si alta
carne bine tocata, sarata si piperata, adaogand si
cimbru, ciuperci si castane, t6té amestecate impre-
una. Pe cand se frige, trebue mereill stropit cu o
saramura piparata servindule de o ramura de cim-
bru ca pamatuf, si din cand in cand adaogand si
unt prdspat.

Raci. —

Raci se ferblcu totu in putina apa; se ferbi
si in vin alb; saii in apd cu otet; tot-d‘a-uiia tre-
bue multa sare; — servai gramada pe un taler
decorat in mijloc cu un biket de patrunjel.

Ratda nabusita. —

Tmpaneza cu slanind si pune sa se coca na-
busit pe putin foc cu cate-va bucati de slanina
diferite verdeturi, aromate si piper, zema de carne
si vin.
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Rata in frigare. —

Se p6te umple cu carnati, sal ciuperci cari
mai anteiu trebuescu preparate.

Ratda cu masline. —

Dupe ce ai curatit rata fa o boia de faina
n care vei pune sa se rumenésca pucin rata taia-
ta In bucati, adaogand tot odata si putind zéina
de carne sau apa caldd. Desard ca o litrda masline,
dupe aceea oparesce-le ca vre-o cinci minute cu
apa ferbinte, mal spala-le Tn apa rece, si ariinca-
le Tn méncare cu cinci minute Tnainte de a ridica
dupe foc.

Ratafia. — (LICOr). — bufet.

Ratafia de gutui. —

Alege gutuele forte copte si radele pe razd-
tore pana la mei! fara sa atingi samburi; iasa-le
ast-fel intr'un vas trei tlile; storce-le apoi casale
scoti zéma; amestecd acesta zema cu atata rachiu,
si pune o litra zahar la o oca de zéma cucuisore
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si scortisore ; lasa sd stea ast-fel sese sCptamanl
dupa care scurge si pune in butelii.

Ratafia de smeura. —

Topesce 0 oca zahar in trei litre de zéma
de smeurd si 60 dramuri zéma de ciresi; adaoga
duoé oca rakil si dupe ce vei amesteca bine, lasa
sa stea Tmpreuna mal multe tjile péne ce se va
limpezi. Atunci pune in butelii.

Revani. —

la deosebit oue sparte, unt prospat, zahar
pisat cernut subtire si fdina de cea mal find, in
cuantitatl eguale. Frecd mai antéii untul cu mana
intr'un vas mare péne ce se albesce; adaoga oua-
le si freci iardsi péne ce se face ca o crema; a-
daoga zaharul frecand necontenit péné ce se tope-
sce bine Tn cat sa nu mai simti subt mana brobo-
ne, in fine adaogi fdind cate pucin pugin, ameste-
cand mereu si repede, si torni in data intr'o for-
ma unsa, pregatita mai dinnainte. Pune sa se co-
ca la coptor cald ca la pandespani. Se serva rece
ca pandespania.
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Riniki de vaca cu vin alb.

Taie-i In bucati mici; punc’i intr'o boia de
faina cu verdeturi si aromate ; adaogi putin vin alb
si lasd s& dea o fertura.

Riniki de porc. —

Se faca in frigarusi ca cei de mei sau in
bucati ca cei de sus.

Riniki de mel.

Spintecd’i pe la mijloc In lung; pune’i in fri-
garusi cu sare si piper si frige’i pe gratar. Serva cu
zema de lemoie.

Rosbifi englezesc.

la partea cea mai mare de carne din cesvir-
ta de vitel, pune-o in frigare si pune-o sa se fri-
ga la un foc iute cautand a nu’l slabi péne ce se
va frige carnea bine; aibi grija sa nu se usuce
frigandu-se prea mult. Cand s’a fript bine serva
Tmprejur cu cartofi ferti sau prajiti.



Spanac. —

Curata spanacu, si pune’l sa ferba in apacu
sare; strecord’l de apa, tocd’l marunt, gatesce’l cu
unt si serva cu franzeld prajita sau picere prajite

Se face spanacul mai cu osebiri ca mancare
cu carne de mei ca tarhonu si cele-I'alte legume.

Spanacul cere mult unt.

Sparanghel. —

Ferbe mai anteia sparanghelul Tn apaferbin-
te cu putina sare.

Tl poti servi sau in salata, sau oparit cuunt
si pesmet pisat prdjit sau cu sos alb.

Se gatesce si ca mazarea verde, (vetli maza-
rea verde).

Stacoji. —

Ferbe mai ant6iu la foc bun Tn timp de o
jumatate ora cu apa, otet, patrunjel, buket de ver-
deturi si piper; servd rece cu verdeturi tocate o-
tet si unt-de-lemn. — Se poOte servi si cu maio-
neza (veM).



Stridii. — pofta buna!
cand le vei avea, Nn’ai de cat sa le deschizi
si sa le mananci botezandu-le cu zema de lémoie.
Nu uita a avea si de beut viu alb de dragdsani.

Strudel.

Intinde pe o fa”ia de masa o foie subtire de
aluat facut cu ou; unge foia cu unt topit, caldicel,
subtire; presara zahar pisat, stafide fard somburf,
scortisdre, felii de mere taiatu subtiri, sau migda-
le pisate, ori crema (dupe plac); ia coltul mesei
si ridicd’l ca s& se restogolesca si sa se Tinfasure
foia; asezi in rotocol pe o tava unsd cu unt;ser-
va cald, presarand cu zahar pisat.

Sufle de orez. -

la faind de orez. Ferbe-o in lapte, péné s’o
Tngrosa, pune zahar, picromigdale pissate, dandu’i

pucin miros de vanilia sau cafea; — adaoga apoi
patru sau cinci galbenusi de ou; — albusurile ba-
tele, péne se va face spuma; in fine torna totul
intr'o forma si pune in coptor ; — cand vei servi,

pressara pe d'asupra praf de zahar.
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Sunca.

Cand vrei s'o fierbi, Infasior’o bine intr'o pan-
za grosa, lég'o strins cu sfora in tété sensurile;
— pune-o sa férbd sau cu apa simpla; sal, mai
bine, cu jumetate apd si jumatate vin — aruncd
in ;ntru putina floré de fen; dupa sese ore de
fierbere potrivita, vei cunosce ca a fiert deca in-
fingénd o pana de gésca o pOte patrunde lesne pe-
na la os. Cand te ai Incredintat ca e bine fiert,
scéte-o, pune-o Intr'un loc ca sa se strecore putin
de apa, si apoi scote-o din péanza si las'o sa se
racesca. Unele perséne dibace pot, pe cand incae
caldd, sd scota binisior 6sele dintr'insa, fara s
strice forma, lasand numai osul flueiuilui. Pentru
frumusete unele perséne o ung pe d’asupra dupd
ce se racesce, cu zahar ars.

Sunca se serva la masa taindu-se in falii for-
te subtiri si Tn contra fibrelor carni, potrinvindu
se pe cat se pote a nu fi numai felii slabe sau nu-
mai grase ci a avea fia care felia carne sigrasime.

Tocatura de berbece cu verdeturi.—

T6ca-ti bine carnea. Pune Tntr’o tingire o bu-
cata de iintu, arpagik, patrunjel, tarhon, si ciu-
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perei tocate, dupe ce le vei lassa puginu pe foc
adaoga doue linguri de masa de faina; si putina
zeama de carne ; lasa sa ferba pucin péne se va
Tngrosa putin sosul; arunca apoiin intru tocatura,
pe care o vei lasa péné sa se coca. Cand vei ser-
vi, pune-i Tmprejur paine prajita.

Tomate amplute. —

(vetji patlagelele amplute)

, Torta cu fructcL —
|

la aluat ca pent);u>-pR.6tftraBi-fiare faun bulz
de intinieaj*unwAjlp niiit M pryiBeWarfiKUjIAcTil untl
tave pe care ai preserat anteiii faina;, — intindele

de cate un deget. Ase”a TnIntru pegtQ tote péjnel™
‘vei Voi 413 an'bvrl; perfeti te
ireji, 'fk. oparifiArt--raSliia"jiért .cii zahaiM Dupe,. ee« le
‘vei asp”a,.iplOrcen5j~rAyila aluaturi Nji -Tntrui™i, » i *
pune in coptor, Cand.s’'a copt“varsa- pe”'d'asupra
putin~din‘arotrtiP'™Ve ' ai'hnuiaffruiitéie. = * >
Cafii’ «u-ort fhHetfe' potav-puHe t(jtGelibde méa--

melade.. 11 f
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Turta de nucii, —

la nuci, sparge-le si le curata, pi.seza-la nu forte
marunte; la un taler de supa, plin, ras cu nucipi-
sate, pui, tot atata zahar, pucina scortisora, Si un
sfert de coja de leinoid rasd. la deosibit, cinci gal-

binarl de oii, pe cari le vei freca cu zahdr pene
se vor albi. Amesteca acestea cu cele-l'alte. Bate,

osebit albusul pene va face spauma bine;vCTsdpe
d'asupra celor danteiu ameestecand incet; torna
tottul Tntr'o forma pe care ai uns'oc mai dinainte
cu pucin unt. Pune Tn coptor patrivit. E mai bu-
nd rece de cat calda.



TAEREA FRIPTURILOR.

Stim ca in pranzurile oficiale t6té carnurile
se aduca pe masa taete gata; noi insa nu facem
acesta carte pentru bucatari, ci pentru damele ce
voiesca a se ocupa de menagiul lor. Voim dar si
aci a face acOstd recomandatie pentru pranzurile
intime. Intr'adevér nu este nimic mal frumos de
cat a vedea o pasare sau o altd piesda de friptura
venind pe mase Tn Tntregul ei; multi simta atata
multumire la acest spectacol, in cat se satura nu-
mai din vedere (de nu’i credeti pe cuvant).

O stapanad de casd careia 1l place sa priime-
sca In intimitate este de multe ori, pote mal tot
d’a-una, nevoitd a ave trebuintd deesercitiul aces-
ta placut de a taia si a Tmparti.

Noi nu putem aci face un curs de anatomia
comparativa si chiar de am ave nebunia de a o face ar
fi tocmai ca cand ara voi sa invatam pe cismar, cisma-
ria din carte. Datoria nostra este de a recomanda mai
anteia si mai cu séma mumelor de familii a se
esersa a tdia carnurile. Ca reguld generala dar,
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vom spune ca pentru pasari trebue a desface pi-
ciorele de la incheeturi conservand t6té carnurile
ce tinti de o parte, iar pepturile a le taiain filii
subtiri luandu-le Tn sensul cel mai favorabil spre a
face felii lungi silate; restul cata a fi proportional
si astfel Tn céat partile de un gust Ore care sa fie
bine despartite, ca fia care mesean sa potafi ser-
vit dupe gustul sel. Pentru buturi sunci si alte
carnuri de vite mari, faliile trebuescu tdiate in cur-
mezisul fibrelor si cat mai subtiri se va putea. 0-
bicinuinta si gustul va complecta restul. De multe
ori si imitatia nu strica.

Pentru cine amibtioneza a tdia bine, prima
trebuinta este a vea arme bune, de marimi pro-
portionale cu carnurile ce voiesce a tdia, ingrijind
tot-d’a-una ca cutitul sa fie solid si bine ascutit, iar
furculita sa aiba dinti de otel, lungi si bine ascutiti.

Cand ia cine-va 1n serios misiunea ace'sta a-
tat de importanta in viata umana, trebue afara de
armele tdietore sd fid si bine acoperit ca s& nu se
ample pe sine, si a tdia cu bagare de séma ca sa
nu ample pe convivi, pentru ca simta mosafiri cari
ar prefera a nu mal gusta din friptura D tale de
cat a se vedea stropit de politeta ce vei sa le faci,
Ce vreti? asa aste lumea; Egoismul s’a incuibatin

—~7
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toté coltuletele, s’a suitl chiar si pe masa, si apoi
cine ar fi anfitrionul acela atat de barbat care ar
voi sa decore pe amici s€i cu stele de sos? negre-
sit ar fi un aniitrion cum nu s’a mai vedut nici o
data.

Rugam insd si pe mosafiri a nu se pré uite
la cel ce taie, mal cu séma de este o0 dama fru-
musicad si sfiiciosd; ci, pe cand se taie carnea, sa
faca bine si sa vorbésca intre dinsi despre politi-
ca cliler.

Tmpartirea se face dupe cum voiesce stapa-
na casei sal dupe cum Tsi are organisat serviciul
mesei; adica, ori se trimite fie care bucatda taiata
la cutare sal cutare pers6nd anume dupe cum cu-
nosce gustul fia caruia, sau se pune totul pe o farfu-
rie si se oferd invitatilor a se servi fia care dupe
plac. Nu vom mai adaoga ca’la casul d’antéii pie-
sa oferita nu trebuie refusata: acéstd, a Tintelege
fia care, ar fi o impoliteta neertata !

Ce sd mai zicem? am zis destule: a mai a-
daoga ceva ar fi pote o impoliteta. Ce fel ? vor-
bim cu persoane care nu au nici un visu de

lume?

— Fine. —
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Cotelete prdjite in tigae 38.
Cotelete pe gratar....... 38.
Cotelete tavélite Tn pesmet .. 38.
Cotelete de poOrc.....nns 39.
Cotelete de vitel In hartia ... 39.
Covrigei de migdale — bufet 39.
Cozonaci 40.
Crap .... 40.
Crap cu vin.. 41.
41.
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Crap prajit..
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Crap CU SOS....ccn. 41,
Crapfen — prajitura 42,
Castraveti 42,
2 Creeri de VACA.......mseioneeiionsnsinsess, .43
3 Creeri de vitel Prajiti......commmon. 43,
i Cremd cu miros de apa de flori —bufet 43.
5 Crema cu cafea — bufet ... .44,
3 Crema cu ciocalata — idem .. 44,
1 Crema cu vanilie.. .. . 45,
1 Cuglof . 45,
> Curcan fript si amplut............... . 45,
) Dovlecel cu carne — bucate.. . . 46.
I Dovlecel ampluti.......ccmrvrirn, 46.
i Dovlecei prajiti....... . . 46.
I Dovlecei salata......o.iinn, . 46.
Epure fripturd..........on. 47.
Epure mancare ... 47.
Epure cu masline. 48.
Fasole uscata 48,
Fasole verde ... 49,
Fasole verde salata 49.
Fazan 1n frigare... 49,
Ficat de vitel ... 49,
Franzela prdjita — garnitura 50.
Galantina de curcan friptura. 50.
Gogosi Prajitura......ve, 51
HaME@IU......cooooevvveesrriissnssisesssiisnnnns 51
Tnghetata de caise — bufet... 51.

Tnghetata de ananas — idem 52.
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138
139
140
141
142
143
144
145
146
147
148
149
150
151
152
153
154
155
156
157
158
159
160
161
162
163
164
165
166

Tnghetata de ciocolata — bufet........
Tnghetatd de cremd — idem...............
Tnghetatd de lemoie — itlera..........
Tnghetata de fragi — idem..............
Tnghetata de SMEUra.......oimnrrinn.

nghetata de cocaze.....
Cari - sos indian..
Limba de VaCA.......iiissiniinins
Limba de vaca cu verdeturi merunte.
Limba de vaca cu parmezan......
Limba de bivol.........

Limba de vitel ...
Limonata — bufet
Linte ....

Macarone
Macedonianad legume.......o,
Magiun de must cu fructe bufet,
Magiun de must fara fructe.........
MaionNeSa — SOS......ccccvmiiniiineriierieisiinns
Marinata de pasare fripta...,—
Marmelada de zarzare —Dbufet..
Marmeladd de prune idem...........
marntai de curcan............
Mazare....

Musaca de patlagele vinete..
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167 Muschi de vacd in frigare friptura,

168 NISELrU. v
169 NUCH. i
170 Nuga bufet......iinn.
171 Orez cu lapte.
172 Pan-d-Espan....
173 Papricas!.....inn.
174 Pasarele in irigare—friptura.
175 Pasarele mancare....... ..o
176 Pastravi...........

177 Pateuri reCi...iinns
178 Patlagele fripte....
179 Patlagele umplute—mancare..
180 Patlagele Tmpanate—mancare..
181 PersiCe....rinns
182 Pesmet de Brasov
183 Picere de porc.
184 Picere de berbece ...
185 PIrOSCiuciiinssiiisnsssisssssisnssssenns
186 Plemoni pe vite
187 Ponciu frances.....
188 Ponciu Englez.......ciinn.
189 Ponciu Tnghitat.......oviiinn
190 Ponciu cu ou6’
191 Porumbei nabusiti— mancare
192 Porumbei Prajiti.....cooecriiiennnen
193:Potirnike Tn irigare.............
194 Potirnike — mancare....................
195 Povidla (magiun de prune).. .

No. paginii
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196 Prepelitd in frigare.........
197 Prepelita pe gratar
198 PuUi Prajiti....nns
199 Pulpa de berbece nabusita
200 Pulpa de capridra
201 Purcel in frigare....
202 RACH..iirinssiisssssssssssenns
203 Ratd nabUSIta.....cccooooorrevvvcines
204 Rata Tn frigare....
205 Rata cu masline........
206 Ratafia (licor)—bufet..............
207 Ratafia de de gutui...........
208 Ratafia de smeura........
209 REVaANI..irisseeererinninns

210 Rinikl de vacd cu vin.... .

211 RiNiKi de POrcU.....s va T1U...
212 Rinikl de mielu....... @€
213 Rosbiftu englezescu...............

214 SPANASA...iriimerrrisrrenres

215 Sparangelu......iiinnn

216 Stacoji........
217 SEridileecinns

218 StrudelU....... e

219 Sufle de orez.........

220 SUNCA.....cccoiisnnriisssssins

221 Tocatura de berbece cu verdeturi
222 Tomate amplute
223 Turtd cu fructe
224 TUurtd de NUCH... e e







Pretul este 4 iei si 20 parale.



