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1. SUPA PISATA

Sa i@ un pui §I s&-| prejast s1 jumatate de franzela iar
prajitd (puul insa sa fie taiat bucati). Cand va fi pul si
franzela prajite. 53 se pu in piulta si s§ se piseze bine; 8pOI
s pui amestecatura {n 0ald si 8 o umpli cu zama buna, sa
fiarb8 un ceas Cand va fi fiarta, sé o deie prin s4ta si. daca
va fi zama aceea prea groasa, s& se mai subbe cu zama
curatd si, cand va fi de tumat in chisa, sa-i puie marole $i
ranza fiarte bne §) taiete marundel si fel de franzeld rumende
s va fi gata.
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2. SUPA DE RACI

S3 se ieie doudzec de ract si 53 se spele bine si s&-i fiar-
b3 in zama de came buna, Apoi sa-1 scoats si sa le ieie cajile
$i camea din picioare; apot cojile toate puse in piulitd si
pisate tare bine. Apoi sa iei putina grasime si o inflerbanta
i Sa pul cojile cele pisate inuntru sa se prajasca pulin. Apoi
s se strecoare acea grasime printr-0 peticd §i cojlle acele
s3 se pue ’@ar in Zama in car au fert racii sa mai fiarba bine
ApPOi grasimea aceea strecurata sé se puie intr-o tigawe sa
se infierbinte si s8 pute 0 lingurd de faind inuntru i sa lasa
sa& se umfle. dar nu sa se rumineasca; Si apoi sa 0 toame
2ama aceea in Care au fiert reci $1 s8 0 stiecuri prin sata i
sa mai ftaibad putin. Apoi sa taifranzeld rumenita si sa puiin
masa impreuné cu coditele si Cu piciodrele racilor §1 sa tomi
Zzama peste adansii 1 sa dai la masa

3. SUPA CU GALUSICELE DE CARNE

S3 el gesezeci si-cinci dramun came de vitel sau de
pasere, sa o taitare maruntel si sa pui o franzeld, de pe cars
sa ief coaja cu razatoare, $1 apoi $& o stropesti cu lapte st s
0 pui in came cu putind maduva de vacd Apol s se puie
toate in piulits, sa se piseze tare bine. Apoi sa el douazec!
dramun grasime sa frigd puhav, sd pw inuntru doud oua
intregi i un gabanus si sa le pisezi bine, apoi sapu camea
aces fiartd Inuntru, putns sare, sa o0 amesteci bne, s d3c3
va fi prea subtre. sa pui putin posmag. Apoi sa faca
galuscele, sa le tdvaleasca in posmag $i sa le prajasch in
grasime sa se ingélbineasca Apoil sa puie in chisd §i sa se
toame deasupra zama facuta rumana
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7. RASOL CU SALCE DE CIUPERCE

Pul vr-0 septe ciuperce $i le curéti, le tai feli, putin
petrenjel verce hacutt Pui intr-o tigaie putind grdsime luata
de pe zama $i pul Clupercele s petrenjelul de se prajesc bine,
apol le pui putina taina sa se mai prajeasca si un polonic de
zama $I vr-0 patru ingun de smantana s sa mai fiarba putin
i sa-| toame peste rasol.

8. BOU DE MODA

lei 0 bucala de came de vaca, macra, s& nu O speli,
decat numat sa o razi foarte bine $i s3 0 bati putin, Apoi iei
slanind gi 0 tai de un cutit de groasa, asamene s jambon
crud. ler putin petrunjel verde, pulind ceapa. vr-o cateva
ciuperce, O (alind, putin usturo), toate aceste hacuite tare
man.ntel, cu putind sare gt piperu le amesteci la un loc
bine. Tavaiesti bucstelele cele de slanina si de jambon in
hacuiturile acele g1 apoil impanezi camea FPui in tingire fels
de slanina, de ceapa, pana ce va fi fiartd pe jumatate Pe
urMma pui cincizeci dramun vin $i O lingurd mare de zama §i
o lasa sa fiarbd, pan'ce va fi bine fiartd. Apoi scotl camea pe
bixt 1 curell salcea de gradsime g 0 tomi peste cams, insa
salcea sa o strecon mai inainte
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9. PUI CU MAZERE CU RACI

Puii i1 grijesti ca sa nu rupa pelea. Apoi ie1 mazire de cea
mica §1 0 prajest inddusita cu putin petrunjel verde si putin
unt. Tai s1 bucatele de raci. e amesteci la un loc cu mazirea.
Putind smantana, putina floare de nucusoara - umpiand
pelea - sa le fngi frumos. Aceste pot sl si 18 deosebite supe

10. PUI FIERBINT!

let pui mici $1 le dai sare §i pu in tingire, ¢u ceapa, mor-
covi, petrunjel verde, pulin pipenu intreg, putin enibahar,
trel cuigoare, trei parti de apa $1 una de otat si le pune sa fiar-
ba pan‘cand ii vei socoti pe jumatate ferli. lei o lingura de unt,
sa se topeasca, o lingurade fana si lasa sa se umfie; apo,
strecurdnd salcea in care au fiert puii, pui g trei ingun sman-
tana gi, agezand de isnoava puii inr-nsg, o lasi sa mai fiarba.

11. PUI CU CAPIRE

le1 0 ingurd buna de unt s1lagi de se topeste st doua lin-
gun de faind si 0 lasi de se umfla. Pui o ceapa increstata in
patru, zama de ¢came, pe cat va trebui sa o subti, $i o lag
sa fiarba, apai o strecon prin sata. Pul inuntru pun, o lingura
de otat alb, trer Imgun de smantana, o mana de capire,
coaja de alaméae foarte marunta $1, pusa inuntru, le lagi sa
fiarba pan’ce vor gati

15




12. PUI ALBI INADUSITI

ler puil Si l@ scoti osul cel din pept. le puisare, pui in tn-
gire skinina t&atd felii, radacind de pemnyel taiata felu i tahna
si morcovi tot feli taiate, pipenu intreg, floara de nucusoara
Pui puil deasupra $1 acopere tar cu felii de slarna $i pur doud
hingun de zama peste dangii, §i deasupra tingirir pui 0 harlie
alba si pe deasupra capacii tingiri i-i lagi sa fiarbd inadust:.
St, dupa ce ferb o bucata, scoti puii, it acopere cu slanina,
care au fost deasuprd lor §1 peste radacinele ce rdman in tin-
gire toama zama de carne cét lrebuse, pe care o lagi sa fiar-
ba bine $10 strecon, $i, dupa aceea, pui puil §I Cu ctuperce
in ea §i O lagt s& fiarbs.

13. PUI AU COTTON

S3 ei doi sau trei pul sa-i prajascéd dupa randuiald,
puindu-le sare pe cét le trebuie $1 apoi, taind felii suptir de
sianing, sa se inveleasca cu ele puil peste tot i, pe deasupra
acestora, sa se invaleasca cu hartie albé g aga sa se fnga,
tuand sama bine sa nu se rumineasca. Ranaele lor sa se fiar-
bd si. cand or fit ferte. sa se hacuiascd cu maiurile ciude §i
cu putin petnnjel. harpacch i douazet § CINC ciuperce. Apo
s& se ieie putin unt intr-o tigaie §i, infterbantandu-se, pui
topituriie acele inuntru §i le 13sa sa se prgjasca putin, apoi,
preserandu-le cu o lingura faind $i amestecéndu-le, lag: sé
se mai praasca putin. Pe urma tomi deasupra lor un palonic
mare de zama de came, putind sare $ pipeiiu si o iingura
de smantana gi le lasa de ferb bine; $i apoi pun, cnd vor fi
bine friph. 88 se toarne aceasta salce intr-un bld si puil sa
se aseze inlauntru, cu chip s nu s@ cunoasca pui: ca-s fnpfi.
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14. PARJOALE CU SARDELE

le un but de oawe si taci panoale, sau le faci de costite.
Apoi ie doudsprezece sardele spalate, curatite si le toaca cu
petrinjel si tare subtire $1 apoi ie tocatura aceea §i o intinde
subtire pe péarjoale. apoi o pune in tigaie $! stoarce peste
dansele zama de la o alaraie, cincizec: dramur smantan,
le acopere $i le pune jeratic deasupra si fierbe padna scad
Faci fnganele de tranzeld, apai ie cnen de la unmiel, le curata
si le toaca bine cu petrinyel s1 cu piperiu si sare. S3 le pra-
jasca cu putin unt, apoi sa intinda aceasta pe franzela g1 sa
sa puie altd franzeld deasupra, apoi asazid parjoslele pe
farfuni $i fa gamitura impregiur cu sardele

15. JAMBOANE CU FRIGANELE

le 0 bucata de jambon si o pune de cu sard in apa. apor
0 taifeln subtire $10 pune iNtr-o tNgire $1 pune O |ira de zama
si un pahar de vin alb. putin petnnel verde, putina harpaci-
¢ si pipenu pisat. Aceasta sa fiarb3 panad s-a muia jambonul,
Z3na insad sa nu fie sarati, sa fiarbd pand va scade bine. Apoi
prajeste felis de franzela i toarna saice deasupra, apoi faci
gamitura sau de cartofe, sau de ciuperce
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16. HULUB! IN PAPILOTURI

le patru sau cinci hulubi. s&-i cureti si il taie in doud. in
jurg, le pune sare $i ii bate cu muchea culitului, ca sa se
latasca putin, $i apoi iei patnnjel verde, ceapa §i1 cluperce, $i
maiurile hulubiior, Si citeva sardele, pipefiu §i s le pisezi
toate la un loc; apoi sianind si 0 tai in frurze sublire. Apoi pune
hulubi pe 0 hartie aiba si pune frunzele cele de slanina pe
hartie si intinde dinuntru impluturd i pe deasuprasar slaning,
si aga toate. Si1 sa tai hartia frumos, apoi ii pui pe un gra-
tariu uns cu unt $i ii frigi incet, pana se gatasc

17. HULUBI INADUSIT!

le doi, trei hutubi, i grijasti si-i agaza bine 1 frumos, puin-
du-le sare, st asaza in fundul tingirii cateva frunze de
‘sianina $i ceapa taiata in frunze $1 morcovi asemine §1 pune
hulubi deasupra st lasa de sed inadusiti, pPa° ce ruminesc
Apol il scoate $ pune pulina faind in aceeas! tingire $t O
intoarce pan' ce rumingste, apol i pune zama de came $!
putin otat, putind coajd de aldmaie i pipenu intreg si lasa de
ferbe bine. Apoi strecoard pnn sitisca, pune putin piperiu,
doud hngun smantdna si pune pui de hulub inuntru si i
lasa s fiarba bine si. facandu-le impregiur 0 cununa de
hamut sau alta, le da la masa.
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18. RACI INADUSITI

Dupa ce spala raci bine, pune o0 bucatica de unt in tin-
gire de se infrerdanta si pune o0 mana de petringel verde, taiat
rmaruntel, $I apoi pune $i racii intregi, sare, $1iilasé putin sa
fiarba inadusiti. 81 apoi le pune o lingura smantana st ii las3
pana scad

19. OUA UMPLUTE

Sese oua sa le rascoci i apoi $3 le tai in dous, find intai
curatite. Apoi sa iei codite de raci taiate maruntel. o
franzela - uata cogja §1 muiat miezul cu putin lapte - si pui
in piulta racii, franzela. un ou intreg $i cinci lingun de sman-
tana, sa iei {s1] o bucatica de unt de raci. Aceste toate sé le
piseze bine la un loc. Apoi iei putini raci {aiati. pui in tigaie
putine ciuperce taiate, putin petrunjel hacuit, putind mazire
verde si putin unt de ract si le ferbi inddustte, pana se scad,
apoi le Iasi de se racesc Si le amesteci cu celelalte la un loc
$i pui pe jumatate intr-un calup uns cu unt §i agaza ouale
t3iate 51 deasupra pur celelalte jJumatat si 0 dai in cuptoriu.
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20. SPANAC DE CURECHI VANAT

Intai se spala curechiul tare bine si-| oparest: de dous on
cu apa clocotitd, apoi il pui de ferbe moale g1, strecaurandu-),
il faci rumineala, de-abia galbana, de faina cu grasime i,
tdind curechiul tare maruniel, il pulinuntiu, inrummeala, ca
sa se prajeasca bine. Apoi ii pui doua polonice de zama de
came, puind pipenu $i sare, o bucalica zahar, doua linguri
smantana, céstane, pe cate vrei, si sa-l lasi sa fiarba putin.
Ss apoi il pul pa farfurii. facand gamitura impregiur de car-
nali sau parjoale.

21. LIMBA CU SOS DE SARDELE

Ferbi limba in cald o pui cu sardele, sianina taiata
scot! hmba din oala, sa iei pelea apoil degraba, o spicuiest
Cu sardele $1 cu slanina cea taiata g1 o pul in frigare. Pui
dedesupt in tigaie 0 bucaficd de unt; putina smantana satot
tomi peste limba de vr-o trei on. Apoi o presan bine cu pos-
mag, s3 slorci gi Zama de aldmaie, s3 mai tormi sos Incd o
data $i scoti din fgare §i, pund-o pe farfurii, i tomi sosu! dea-
supra i gata de pus pe masa




22. RACITURI DE CAP DE VITEL

Despcd capul de vitel si-l ferbe cu sare 4 cu putn
petniyel 1 pus §1 doud cepe, § putn ambrusor, § coaa de
alam&e. H scali $H pul in apd race, $i in zama cegialta il pui
de ferbe cu 10 pcor de vital $t ppenu inreq, §i cuisoare, pand
ce scad S3 rAdmae jumétate de oca. Apoi O strecori pfin
pebca §i S10ro 0 alameze. i $3 0 strecan. APol SCofl Caulkanee
de la cap il tai frumugel i asaz in calup. S3 tomi zama
deasupra sid lasa de se pmnade.

23. CARNACIORI DE RACI

Fac intd clatte s le lasi de se récesc, apo le 1aj in paty,
C3 sa se faca canacon de un deget de kng. |e1 varfur de
sparanga. cauparcs §i codite de raci. Ciuperceie sa fige mai
inainte inadusgite Cu un pic de unt, pAna Ce se moaie. ApOI
io1toate aceste §i e toc: 18 un loc, pui putin unt de raci
intr-o tigae -l infierbinti. S3 pul tochitura inuntru ¢ o lasa
de se pragasie; e: de pe foc Pui un Ou intreg s un gabaNus,
sd-| amestaq §i lasa de se raceste putin. Apoi intind de ©
muche de culit tocHiura de pebta, le faci cAmacion, e asez
franos pe farfui unse cu ut §i. cu jJumatale de ce3s pana
a nu da bucate. tomi putind sméantana dulce w le pul pe
jaratic. De voiesti, le impodobest cu codite de rac) pralite.
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24. OUA FRANTUZEST!

lei oud si le ferbi vartos, apoi faci putin unt si-
amestec: bine cu ouale si pui i putin petriryel verde, apo: le
faci chiar ca ouadle $1 le moi in albusul cel de ou, s le tavalest
bine in posmag, $i le prajegti in unt g1 faci gamitun.

25. SPANAC CU CLATITE

lei patru oud si un poloruc cu varf de faind $1 pune paru
lingun de lapte 1 amesteca bine, pune sare Pune unt i oae
sd se infierbante, si apoi toarma alual subte $i- impunge cu
cutitul s1 lasd s& se rumineasca §i, cand va fi ruman pe o
parte, sa intorci pa oeialaltd. Apoi sa faci spanacs dupd curm
se face $i pui un rand de spanac si un rand de clatee §! a5a,
e asaza la farfuni, find gata.

26. FRIGANELE CU CRIERI

lei criert g1 le tai maruntel cu sare, petrinel $: ppenu §
le hacuiesti la un loc. Apoi tai felii suptin de pane s: intnde
pe o felie crierii §! pune alte felii deasupra, i apos ‘& tawe 1ot
feli cAte un deget de late, de lung, ie tavalest in oud § in
posmag, le prajesti in grasime §i le pune in supa




27. ANGHINAR UMPLUT

S3 iel anghenan si s3 le curdtl frunzele cele groase $i
sa le ferbi cu apa, pana ce se moawe. Apol freaca putin unt,
taie putinticd p&ne muieta in lapte si scobeste putin anghi-
narii, si mezul acela il hacuiest: ori cu pulind carne, on cu
gatun de raci gi ie mesteca cuunt, apoi pune un ou inuntru
si putind sare si pipenu st umple anghinari. Apo: i ferbi
putin, i1 asaza pe farfurii $i e faci sos de smantana deasupra.

28. CARTOFE CU SARDELE

S3 speli cartofele i sa le curefl. Pune putin unt intr-o tin-
gire, sa-i topesti. Apoi, tavalind fiestecare cartofa in faina,
o pune in unt g1 le lasa acoperite pana se ruminesc. Apol ungi
o farfune cu unt. toarna putind smantana, tai cartofele roate.
le: putine sardele §i le curetl, le tai subtire si le pul printre
cartofe, presan pe deasupra posmag. Pui intr-o tigaie putiné
grasime $§i putind ceapa taeta, de se topeste, si oparesti
cartofele. Apoi le mai pui pulin pe jaratic

29. CARALABII RUMENE

le: caralabule si le cureti si le tai lungarete, apoi topesti
putin unt s1 le pune inuntru $i le lasa pana se moaie, dar le
mesteca ca sa nu se arda. Apoi pune doua lingun de faina,
S| doud linguri de zama, si putina sare si lasa de ferb, pana
S8 ruminesc,
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30. CUREC[HI] NEMTESC UMPLUT

lel capatinele nu prea man $i l@ scobestt inuntru. Apot
e §1i miezul acel scobit si-| ferbi cu sare. Pe urma iet camea
si 0 h3cutesti cu putind ceapd, cu putind pane muietd si cu
arechiul acel fert, maruntel. Apoi freci putin unt, pui inun-
tru doud lingun de smantana si le mesteci toate bine la un
{oc; apos umpli curechiul acel scobit, apoi il faci 1ar calup de
curechi, il leaga cu ala si il fert in apa cu sare Apoi le tai
felii, si le agaza in farfurn §i le faci un sos deasupra

31. UGER DE VACA

Ferbi ugerul pana se moaie, il tai bucatele subtiri. le ungi

Cu unt st le tavaiesti in pesmag Apoi le put in grasime, [dar)
s3 Nu se rumineasca prea tare. le asaza cu putina smanténa
si petrinjel si le lass de scad

32. CARNACIORI DE CARNE

lei nouazeci dramun de came, §1 0 hacuesti maruntel cu
petrinjel verde. Apoi 1@l putind pane muiata in lapte. iei o
bucatad de unt, cat un ou, sl o freaca puhay Pune doul oud
intregr si un g3ibanus si le mesteca cu topitura. Pune putina
codja de alamaie, sare, piperiu, doua hngun de smantana,
doua lingun de posmag si ke mesteca bine. Apoifaci cama-
con, Tl tavalesti inoud, in posmag SAa se prajasca in grasime.
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33. PARJOALE UMPLUTE

Fac) pirjoale sau de carme de vitel, sau de miel, dar nu
tocate, sile ferbi in zama. Apoi le pune pe o farfurie. Pentnu
douasprezece parjoale, ei nouazacH dramun carne fripta,
putin miez de pane muiata in lapte si le hacuesti la un loc,
maruntel; apoi putind maduva, coaja de aldmae, petrinjei,
sare, pipenu, doud oua §i le mesteci bine la un loc, Apoi
intinde tocatura aceasta pe paroale deasupsa, nu prea gros,
le pune in tingire cu putind grasime, s le lasa de ferb
in&dusite pana se gatesc. apoi le pune pe farfuri si le faci
un sos

34. LIMBA UMPLUTA

Sa fiarbéa limba pana s-a muia. care apoi se curata Pe
urna o despica de-a lungu $t scoate camea aceea de 13
myloc. Apol tare cames aceea $i putina pane muiata in lapte,
freci doudzaci dramun unt puhav, pui doua oua intregi $1 doud
galbanugun, sare, piperiu, coajad de alamaie, petnnjel, si
apoi umpli imba. O leaga bine cu sfarad. o invaleste in har-
tie $1 0 frige in cuptonu, Apoai ii faci sos de sardele sau akt sos
$| toama deasupra ’
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35. MANCARE DE MIEL

Tai felit de came maar3, le bate ¢ le sgraaza, apoi le pune
in tingire cu putin unt, petnnjel, ceap& morcovi, cimbru,
coaja Je alamae - toate taiete maruntel -, le put in unt gi feli-
Ile de came deasupra §i le lasd de se rumenesc. Apol SCOtl
bucatile de came s1 mai pui putind grasime $i le lasa de ferb.
Apos strecoars sosul pnn sata st pune camea inuntry, in sos,
si pune s8 mai fiarba putin.

36. FELI|l DE CARNE UMPLUTE

lei felii de came ratunde §i le bate txne. Apor 1ei came
fripta s putina pane muieta in lapte $i le taie maruntel, apoi
pune cativa zbarciog: $ coaja de alamaie, $ putmn pipernu,
doua oua, doua lingun de smantana $i le mesteca bine la un
loc. Apoi intinde tocatura cu feiille cele de came, le pune in
tingire putind grasime sau st3mina, le asaza pe jarstic, pana
se ruminesc. Apoi pui intr-o tingire puting grasime, doua lin-
guri de posmag, putind 2ama, cincizect dramun smantana,
putind floare de sofran, zama de la juméatate aldmaiie $i le lasa
s§ fiarb3 bine Agaza falile de came pe farfurii §i toama sosul
deasupra‘. Asemine se face $1 de c8pnoara.
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37. PEPT DE CAPRIOARA CU SOS

Sa speli peptul de ciprioara gi & tai coastele si s3 le
sarezi, sa le pun in tingire $1 pui: vin, olet $I apa Apol sa Pl
O ceapa impanata cu cutsoare inuntru, cimbru, rozmarnn,
piperiu $1 Imbin i lasa peptul de caprioara acolo, pana s-a
muia, apoi il scoate. Pune intr-o tingire putin unt, tre: cepe
mici taiete st pune peptul inuntru §1 lasa sa se rumineasca
pe amandoua partile. Apot pui trei iingun posmag pisat peste
pept si-l mai lasd putin s@ se rumineasca. Toama peste
dansul otat de acel in care au fert peptul - pe atata, cat tre-
buie pentru sOs - pune putind smantana §i coaa de alamaie,
putin zahar ars $i-) mat lasa jumatate de ceas de mai ferbe.
Apoi pune-l in farfune $) toama sosul deasupra.

38. FRIGANELE UMPLUTE CU MIGDALE

Patruzeci dramun migdale pisate, puirei galbanusur g
omat de {a doua albusun. coaja de alamase $1 douazec: dra-
mun zahar $i le mestici p&na ce se ingroasa. Apot taie feli
de pane de un deget de groasa §i intinzi migdalile pe felii §i
pui alte deasupra, ie tavalesti in gaibanusul de ou i le
prajest: in grasime de vacd Dupa ce se prajesc, le pui pe fas-
furii §i le presari cu zahar i scoctisoara si tomi deasupra vin
fert cu zahar §i le put. sus Si jos, jJaratic.
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39. MUSCHI IMPANAT DE VACA SAU DE VITEL

S3 1ei mugchiut. sé-l gnjesti frumos ¢ sa-| sarezi. Apor
<3 |ei o parte de otadt si dould de apa Pune vr-o cateva
cepe, morcovi §i coaja de alamase, dou2 frunze de dafin g
pipenu intreg s le ferbi bine, apoi le tom fierbinte peste
muschi. il acoperi si- lasé douasprezece sau doudzec: §i
patru ceasuri inuntru, la racoare. Apot 181 muschiul gi-l
impanezi, facand trei sau patru 1darmdurni. Pe wa ey ceapa
$i morcovit §i e pui in tingire §i muschiut deasupra. Pui dea-
supra jaratic si-1 lasi doud ceasun sa fiarb3 incet. pana se
rummeste, apoi l02ym8 o lira smantana peste muscht $i-l mai
lasa un sfert de ceas la foec, pana se rumeneste sosul. Apoi
pur mugchiul in blid i sosul deasupra

40. MUSCHI DE VITEL INVALIT

Sa 181 muschi sau carne macra, s3 o prajest: §i sa tai fel
subiin, s le bati cu cuitul, i sare putin. Carmmea rdmasa s
o toci marunt cu petnnjel verde, coajd de aldmaie, pane
muatd in lapte si putind smantana Apor intin2i tocatura
aceasta suptire pe felile de came $i le invalesti ratunde. Apos
pul in tingire putind slaning sau grasime, ceapa, frunza de
dafin, ceva cimbru s morcovi, toate taiate felii, pui felide cele
invaite deasupra, e sdrezi si tomt deasupra olat si apa, cat
sa le cuprindd, si le lasa s3 fiarbd Cand sunt gata, pul
camea in blid si torni sosul, cat trebuie, prn sata
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41. FELII DE CARNE INVALITE

Sa el came g1 sa tai felil lungarete si late ca mana, dar
de groase ca muches de cult, le bate i le sereaza Apoiferbi
cneri cu sare, iet pelita de pe dansgit, irtoci marunt si-i scazi
cu petrnjel in grasime. Pui putina ceapa, sare, piperiu, 0
mana de posmag st o0 lingur8 de zama si le lasi putin sa fiar-
ba si sd se racoreasca. Apoi tai marunt o bucalica de
slamna o amesteci cu tocatura aceea, o intinzi pe feliile de
came, o invalesh si o legi cu atad. Apoi pui in tingire grasime,
ceapa s morcovi cu came deasupra sile lag! de scad §i 56
ruminesc. Scoti felile s1 pui doua linguri de faina, sa se
rumineasca Apoiputzamd, putin olat si coaje de alamate §i
lagi sa fiarba. Strecon sosul. pul camea lor inuntru gi doua
lingurt de smantana si mai lagi s3 scadd. Apol asaai felifle cele
invartite de rand pe blid, tomi sosul deasupra si presar| cu
coaja de alamaie.

42. ALUAT PENTRU BUCATE

Sa iei fAiNa, pe atata si unt, il sdrezi, tai untul felii in fana,
mesteci cu sucitoriul bine, dar nu cu mana, pus doua oua $i
atéta smantana. cat sa nu fie prea vartos §i il mesteci bine
cu un cutit. Aluatul acesta nu trebuie sa fie nicicum vartos $i
nicicumn atins cu mana. il intinde de trei on, cit se poate de
subtire, si tot il strange din toate péartile si s pune fana
numai cat trebuie. Aluatul acesta se poate intrebuinta (a
once vrei, § untul trebuie sa fie moale.
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43. ALUAT DE PASTETA

Pune pe 0 masa 220 dramun faina, tawe feli 132 dramun
unt $¢44 dramun grasime proaspata $i o amesticd bine c-un
sucoriu. Pune sare, doua oua intregi $' doua galbanusguri,
opt lingun de smantana si-| mestx= bine cun culit. Intinde~!
de doua on. apoi il pune in patru siH lasa un ceas sa se
odihneasca. Apoi Il intinde ca muchea de cutit §i 14 ce vres
cu dansul

44. ALUAT DE PASTETA FRECAT

Sa freci puhav 177 dramuri grasime proaspata. Pune
sese lingurt de vin. una cte una, septe galbanusun, ames-
tica bine un ceas, apo pune famna cat sa nu fie nicr vanos,
nici tare moala. Mai1 pune doud lingun de vin §i doua de sman-
tdna, coaja de aldmiwe. Apoi intinde aluatul pe un calup, si
pune inuntru ce mancare vrei, i 0 coace incet g toamad sosul,
dupa ce vei taia-o, deasupra.
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45. PASTETA DE TOCATURA

Sa el 177 dramurn came de vitel, pulina ceapa, coaja de
aldmaie, posmag muiat in lapte, le toaca tare marunt cu
camea $i pune doua oua intregi inuntru §: le amestica. Pune
trel oud, o bucaticd de unt si putin lapte. le ferbe ca un ajuat
8i le stringe $i le pisaza la unloc cu celelatte. Purie acele doua
oud sus aratate inuntru, apoi faci imancare de maiuri cu
putin sos cu zama de alamaie. Fac ajuatul cu no. 42 i
pune pe fundul unei tingin da un deget aluat. apoi pune
[umatate de topﬂuxé de cele de deasupra, pune mancarea
cea de maiun §i apoi cealaltd tocsturd g1 o face ratunda.
intinde aluatul st taie dungi cu rotita cea cu zimti §i o pune
peste tocsdturd ca o gratie O ungi cu ou deasupra §i 0 coace
trei sferturi de ceas. Cand o pune pe farfurii, poate sa se
impodobeasca pe unde sunt borticele cu vaifun de sparanga
Sau cu gaturi de raci.

46.-PASTETA DE HULUBI

Sa grijesti $1 sa sarez: hulubii st sa-i lasi s3 fiarba putin
inadusit cu putin vin, zama. ceap3, fnunza de dafin $i coaja
de aldmale. Apoi sa faci un fas cu camea de vitel, sos de miel,
putind maduva $i maiurile de la hulubi, sare, pipenu, coa;ja
de alamaie. Ungi cu acest fas hulubii. Fa o pasteta cu no. 43
sgau 44, pune hulubii inuntru, fa $i capacul tot de pasteta, ungi
cu albug de ou gi 0 coace $i1 0 pune pe farfun: si o taie dea-
supra. Orice sos vrei, toama, s-apoi pune capacul deasupr'a
St pune pe masa.
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47. FASOLE, MAZIRE $I BOB VERDE DE
MURAT

Sa pu! un cazan cu apa sa fiarb3 si. dupa ce a ferbe
cazanul, sa pul fasolele in cazan, numai sa le dai in unda $!
apoi degraba sa le scol, sa le pui pe o masa, sale usuci la
soare pana cand s-ar usca, dar numai fasolele de harag,
asemenea mazirea $i bobul

48. MAZIRE VERDE CU MAROLE CAPATINE

Tal marolele in patru pani si le oparesti cu apa clocotita.
Scurgi apa, apoi pul in tngire unt sau grasime $i un rénd de
mazire verde, s un rand de maroie, s la mijloc un pui prajit
$! [8si sa scada coperite, pana se moaie toate. ApQI pune
putina faina gi petrinjel lasa sa se rumineasca putin, pune
Zama cat se cuvine $i sa mai fiarba putin. Apol agsaza frumos
in blid

49. MAZIRE VERDE IN GRAUNTE

Dezghiocand mazirea, numas grauntele, find tanara, o
arunci in apa, cand clocoteste, gi 0 lasi sa 1@ un clocot bun
Apoi 0 strecon pnn sata bine s 0 presan pe tava g1 0 dai la
cuptoniu, care s3 nu se infierbinte, ca pe incetul sa se poata
usca. Si cand il vra sa faci bucate. s-0 pui in apa race. sa
fiarba.
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50. PASTRAREA MAZIRII VERDE

Sa umple cu mazire graunte o butekca §1 s-o astupi cu
dop bine si s-0 pui intr-0 tingire cu apa réce sa fiartba un ceas
$1 jJumatate; $1 apoi, luand-o de la foc, o ve tasa tot in acea
tingire pana se va raci §i, scotand-o, vei rasani (sic) butel-
ca $i 0 vei pune |a un loc uscat.

51. MANCARE DULCE DE MORCOVI

Sa iar una litra si jmatate de morcovi taiati lungareli si
sublin. Sa li se deie mai intdi un clocot g1 sa se scurga bine
de apa, apoi sa se puie intr-o alta tingire, curata, cu o litra
de 2ahar sf&mat Si si se toame daasupra apé cloootita, pand
ie va acopen peste tot. Dupa ce va scade apa pe jumatate,
sa se puie cogja de aldma e cat se va soocoti de trebuinta $i,
dupd ce va mai scéde, incst s8 rAméie ca patru lingun de apd
NuMai, sa se stoarca zama de |a doua aldmai. Aga, find gata,
sd se ageze pe farfuni si sa se deie fierbinte la masa.

52. MAIURI DE GASCA CU SOS

S3 sarez) mewurde Si 83 le impéne cu coajad de alamase,
Pune intr-o tingire putind grasime sau unt. ceapa taiata, si
maiurile, si marariu i le iasa sa fiarba putin. Pune pulina faina
sl lasé s& rumineasca putin. Pune zama si Smantana. cate-
va picaturi de otet si pipenu, asa sa mai e un clocol S apoi
asaal-le.

L Cane de suere hoberaii




53. GALUSICELE DE SMANTANA CU RACI

lei doudzdci dramuri unt sl frec: puhav; pui patru ouad
intregi, unul dupa altul, pui patru linguri de sméntana, putina
sare. Apoi pui fAind intr-Tnsul, cat trebuie sa fie de gros
aluatul. Pui jumatate oca lapte in tingire sa fiarba s faci
galusicele cu lingura, le pui in laple, ca sa fiarbd cat trebuie.
Jer gaturt de raci hécuite, ungi o faifune cu w st asez un rand
de galugcele, presan raci de cei hacuiti 1 putind smantana
si aga le asezi pana ce se mantuie, insa pe deasupra pui
gaturi de raci intregi. $i smantana sa le pul; raci $i1 sus, §i j0s
St le las3 sa fiarb3, s3 se rumineasca,

54. GALUSICELE DE GRISA

Sa frec: o bucatica de unt puhav, bate inuntru doua

oud. unul Gups altul, pune si ona lngun de gnsa, sare § doud
knguri de smantana. Amestica toate bine la un loc. Faci
galusicele, praaste-ie in grasime, apoi pune-le in supa, sa
mai iele vr-o doua clocote

34




55. GALU§|CELE DE CRIERI

Sa 18i cnen, sa-1 curadf: de peltd si sa- toct marunt, cu
petnryel. Pune s doud oud, sare, pipariu §i usuc3-i putin pe
jaralic cu putin unt. Apol 8a+ pui 83 piIseZ cu pulind pane
mwata in lapte. Freaca putin unt de raci si mestica cu toca-
tura, pUNBe Si LN ou §i pulin posmag. Faci gakugicele si le feibi
in supa.

56. GALUSICELE DE RACI

S3 moi péne in Iapte $i 0 toacd maruri cu codtte de raci,
petrinjel, coa)d de alamaie. Apoi 81 unt de raci de marvnea
unui ou, T freci inuntru; pui raci, doua ous intreg si un gal-
banus, sare, doud linguri smantana, putin posmag, le mes-
t'cd toate bine la un Ioc. Fa galusgicele si ferbe in supa.

57. GALUSICELE DE POSMAG CU MIGDALE

Sa frec: patruzeci dramuri unt §i frecandu-l, s8 pui céte
outind apa inuntru. Apoi pune 0 m&na de migdale pisate,
septe oud $ atata posmag. ca sa se facl aluatul cam var-
tos. FA& galusicele 8 le ferbe in supl. Aceasta este pentru

patrusprezece persoane.




58. GALUSICELE DE CARNE

Saiei 177 dramuri came tocata si o amestica cu o litra
lapte $: cu doua cud. Pui doua sau trei mani de pane muiata
in lapte, tomi 1 unt topit de marime ca jumatate de ou,
pulind floare de nucusoera si frAmanta bine aluatul. F3a
galusicele gi le ferbe in zama.

{
@
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59. MAIURI DE GASCA CU CERC DE OREZ
IMPREGIUR

Sa el maiuri oe gasca, le speli, le s&raz, le pul in tingire.
Supt maiuri pui noud sau zece felii de ceapa §i MoOrcoyi
roate taiati. Impanezi maiuriie cu cuigoars, apoi pui jumatate
litra smantana, o mana posmag $i cateva bucatele unt sau
grasime buna. Acopefi cu capacul, pui dedesupt s dea-
supra jaratic s le lag) un ceas sa se coaca bine. Apoi scoti
maiunie s iel grasime de pe sos §i, peste celelalte radacini
si cuigoare, pui Cateva linguri de zama i s le scaz degraba.
Apol age21 makrrile in farfune, unde trebuie sa fie gata cer-
cul acel de orez si tomi sosul pe dansul. Cercul aceia de orez

36




se face in urmatoriul chip: S& pui o bucaticd unt sa se
infiesbinte. s3 pui inlduntru petrinjel verde hacur, pui 83
dramun orez, taie si 0 ceapa in patru, put putin piperiu. Apoi
le lasi toate acestea sa fiarba un ceas §i tot pui, din vreme
in vreme, putind zam3, ca s3 nu se rumineasca orezul

indata ce se va muia orezul, s3 scoti ceapa si piperiul afard
si 53 pui o bucaticdde unt de raci. Apoi pui in alta tingire o
bucatica de unt 83 se infierbinte, pui pulin petrinjel verde s
vr-o cateva ciuperce taiete si le lagi sa scada, puind si pulin
pipenupisat Cand va fi scazut, sa pui putina faina, o lingura
sau doua smantana gi iarasi sa scada [in orezul mar sus-
2is s faci impregiurul farfuriei un cerc frumos $i apoi put
de-a curmezisul un rand de ciuperce i un rand de gaturi de
raci, tot cate de doua degete unul de attul departe, ca s3 fie
ca o cordea. Apoi. fiind cercul gata, vei pune maturie de
Qasca cu sasul lor.

60. RATA SALBATICA FRIPTA

Rata, dupa ce-i grijit, o pui intr-a farfune. si ferbe ofat
amestecat cu putind apa §i cu o bucatica de coaja de
alamae, Si cu frunze de dafin, §i cu enibshar, $i apoi, clocotita
fiind, tomi peste rata si o lasi de sede vr-o doua zile. Apoi iel
rata si o intinzi cu sese réndun de slanina pe pept Pui rata
in frgare si pui otet de cel in care au sezut iata, cat socotesti
ca trebuie pentru salce, §i pui $i 0 lingurad de smantana si tot
tormi peste ratd, pana ce se frige. Dupa ce-i fripta, o pui pe
farfurie si tormi salcea deasupra si 0 dail la masa.
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61. FRIPTURA DE SPINARE $I DE BUT DE
CAPRIOARA

lei butul sau spinarea spalata cuiat i o0 put 3 sada doua
ceasuri in sane, 8poi pui otet amestecat cu apa intr-o ulcica
$! pui doua cepe intregi - vara patru cuisoare in cepe -, 0
telina si un catal de usturoi, doud frunze de dafin, coaja de
alamaie, vi-o céteva fire de enibahar si putin piperiu intreg.
Aceste toate se ferb cu otet §1, find clocotit, pui butul in stra-
china si tomi olet deasupra, ca sé-l cupnnda, si-l lasi doua
sau trei zile, opanndu-l in toate zilele céte de doua ori tot cu
acel otet. Apoi iei pelea acea vanata de pe dansul si-l
impanezi foarte des cu slanina, il pui in fngare si: pui otet de
cel strecurat in tigaia ces de supt fngarea cu fnptura, cat
socotesti Ca s& aiba saice. Pui g1 o lingura de smantana si,
frigindu-se. sa tot torni deasupra s3ice de aceea, pana se
va frige bine. Apoi, puind pe farfuni, tomi saicea deasupra

gi- gata.

62. PUI PRAJITI CU UNT

Puiul, grijit foarte curat si taiat in patry, il san precat tre-
buie si Il lagi sa sada un ceas. Apoy, puind unt mult in tigaie
de Iut, Iagi sa clocoleasca si apai, tavalind bucatalile, le pui
infani de grau. Le moi pe urma Tn apa rece, §i apoi, tavain-
du-le in posmag de frarzeld, le pui In tigaia cu unt st, "uMININ-
du-se bine pe 0 parte, le intorci pe ceea parte, ca sa se
rumineasca deopotnva, si sunt gata.
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63. MIEL PRAJIT FRIPTURA

i8i carme de miel silai tot felii, $1 pe urma o ferbi cu putin
unt. Apoi, dupa ce se racoreste, o tavalesti in ou §i o presan
bine cu posmag $i 0 prajesti in grasime. apoi o pui in farfuni
s pune petrinjel pe deasupra.

64. CURCAN UMPLUT

Sa (et un curcan, sa-l gnjesti i sa-t tai pelea de-a lun-
gul pe spate, si apoi, C-un curit, sa-t tal ciolanele pan’ia aripi
§i picioare, fennd de a taia pelea. Apoi ia ca 0 jumatate oca
came de vitel, un mai de gasca s putinad sl&nina §i le toaca,
dar nu prea tare mérurt. la si clteva triufe sau ciuperce i
asemine tocate, le pune la un oC, de scad, cu putin unt,
petrinjel verde, hagima, sare si pipenu. Apai le pune intr-o
straching, puind un ou intreg $i uN gaibanus, $i le mestica
bine. Cu aceasta umple curcanul st ii co8sa pelea pe spate.
Dupd aceasta, tae felii de slanina tare subtin, cu care
invalesti curcanul si-l leagd pe deasupra cu atd. Apoi il
asaza in tingire §i- pune trei linguri de zama de vaca, juma-
tate de ktra vin aib. putin petrinjel verde ¢ hagima gi-i lasa
incet de ferbe. $i1 cand ii curcanul destul de moaie, il scoate
si-l pune intr-un loc sa nu se r&ceasca. Apoi lagrasime de
pe sos §$-0 strecoara pnntr-o s8ta s-o lasa de ferbe, pan'
rdmane numai pulind. $i atunoe, dezlegand slanina de pe
curcan, il asaza pe farfuni si-i toamé deasupra acel putin sos
si prinpregiurul farfurie: agaza carofe mici, prajite.
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65. PUI PRAJITI

S3 grijesti puii i sa-i tai in patru, sa-i sarez:. Bate oma-
tut de la doua oua, unge puii §i+4 presoara cu posmag; Si
sa-i prajesti frumos §i le pune gamitura,

66. PUI UMPLUTI Sl FRIPTI

Sa+ gryest sl sa-1 sdrezi. Scoate maiunie si stomahurile
si le h3cuieste cu petrinjel. Apoi pune doud oua, patru linguri
posmag ruminit inunt, sare § putind smantana. Umple puii,
leaga-i cu ata si- fng: in frigare si tot fi unge cu unt. CaAnd vor
fi gata, ii asaza cu petrinjel.

67. CASCAVAL DE VACA

indata ce va mulge laptele, sa.| pui intr-o caldare de trei
vedre sau dupa multimea laptelui i, dandu-1 cheag foarste
putin, s&-1 put pe foc pe socoteald, ca tocmai pe la al tnelea
ceas sa se inchege, s! necontenit si-l mestici cu mana,
pan’' nu va mai puté suferi mana Tnuntru. $i pe urma,
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amestecandu-l cu o cracand, pand cand se va face laptele
in coltun ca alunele si cand acele colturi or incepe a se
unul de altul, atunce sa-| pui in streGainare de astanu § s&-
pui pin tipanu. S1 sare zgrobuntata sa+ dai in patru r@ndun:
intéi, puliny al doile, dupa trecere de 12 ceasun, mai mukta,
al tneiea, dupa 24 ceasun, §imaj multd, st al patrule, iarags
la 24 ceasun Apoi sa-| scoatd din tipariu $i s3-1 puie pe o
scandwra la teasc. unde s3 $ada vi-a patnu,-cingi zile. Tipanul
s3 fie ratund 5t de manmea unei sate.

68. BRANZA ZAURATA

Lapte de vacd, indata ce se va muige, sa se pue pe foc
s3 fiartd. 1 fedand, e lapte acru de oi cu un polorc, 1l pui
in lapte, p&na ce cuprinde laptele deasupra $i-l lagi de ferbe,
pana ce se corasleste. Pe urma il tormi in strecatoare, il lagi
de se scurge bine st apoi il scoti din strecatoare Si pui botul
pe lesd, panad se scurge bine, si-l iei pe uma la frAmantat,
pan3d se face ca un alfiiu Apoi li dai sare c8tA trebuie $i arasi
s3-| frdmant) bine. Si puind in putini putind sare, beati bran-
Z8 cu un pilug si presard si deasupra putind sare. Sa-i pui
frurza de alun si1 s bati lut deasupra
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69. CARNE MURATA |

ie1 buturile §» camea cea macra de la o vaca $t o griest
frumos de vine §1 pele. Apoi tai bucat de doué sau trai oca
st 0 asaza in putind, puind un rénd de came $i unul de sare |
s mwodenii, in uwmatoriul chip: |a o ocl de sare, 50 dramurn
siitrd, 25 dramun pipery, 25 dramun entdahar, 25 dramun
frunze de dafin s1 putin usturol. S PW U rénd de came, unul
de sare cu silitrd $i mrodenii §1 8§8, pana se umpie putina.
$1 pui teascu. Peste o s3ptamana se poate maAnca aceasta
came, fiartd. Acessta carne se poate pune la foc, ca jam-
boanele.

70. MUSCHI

le) mugchi de vaca sau de mascur i it gnjesti tare bme,
apoi fi speil cu apa. Sed doud sau tre zile in apa, apoi i scotl
st il agezi Intr-0 covata, puind un ra&nd de musgche $1 unul de
sare. La 0 och de same [pu] 50 dramun silitrd, 25 dramun
piperis $ pulin usturol. Pune un rand de musch: $1 unNul de
sare cu sditrd g1 piperiu, $1 aga, tot réndun - réndun Apor tormy
vin, pand ii cupnnda, §i sed asa trel sau patru zile. Pe urmé
scotandu-i din vin $i pundu+4 pe 0 masé, le pune teasc trei
2ile, apol i bate tare bine cu muchea satrulu: pe aman-
doud péartile. Dupd aceea ii tomi cu grasimea inunirnu gi- baga
In mate de vach, nici subtire. c: tare groase §i I invaleste
cu sfard, in land. Il 1883 la vant doud zile, apoi i pune la fum.
Dupa doud sdpldman: se pol manca, cand vor gedeé trei
s3u patru s3ptAmana ja fum. Apoi sa-t iei 51 s3-i agea intr-o
lad3 cu cenusd st vor sede tare bine afara.
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71. SALEAMURI

l&i came macra §i buturile de mascur $1 0 grijegte tare
bine. Apoi 0 hacuiesti $1 0 pise2 pana se face moale. Apoi
iel si8nind §i 0 hacuiesti g1 0 amesteci cu camea. Pui §i
sare - ia o0 oca de sare, 50 cramun silitra -, $i piperu. cit ver
socot), sl putin uStUroi. Amestici eceste cu came bine, §i apou
i umpll in mata de vaca tare indesat, cu pusca cea de car-
nat, $ i mvélestl cu sfaré, in tat. ii pui doud sau trei luni la
vant, apoi it pune la frm §i urmeaza ca cu mugchii

72. LIMBI

I limbile i le grijest: bine, le agaz3 Ia putina, un rand
de imbi gi unul de sare - ta 0 ocd sare, 50 dramuri silitra g1
putin osturol - §i aga, randun, p8nd 83 umple putina, § pu
teasc. Dupé ce vor sedé zece zile pe o parte, gpoi le
intorc: pe ceala(ljta parte 3, $6zand alte 2ece e, apoi le scoli
$i le pui Ziua la vart, noaptea \a teasc, pAna sa zvanteazad
Asa ke pui la fun

73. DOBA DE CURCAN

lei un curcan, fl grijesti $i-1 pui s& fiarbd8 Apoi scoli
bimgor pelea de pe dansul §i scoti §i camea de pe ciolane.
Faci dn came tocaturd maruniicd cu miez de p8ne. pui
inuMtru cmci sau gese oud, upa multimea tocstuni Apol pu
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puling sare, piperiu, enibahar, sCoMSOara §i coajd de alamaie
$| sa amestics tare bine la un loc. Apoifaci o turta de un deget
de groasa din tocatura si tai tot ciubuce de limba, jambon,
picioare de vac3, iepure, slanina $i1 castraveti murat $1 pui
tot randuri. Dupa ce umpli turta de toc3tura de mai sus, o
indoesti in doua si o invalest in peleacé de curcan §i1 o pui
intr-o pAn2A curata, kegata la capite, si o ferbi in Zama in care
au fert curcanul. Dupa ce este fiarta, o 18i §i 0 pui la teasc,
sa se l'ipareascy §i este gata.

74. PASTRAMA DE VACA

S8 iei un giunc gras, sa se scoata toata camea ce
macra $i cu grasime, apoi sa se taie tot bucati, cate de doua
oca §i numai de trei degete de groasa. Apoi sa le pui intr-o
covata si sa tot pui un rand de came de aceea i un rand de
sare §i in toate ziiewe sa le intoarca. Sale te opt ziie aga. Apo,
dupa opt Zile, sa le iei, sa le speli in doua ape si, taind o
bucaticd. sa o frig,, ca sa vez' de este destul de saratd. De
va fi prea sérata, sa o mai speli 0 data. Apoi, puind o panza
pe 0 masa, sa asezi bucitelele de came pe panza, sa pul
alta panza deasupra §i teascul §i sa gada tescuite 24 cea-
sun. Apoi sa et jumatate oca silitra, 100 dramuri chwmion, cer-
nute, 20 c&patani usturol §i cint: chiparuss, pisate. le ames-
tici bine la un loc gt ke Moi cu 0 oc3 de vin bun, Apoi 1ei aceie
bucati $i ke ungi cu acele mirodenu $i pe o parte, si pe aita
si sa le pui sa $ada o zi intr-0 covata, ca s3a ieie miros. Apoi
le ingiri p@ o sfara si le pui afard, ca s se zvanteze bine
Cand vor fi bine zvantate, se pot ménca crude si fnpte.




75. PASTRAMA DE MASCUR

Sé e piciorul cel de porc scos pentru pastrama i,
spalandu-i bine, s& presari peste &l siltra trebuiincioasa, ent-
bahar, sare $i usturoi $i 8&-1 pui in salamura sa saza trei sap-
tamani, g« pe unma il scoti i il hi tret 2ile la teasc, si dupa
aceea il pui la fum, unde sa steie patiu saptadmani. insa la
fum de masura. Siapoi o ietde la fum gi, de voresti, o ferbi
cu vin in care pul trei cepe. frunze de dafin §1 rozmarin $i lag:
de ferbe sau un ceas $i Jumatate, sau muk doud ceasuri, Si
atunce-i gata

76. CUM SE FERBE JAMBONUL

Il pui intd de ferbe o jumatate de ceas numai cu apa,
apoi, peste apa aceea, pui vin mai putin decat apa. Pui §i
chimion. enibahar §i ce alte mirodenii voiesti. Apol, dupace
ferbe, il scoti din apa si, dupa ce se raceste bine, este gata.

77. JAMBOANE

.a jamboane, indata ce le vei scoate, calde inca fiind,
s& pul 250 dramuri silitra pisata, puind cate o mand buna de
sil trade fiestecare jambon, tindu-l pand a doua i numai in
siitra, si @ doua zi le pui sare, pana se fac albe. Ji puin-
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du-le ot cate doud came [a came, si intorcindu-le in tcate
Zilele, le stropesti cu salamura care ii lasata dintr-insele $i
le (it Septe zile dacd sunt mici, 1ar dacd sunt man, apoile ti
zece zile. Pe urma ii scoli si-t pui 1a teasc patru zile, apoi i
pui la fum si-1 {ii pana la Pasti.

78. BUDINCA DE GRISA DE PUS IN SUPA

leio Itrd de zama, pui 50 dramun gnsa si o lasi s fiar-
ba bine i S8 se rdceasca. Apai sa iet 40 dramuri unt puhav,
pui patru oud intregi i doud galbanusun, putin petriryel gi pos-
mag, si apoi le amestica cu gnsa la un loc. Unge un Calup
cu unt si il pune inuntru $i-l coace, apoi il tai bucatele i il pui
in supa. Aceasta supl este pentru zece persoanse.

79. FRANZELA UMPLUTA CU TOCATURA,
PENTRU SUPA

ler came de miel §i maiuri de gaing $i petnnijel §i le
hacurest maruntel la un loc. Apoi pui §t topest putin unt $i
pui doua lingun de posmag $i tocatura inuntru, putind sare
1 p perusi lasi de sa niminegte. Apoi pui un Ou intreg si doud
ingun de smantan3 si le amesteci bine. Pe urma tawe feli de
pane mici, intinde tocatura deasupra $i le prajesh in grasime.
ApoOi l8 put in supa, sa e un clocol
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80. TRAHANA PENTRU CIORBA

Lapte acru de vaci sa- lii $i 0 séptamana, adeca on
amestecandu- pana se va inicri bine. Apoi, la zece oca lapte
acry sa pul 30 sau 40 oud si faina de grau curat. Sa se
framante vartos cu aluat de grau, iar nu cu dio)dii; i de trei
on pe 2 sa se framéante. in curgere de o saptamana, Dupa
aceasta sa-1 rupi bucat s1 sa-l pui la soare si bucatelele sa
le tot rupi pana cénd vor fi bune de frecat. Dupa aceasta sa
le frect in ciur §), cemMandu-le, 1e usuci bine. $i vei avea buna
trahana.

81. SALCE DE HREAN CU MIGDALE

lei cinci linguri de smantana, jumatate lingura de faina
si ie amesteci tare bine la un loc. Apoi pui inuntru un polonic
de zama de came, 0 mana de migdale pisate bine, o bucAlica
de 2ahar §i hrean ras. iardsi 0 mana, i mestecandu-la, lagi
g8 dea un clocot si sa tomi peste rasol

82. SALCE DE MUSTARIU RECE, PENTRU
RASOL

S3a rascod patru oud; trei sardele curatite bine $) scNase
oasele, pulind ceapa, putin petnnjel - tcate k2 un loc sa se
hacuiasca tare marunt. Apoi, puindu-le intr-un biid, pu mus-
tariu, putin zahar si olet, dupa placere, si amestecandu-le
bine, le tomi peste rasol.
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83. SOS CU PATLEGELE ROSI

lei patlagele si le pui intr-0 covata sau intr-o putina sile
mustuiestt cu un bat. Le last o zi sau doud si, dupa aceea.
scurgl apa care este deasupra, $t zama ces grossa s-o pui
s fiarbad pAna se ingroasa bine. Apoi o dai prin sata gi iar o
pui la fert, pana se face vartoasa. Apoi o pui pe tava siodai
in cuptoriu, pana se usuca. Pe urma o tai, o ingiri pe ata si
0 spanauri

84. SOS DE HARPACICA, DE RASOL

S3 pui intr-o tingire putin unt si sa-l topesti. Apoi sa pui
bei linguri de faina 1 doua lingur de harpacica taiatd maruntel
g1 sa fiarba putmpe jaratic. Apoi pui ceapa, putina smantana
gi olet, pultna sare gi putind harpacica taiata si fac: sos $i-l
pui pe rasol deasupra.

85. SOS DE CIUPERCE

Pui intr-o tingire putn unt $i iag: de se topegte. Apoi pune
putin petrinjel. Mai ei putine ciuperce gi le tame suptire si le
pui in unt. sa fiaba putin. Apoi pune putina faina si-! ([asé de
se rumineste. Apoi pune putina ceapa, putin vin rosu si sare.
Sosul acesta se poate pune si peste parjoale, si peste pui.
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86. SOS DE SMANTANA, PENTRU VANAT

Cand a fi vnatul pe jumatate fript, sé iei o litra faina s¢
o litrd de smantana acrd, sa le mestici bne. Apoi ungi frp-
tura cu sosul acesta, sd o mantui de fript. Apoi celalalt sos,
ct rAmane, ii pune putind coaja de aldmaie si putin cémbru
si=l ferts putin. De va fi prea suptire. sd pul 0 lingurd de
faind sa se lIumineasca, apoi o loam3 peste fiipturd. Si pott
pune $i capere inuntru, N sosul acesta,

87. SOS DE UNT PENTRU BUCATE

Sa pui putin unt sa se incalzeasca pana sa va topi
numai. Apol pune trei linguri faina si1 lasa sa se umfle putin,
fard sa se rumineasca. Apoi pui inuntru zama $i trei knguri
smantand $i o lasd s scada si este gala.

88. BULION DE PATLAGELE ROSII, DE A SE
PUTE TINE PESTE IARNA

Sa e patiagelele rosii foarte coaple §i, taindu-le in doud
sau in trei. sa le pui In doua-tiei lingin de dulceti, umplandu-
le bine numai cu patiagele, fara insa sa se pue apa nicicum.
Pe urma sa le pui pe foc §i, cu necontenire, sé le amestect
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cu un melesteu, ca sa le sfarnu, g1 sa nu se arda nicicum, si
s3 se fiarba bine, pa&na sa va ingrogia. ApOi sa le petrec pnn
sfta rard §1 pe urma larasi le pune prin tingin foarte curate.
Si sa se fiarba, pana se va ingrosia ca povidia de pena. Si
cand este aproape de a se mantui de fert, atunce pune
pulina faina picluita, pentru ca sa se ingroase. Si pe urma il
tomi pnn gavancase, care safie drepte - precum in fund, asa
si in gura - $i le 1agi c3 sa se réceasca bine. Si pe urma pui
de topesti grasime si, fierbinte, 0 tomi deasupra - C3 dege-
tul sa fie - §1 apoi o lagi de se slereste. Siasa sta. fara sa se
stnce, toata iama.

89. ZALATINA PENTRU BUCATE

lei 0 0ala de cinci 0ca §i pui inuntru urmatoarele: gese
picioare de mascur, patru de vtel un cap de vitel fara crien,
un font de jambon cu came afumata de mascur, puting sare,
putin pipenu si pe atata enibahar, i umpléand oala cu aps,
o lag sa fiarba doud ceasun. Dupa aceea, pu intr-o tingire
vr-0 cteva feli de sianind. de cepe, de morcovi, de caralabe,
un font came de oaie s-un font ciolan bun de vaca faramat
in bucatele $i 0 acopere cu capacul €, [asand-o sa fiarba pe
jaratic atdta de mult, pan' ce se va rumeni fard sa se arda.
$i cand va fi bine rumenita, se va tuma in oala acé de cinc:
oc3, in care zama se afia fiaita, pe care o lasi iarasi sa mai
fiarbd un ceas si 0 strecon pnn o0 sat3 deas3. Sipui o {itrd
$i mai putin olet i Iarasi © mai las: sa fiarbd un ceas. Apoi
pui in alta oala trei albusuri de oud cu coa;& cu tot, le bate
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bine cu lingura §i peste aceé toama zama clocotita si le bate
bine, puindu-le in spuza fierbinte, i, dupa jumatate de ceas,
le strecoara. Si intinde un sarvet, puind deasupra lui hartie
groasa sugatoare, §toamna peste ea incetisor zama aceea,
pentru ca s3 se strecoare limpede. lar daca se va raci, o ves
incalzi de isnoava. Si. racindu-se, o pol intrebuinta la ce vel
VOI.

90. ZALATINA DE PORTOCALA

lei 16 dramun’ de clei. 1l tai bucateie si-1 moi in jumatate
de pahar de apa. Apoi pu 75 dramun zahar si-l topest cu
jumatate de pahar de apa. Cand va incepe a ferbe, ames-
tica cleiul s1 un albus de ou §i apoi it strecor prmtr-un sarvet.
Si iei zama de la 12 portocale - zama sa fie strecorata -,
amestici zama cu zahanul il tomi in calup si il pui in gheata,
s8 se pnnda. Asa s& urmez; la toate zalatinele, puind pe cat
zahar atat s1 on de ce zama ai voi $a O faci.

91. ZALATINA DE ZMEURA

Storci jJumatate 0ca de zmewa Apoi pui zama de ia patru
alamai 1 60 dramun zahar sa fiarba putin, pana se topeste
Zaharul. ApoI pul zece dramur clei fert maj inainte i1 o for-
turd. Apoi il pui in calup pe gheata, Cand vrei s&-f sooti
incalzest calupul in apa calda
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92. ZALATINA DE ALAMAIE

lei 120 dramuri zahar bucati, il ferbi cu cinci alamai si o
strecon. sa fie limpede. Pe urma o amestici cu jumatate
océ apa §i o torni peste zahar; o ferbi si ii pui clel, ca lacea
de zmeura.

93. ZALATINA DE VANILIE

Jumatate oca slifca sa se fiarba, apor o lag: sa se
raceasca Sa e SO dramuri zahar cu un dram de varvlie §i
le piseaza suptire, le pu! in oala gi pui peste dansul noud gal-
banusun da_ ou $i le bate bine culemnul de ciocolata. Si pui
slifca inuntru §i iar o batli bine, apoi 0 pui pe jaratic tot
batand-o §i 0 bati pana incepe a se Ingrogia putin. Pe urma
&ﬁeﬂi in aita oala curata g 0 amestica pana se recoreste.

aceea pui 7 dramun clei tert in lapte si o amestics bine
si 0 pune in calup.

94. ZALATINA DE POMUSOARA

fei 88 dramun pomusaars $i pui intr-o tmgwe cu 120 dra-
muri zahar $i SO dramun apa §i o lasi sa fiarba bine. Apot 0
strecon pnintr-O panza si o pui iar sa fiarba, pan' ce incheaga
pe lingurd. Apoi o pui cu tingirea in apa race. iei o farfune i
pu pe dansa pomugoara boghite si o parte de zalatina peste
ea, Si iar pomugoard si randuri-randuri, pan' ce mantuie.
Deasupre o impodobesti cu crengute intregi de pomusoara
si dai la masa,
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95. ZALATINA DE TOPORASI

Sa lel 60 dramuri toporasi - numai frunzele de ia
floare - i le oparesti c-o litréd de apa clocotts §i 0 lag pana
se impezeste. Apoi tormi apa aceea peste 40 dramun zahar
si pui §i zama de la doua aldmai si o lasi putin sa fiarbd. Apoi
pui inuntru trei dramun cler topit, de moron, o las s& se
IrAcoreasca si o strecor(i] printr-0 panza, in calup.

96. ZALATINA DE FRAGI

S4a ie1 265 dramuwi fragt coptll, s3 storci deasupra zema
de ia doua aldmai. s&+ copen gi sa+ (asi s steie putin. Apoi
pune intr-o tigaie 70 dramuri zahar $1 150 dramun apa si o
las: sa fiarba bine. Pui gi cinci dramun clei de moron. topit,
sl 0 lagl sa mai fiarba. Apoi, clocotitd, o tarmi peste fragi sio
lag: & $8da pan’ isi perd fragil floarea. Apoi, mestecand bine,
o strecori pnntr-o panza, in calup, g1 o0 pune pe gheala.

97. ZALATINA DE LAPTE

Ferbi una ocA lapte, lag! de se récoreste, apoi bati inun-
tru dous gaibanusun oud si 2ahar pe cat voiegti de duice. Apoi
pui omatu! de ia zece albusun de oua, o pui pe jaratic tot
batand-0, pan' ce ingroasad, o strecori pnn panza, in calup,
si pui pe gheatad. Apoi o impodobesti cu fastaci taiate.



98. ZALATINA DE GUTAI

Ferbl sese gutd) mari in apa pan se vor muia, apoi
strecoara apa 9 iasa gutaile sa se r&ceasca, le curata sile
da pnn sata Pune intr-o strachina jumatate din acele gutai
Si jumatate din apa in care au fert gutaile, zece gatbanugun
oua si zahar pe cat o voresti de dulce. Apoi 0 pui pe jaratic
si 0 mestici, pan' ce ingroasa (far2 sa lasi sa fiarba) Pune
apoi $i celelalle guta ce-au ramas inuntru si zama de la doua
alamai i o ba?ll cu leiul, pan’' se face toata spuma. Apoi o
agez pe farfurii C3 0 piramica §1 0 irrpoaobesti iImpregiur cu
scoara de migdale. Aceasta zalatina trebuie s se faca la un
loc race.

99. ZALATINA DE CAFE CU LAPTE

Sa prajestt 40 dramun cafe la care sa pui vr-o zace
migdale cand o prajesti. Apoi 0 rasnest $i o ferb) in trei litre
oe iapte. Dup8 ce se asaza cafeaua, o strecori printr-o
panza $ pui zahar pe cat o voiesti de dulce. Pui $i8 dramuri
clei de moron, topn, st 0 skyeoon iarasi prin panza, in calup.
Si O pui la raceala.
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100. ZALATINA DE VISINE PROASPETE

Sa i Jumatate oca vigine, sa le pisez: cu simburi. Pune-
le intr-o farfurie mare si toama peste dansele o litra apa calda
$i 0 acoperi, ca sa sada la racoare pan'a doua zi. Apoi. a Jaua
2i, stoarce zama prin un servet pune zahar cat va trebul de
dulce $I 0 cogja de alamaie §i o pune sa fiarba bine. Pui §i
cinci dramuri cler topit §i omat de fa un alous §i s& mai jeie
un clocot Apoi il strecor de doud sad trej ori prin sarvet in
caiup agsezat pe gheata.

101. ZALATINA DE ZMEURA

Sa iel jumatate oca zmeura, s o ferti bine, sa torm: peste
dansa o litra apa calda si sa sada ia racoare pan‘a doua zi
A douz 2i se strecoara zama, Si pune zahar cat trebuie de
dulce, si pune coaja de alamaie si sa fiarha jumatate de ceas
bire. Pui cinct dramuri ciet topit si sa mai ieie un clocos, st 0
strecori in calup agezat pe gheata.

102. ZALATINA DE PORTOCALA

Sa freci 84 dramun zahar, pui patru portocale mari $i
doua alamai. Pune zaharul n tingire, stoarce zama de ia
acele postocale i alamai peste dansul, pune $i jumatate oca
vin tare bun §i [asa sa fiarba bine jumatate de ceas. Apol pune
Zzece dramuri clei topit si-i mai da un clocot st strecoara in
calup agezat pe gleata,
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103. BUDINCA DE CARTOFE

Saizeci dramun cartofe ferte, 40 dramun unt pus intr-o
piulitd gi pisate bine impreunad, i apoi le pui intr-o strachina.
Pui 8 ouad - galbanusurile, unul dupd altul -, 20 dramuri
migdale pisate, din care sa fie st vr-0 c8teva amare, s1 20 dra-
muri 2ahar pisat $i coajd de la jumatate alamaie. i apoi,
amestecandu-le un ceas, faci omat de patru albusun, i
amestici impreuna, ungi calupul cu unt, il torni inuntry, il coci
ince! g ingadl copuu ce-l dai indta pe masa, prasarandu-i
zahar pe deasupra

104. BUDINCA DE CIOCOLATA

Patruzaci migdale pisate suptire, 30 dramurt zahar pisat
si doua oua intregi st opt galbanusun, unul dupa altul, gi,
amestecandu-le un ceas, pui 20 dramuri ciocolatd rasj,
putind vanilie pisata gi amestecate toate bine. Faci omat de
la trei oud. il amestICi impreuna gi-l tomi in calup, ungand
calupul cu unt, si-l pune in cuptonu, fiind cuptonul siab.
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105. BUDINCA DE FRAGI

Doud sute dramuri fragi dayi pnn satd si 40 dramur)
zahar pisat muiat cu cinci finguri de apa si ferbe pana incepe
a se lega, s-apoi pune fragii inuntru i sa fiarbd pana s-a
ingrosia. S-apoi sa le pui intr-o farfurie si le lasa sa se
raceasca; §i lei de la o alamaie zama gi 0 ingura de zahar
si, amestecandu-le cu fragii un ceas, sa faci omat de sese
albusun, puind tot cate o ingura pana ce s-a sfarg: omatul,
si I8 sfarsit [pui], de la jumatate de alamaie, coaja Apai 0 pune
pe o farfune cu unt unsa, facuta caramida, si copt intr-o cai-
dura de mipoc $i date degraba la masa, ca scade.

106. BUDINCA DE VISINI CU MIGDALE

Patruzace: dramun migdale pisate suptre, 30 dramur
zahar pisal, de la o0 aldmaie - coaja, patru oua intregi §i
patru galbanusun si patru albusuri facut omat, puindu-ie
intr-p strachina. le freaca un ceas, Ungi calupul cu unt si pos-
mag, pui a triea parte inuntru si o dai in cuptoriu, de e
coace putin. Apol, scotand-o, iei vigini scoase de samburn i
presarate cu zahar si, scurgandu-le zama, presara pe dea-
supra: si apoi, mai puind cealalta parte, o dai iarasi in cup-
toriu i 0 last de se coace arasi puti. Apoi 0 scol s+-i presan

“taragi vigini, pui $i cealalta parte $i o daiin cuptofiu, pana se

coace bine; §i, presarand zahar, o dai la masa.



107. BUDINCA DE VISINI

Doua sute visini coapte le pui de ferb inadusite un p iC
je torni pe o sita, ca sa se scurga zama lor, sile scoate sém-
burile si taie in trei vigina. Apoi iei trei felegene de posmag
si-] stropastt cu slifcA cAt socotesti, ca sa nu ramadie. 20
dramuri unt si-l freaca puhav. Pui in vesini posmag. coajé de
alamaie, 40 dramuri zahar - aceste toate ke pui o0 data in
unt - si pui doua oua intregi si1 patru galbanusuri si,
amestecandu-le jumatate de ceas, faci omat de la patru
elbusun si, amestecand inuntru, ung! cal.ipul cu unt, cu pos-
mag, il tormi Tnuntru si-1 dai in cuptoriu

108. BUDINCA DE VIN

Cincisprazace dramuri unt pu intr-o tigaie sa se
infierbinte $i pul de la patru franzele posmag intr-insul, ca sa
se umfle. Apo put 100 dramun vin alb sé fiarba, amestecan-
du-i, s1apoi il iasa s& se racoreasca. Pui 20 dramun unt $i-|
freci puhav §¢ pui trei oud intregi $1 patru galbanusun, unul
dup3a altul, de la o aldméae - coaja, 30 dramun zahar, $i, cand
vor fi amestecate bine, iei de la patru albusuri omat,
amestecandu-| binigor; si ungand calupul cu unt si cu pos-
mag, il torni inuntru §:-{ dat in cuptoriu.

S i,




109. BUDINCA DE VISINI

PatruzAci dramun unt frecal tare puhav si pul 8 gai-
banusuri, unui dupa altul, §t 40 dramun migdaie pisate
maruntel g1 40 dramuri zahar pisat, de la patru oua -
albusunle. Acestle le mestici un ceas, apoi pu $ese lingun pas-
mag foarte suptire si-l amestici incet, 160 dramuri visIni
coapte bine $i ke amestici degraba inuntru. Apoi le pu in
calup. insa calupul sa fie uns gi presarat cu posmMmag, si 0 coc

jumatate de ceas.
%1\
@

110. BUDINCA DE GALBANUS DE OU

lei galbanusurile de la sese oua rascoapte, a patra
parte de migdale curatite s indeosebit pisate in piulita
fiestecare si, frecand tare puhav, un sfert de font de unt.
Amesteci in el cele pisate, galbanusuri $i migdale, precum
$i patru oud intregi si patru galbanusuri, care, amestecan-
du-le bine, le put zahar pisat, pe cat o voiesti de duice, $i
vanilie pisata. Si1 pe urma, luénd de la alte trey oud numai
albusgul, care sa sa bata omat vanos. il amestca usor cu cele-
lalte $i 0 asezi in urma intr-un bhd uns cu unt. Faci un cerc
impregiur de harhe unsa bine $i 0 coace incet in cuptoriu
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111. BUDINCA DE CAFE

Prajesti un sfernt de funt de café, o scoti din frigare §i,
puind-o intr-o 0ald, o oparesti cu o litrd de sifca clocotta si
o last sa sada jumatate de ceas inaddusitad. Apoi, strecurand
laptele peste 50 dramun de faina il amestic. I8s8ndu-| sA fiar-
bé bine. Lasi de se raceste, freci puhav 30 dramun unt, pui
mamaliguta inuntru si pui 8 galbanusun, unul dupé altul,
atta zahar, cat trebu'ie de dulce si amestici juméatate de ceas
Faci omat de la gese albusuri $i-| amestici usor g1, ungand
calupul cel de tort, il pui inuntna si-# coc: jJumatate de ceas,
insé focul sé nu fie tare.

112. BUDINCA IMPARATULUI

lei jumatate de funt de zahar, tomi SO dramuri apéa si-l
lasi putin, apos il terbi pan’ ce se leagé bine. le) jumatate de
funt de zimeura st 0 dai pin S&tA o pui in zahar §i o lasi sé
fiarba giosul $i pe urma, dupéa ce se raceste, freci puhav 15
dramun unt, un sfert de funt de migdale pisate foarte suptire,
20 dramun pasmag stropit cu lapte, le pui cu migdaiele inun-
tru, doua oua intregi st patru galbanusun. Pui §1 zmeura
inuntru §i-| freci jJumatate de ceas si, pe umMma, pui oméat de
|a trei albusuri si amestici usor si o pui intr-un calup de tort
uns cu unt si 0 coct incet
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113. BUDINCA DE OREZ CU SOTO

le o itr3 orez gi-o ferbe bine in jumatate oca lapte. O lagi
de se racoreste 1 pu140 dramun unt puhav. 7 galbanusurn,
20 dramun zahar frecat pe aldmaie §i le mestici. Apor pui
albugul de la gese oua facut omat §i i pun in calup si-l coci,
apoi faci sotd st tomi deasupra.

114. BUDINCA DE MORCOVI

le morcovii $- spald g: ferd cu sare gi lasa de se racesc.
apo ii dai pe razatoare. |e: o bucatica de unt, il freci puhav,
apo stréci tot cate doua oua §i iei cate doua linguri de mor-
covi de cei ragi, putin posmag, putine migdale pisate $i
zahar putin §i coaja de alamaie. Apoi ung: calupul cu unt §i
tomi inuntru $i-1 COC.

115. BUDINCA DE CARNE

le1 177 dramun came de vitel sau de miel, putind madu-
v3. 0 ceapa, coaja de alamaie, petrinjel. putin mez de pane
muiata in lapte §i le hacuiest tare marunt aceste toate. Apoi
18i 20 dramun unt si-| freaca puhav $i-i amesteca cu tocatu-
ra fa un loc. Pune patru oud intregi si doud linguri de pos-
mag si le mestica bine. Apoi ungi tingirea cu unt, $i presari
Cu posmag, §i toarnad inuntiu §i pune jaratic dedesupt i
deasupra. pana s-8 rumen:, Pe urma tai felii frumoase $i le
pune impregiur verdeturite lor.
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116. BUDINCA DE CARNE DE MIEL

lei carme macra de miel, o pui cu pulin unt, ceapa g1 sare
de ferbe pulin, apoi o toaca tare marunt cu petnnjel si pane
muiata in lapte. lei o bucatica unt gi- freaca, pune patru sau
cincl oud si ke amesteca cu tocatura, apoi pune putma smar-
14N $1 posmag imduttru. Ungt un caiup cu unt §i pune o parte
din tocatura - s-0 netezesti cu lingura deasupra -, apoi pune
codite de raci sau zbarciogl. Sa fei iar o pane de tocaturd,
apoi sparanga sau conopidd sau §i caralabe sau mazire
verde §i tar pune un rand de focatura. Sa filarba in abun,
Si-l pune pe deasupra orice Sos ai vrea.

117. BUDINCA IMPARATEASCA

Sa& moi mezul de la doua franzele in lapte §i-l taie
bucatele. Apoi pisezi 40 diamur migdale. cu franzela la un
loc, pui doua oua intregi 1 sese galbanusuri, 30 dramuri
zahar, putina vanilie, SO dramuri lapte si le mestci bine.
Apoi faci omat de la doud oua si i@ mesfici inuntru. Ungi
cailupul cu unt $1 presan cu posmag i Lo acete InuNtiu. Apol
pul intr-o tingire ap& de ferbe $i pune calupul inuntru i lasa
de ferbe un ceas. apoi il pur pe farfuri, Ca sa fac: soto, pui
intr-o gaia 15 galbanusun de ou $i 100 dramun vin $ vanilig,
2ahar - cat sa fie duice -, apoil il pui pe jaralic, il mestici cu
batul de ciocolatd, pana se ingroasa si incepe a se umfla,
st il torm peste budinca.
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118. BUDINCA CU SOTO

Sa amestici sese polonice pline de faind cu o jumatate
och de lapte - laptele sa fie recs, §i tot cate putin sa se mes-
tice in fana -, apoi il pui pe foc si Tl tot mestici pana se
ingroasa si-l lasa de se raceste. Pe urma freci puhav 20 dra-
muri unt st it mestici in laptele cel cu faind. Pui $i un ou inun-
tru Si sese galbanusun, zahar $i vanilie, $-o mestici jumatate
de ceas. Apoi faci omat de |a patru albusuri si Il mestici
tnuntru; ungi calupul cu unt, Tl tomi inuntru $i il ferbi in aburi
Apoi faci soto: ©i o litra de lapte, cinci oud, 30 dramurn zahar
si vanilie si le pui pe foc, tot mestecandu-ie cu batul de cio-
colatd pand incepe a se ingrosia. apot il tomi peste budinca
sau, in loc de sotd, tomi vutcd de vanilie incalaita, dea-
supra

119. BUDINCA DE CARTOFE

ief 177 dramuri cartofe ferte si raci $i date pe razatoare,
iei 80 dramuri unt frecat puhav, pui noud galbdnusuri, unul
dupa altul. coaja dealdmale, 30 dramun zahar sile mesticd
bine, putind sare. Apoi pu: cartofele inuntru s ke mestici
bine, put si doua lingun posmag. Albusul de |8 9 oud sa se
facd omat s: sa pui inuntru. Ungs cakupul cu unt si cu posmag
tomi inuntiu si-l coci in cuploriu ca si celelalte budinct.



120. BUDINCA DE PANE

ler 30 dramun unt frecat puhayv, 45 dramun migdale
pisate si 45 dramuri zahar, coaja de alamaie, le amestici la
un loc. Mol 20 dramuri posmag cu o litra vin §i le mesteca
bine cu unt. Apo pune un ou intreq ¢ 4 galbdnusun $i le mes-
tici jumatate de ceas. La urma pui omat de {a trei albusuri,
ungi calupul cu unt $i-1 tomi si 1l ferbi in aburi trei sferturi, apoi
il rastoama pe farfuni s:-1 faci sotd sau ii pui dulcsti.

121. BUDINCA DE CIOCOLATA

S3a el 44 dramuri migdale pisate si 30 dramun zahar.
Pune doud oud intregi $i cinci gaibanusuri, tot cate unul, si
s&-1 amestec: un ceas. Apo wi 20 dramun ciocolatd, putind
vanilie §i le mestiCi. apoi omat de ia trer oua i le mestica s
le loama in calup, s3 se coac3. Aceasta-i de 8 persoane

pumail.
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122. BUDINCA CU MIGDALE $I FESTICURI

ler 449 dramun unt si-l frea puhav, apoi iei 44 dramun
migdale pisate $1 10 galbanusun - le pui unul cate unul -, le
mestici un ceas, apoi curati 20 dramuri de fasticun taiate
maruntel $i curetite si1 pune 40 dramun zahar $t le mestica
laun loc, pana s-a mesteca bine. Apoi ie pune in catup, insa
calupul uns cu unt §i presarat cu posmag, §i pul Sa se coaca
in cuptoriu. Aceasta-i pentru sese persoane.

123. BUDINCA DE RACI CE SE CHIAMA
MERIDON

les posmag de ta doua franzele gi4d moase in lapte. Apat
freci puhav 25 dramuri unt de raci §i il mestio cu posmagul.
Pui 40 sau 50 codife de raci $ picioare, 50 dramun mazire
verde - care mai inainte sa fie scazutad in unt -, putina sare,
doud oua intregi §¢ cinct galbanusun, unul dupa altul, si le
mestiCa bine. Apoi pui si omat de la cinci albusuri. Ungi
calupul cu unt de raci st asaza codite de raci, mazire verde
sau varfun de sparanga, pui budinca inuntru si o ferbs in aburi
un ceas



124. BUDINCA DE ALAMAIE

Sa i 42 demun migdale pisate suplire g sé le stropesti
Cu Zama de ia jumatate de alamaie zamoasa. Apot |e1 42 dra-
mun zahar, il topesti cu doua lingur apa $i-1 leg putin, il torni
ferbinte peste migdale i le mestici pana se racoresc. Dupa
ce s-au racit de tot, pus inuntru doud oua intregi si sese gal-
banusuri, tot unul cate unul, si s& le amestici trei sferturi. Apoi
pu; cCo3ja de alamare si omatul de la trei albusun. Ung
caluput cu unt i o torm St 0 CoCi incet. Aceasta este pentru
sese sau opt persoane, nu flamande.

125. BUDINCA DE ALAMAIE

Pune in jumatate oca lapte sese oua inueg St putinad
zama de alamame s fiarbad pana se stringe laptele. Apoi 0
strecoara si stoarce bine acea branza si 0 |lasa sa se
raceasca. Freaca puhav 42 dramuri unt §1 mestica untul cu
acea branza si putin mez de franzela muiata in lapte. Pune
66 dramuri migdale pisate g1 patru intregi si cina galbanusgun,
tot cate unul, cogid de la doud alamat si zahar cat trebuieste.
De vre), pune $ putine festice mestecate bine. Si 0 toamé
in calup
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126. INVARTITA DE CIOCOLATA

La jumatate oca de faina pui un gatbanus de ou i unut
intreq st apa calda cat socotesti ca lrebuie. si apoi, dupa ce
se odihneste, intinzi aluatul mai suptre ca& se poate §i,
lasandu-) putin sa se raceascs, sa-i stropesglti cu o lingura de
um cu ciocolatd, doué bucatele rase. [lei] 40 dramun migdale
pisate si 15 dramuri zahar gj, amestecandu-le 1a un loc,
presan alustul, si apor stropesti aluatul cu cinci inguri de slifca,
S1 puind slifca de un palmac in calup, invalesti invartita §io
pui inuntru. Pui jaratic dedesupt si deasupra si o lasa sa

scada dedesupt.

127. INVARTITA DE JAMBON

Sa fac aluatul dupa cum se face §i la celelalte invértile,
numas sa pul 0 bucatica de unt cat un oude mare si, frecan-
du- cu faind, faci aluat dupa cum trebuie. Apoi il lasa sa se
odihneasca si pe urma il intinzi §i, iNtinz&ndu-I, il stropesti
¢u unt; si bati doua ou3, intinzi ca jumatate litrad de smantana
si, ungand aluatul, ier jamban fert, téia marunt, si presan dea-
supra; siinvalind invaitita, o pui pe tava unss cu unt si o dai
in cuptonu.
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128. INVARTITA DE RACI

Sé& faci aluatul dupa cum se face si la celelalte invartite,
numai sa pui unt cat un ou de mare si sa faci cu faina. Apoi
sa iei de la 40 de raci gaturile si picioarele taiate si posmag
mai mult decdt jumatate de franzeld, s&-1 stropesti cu slifca
dulce. Apoi € 0 bucata de unt de raci si-1 freacad puhav §i
pune un ou intreg s doud galbanusuri i posmag. Stropesti
Pune si patru linguri de smantana dulce, il amestici bine,
puind s putin petnnjel sau coaja de aladmaie. si. intinzand
aluatul tare suptire, il lagi sa se zbiceasca. Apoi stropesli cu
unt de raci - sa se presere acela bine - i, invalind invartita,
s3 0 pui pe o tavaluta unsa cu unt, s& o dai in cuptoriu, unde
o lasi de se cosace bine

129. TORT DE LENTI

Pui intr-o strachind 60 dramuri unt proaspat, il freaca
pana se face puhav, 160 dramun migdale curatite si pisate
foeite suplire, ca taina - s1 pe dansele le tot stropesti cu apa,
pe uma le pui in unt S le freci un sfert de ceas -, 80 dramun
zahar cernut $i pui iaras! inuntru dous oua intregi, coaja Si
zama de la o alamaie, si frecate trei sferturi | a sfarsit sa pui
40 dramun faind picluta, buna, si pe urma frecat bine vr-0
2ece minute. Si, in umA3, ungi tavaua, pul duiceti deasupra
stiar8si 0 dai in cuptonu, pana se coace. insa in cuptoriu s3
nu sada mai mult decat un sfert de cess.




130. TORT DE MIGDALE

Optzaci dramuri de migdale pisate foarte marunt, 80
dramun zahar pisat §i coaja de la o alama e -aceste toste
s& se amestice la un loc. Apoi le pui intr-0 03|18 smaltuita si
pul i 8 aud intreg i 8 galbanusun - aceste tcate sé se ames-
ticela un cess. Apoi sa fie cuptonul gata si acol, la gura aup-
toriului, sa se toame in calup, find calupul uns cu unt §:
presarat cu posmag. Indata sa se puse in cuptoniu i, dupa
ce-i copt, il lagi de se raceste si apoi ke scoti din calup.

131. TORT DE MIGDALE

Pentiu un tort mare ie1 120 dramuri migdale curéalite, le
hacuiesti pe 0 scandura tare marunt. Pui intr-o oala trei oua
intregi s trei gabanusun, 120 dramun zahar cemut $i le
mesteca jumatate de ceas. Apoi pui migdalele cele hacuite,
le amestici jumatate, pui de la doud aldmai coaja, ungi
calupul cu unt, il tom inuntru §i © dat in cuptoriu sa se
coaca firumos.
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132. TORT DE LENTI CU GRATI

lei 80 dramun faind, 40 dramuri unt proaspat, care sa se
frece la un loc cu faina, 40 dramun zahar pisat marunt si 40
dramun migdale pisate marunt, amestecate la un loc cu
faina. Apoi pui $i trei galbanusuri de la oud, intregi, zama $i
coaja de la o alémaie i trei linguri de vin, frAmantate toate
bine si lasate sa se odihneascd putin. Pe urma faci o turnta
de un deget de groas3, o pui pe tavr unsa cu unt, deasupra
i faci gratic $i 0 dai in cuptonu sa se coaca pe jumatate. Apoi
o scoti, 0 umpli cu dulceti, 0 das iarasi in cuptoriu §i 0 lagi de
se coace.

133. TORT DE MIGDALE NEGRE

lei 88 dramun migdale, le stergi bine, iei pelita lor, le
pisaza Apoi pui intr-o strachind 14 galbanusun de ou si
omat de la sese albusun si 50 dramuri zahar sile bate pana
se ingroase bine. Apoi pune coaja de alamaie §i jumatate
bucatd de ciocolata - daca va fi de cele mari - §1 migdale, le
mestica bine, le toam3a in calup §i le coace. Apoi faci omat
de la un ou, doud ingun de 2ahar gi jumatate bucsta de cio-
colata si ke mestica bine la un loc. Apoi, facand o lesxcd mica
de haitie, toamna ciocolata deasupra, iifaci flon s1 1ardgi o dal
in cuptoriu, Si Se usuce.
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134. TORT DE LENTI FRECAT

lei 120 dramun unt, it frec: tare puhav, pui 12 galbanusun
de ou - tot céte un ou §i cAte putin zahar, pana sa mantue
ou[ajle. Apoi pui 177 dramun migdale pisate, le mestici juma-
tate de ceas, pui putana scortisoara, o coaja de alamate §i
30 dramun crohmala pisata, omatul de la sese albusurn de
ou. Apoi ungi 0 tava cu unt, pui jumatate de acest atuat pe
tava, peste tot duiceti de care-i voi, pui ramasita aluatului dea-
supra §i-1 coci. Apot iet albuguri de ou, le ball omat. ls mes-
tici bine cu zahar, ungi tortul peste tot §1 sa se usuce.,

135. BABE

Sa iei una oc3 faina, 50 dramun unt proaspat. Freaca
bine, Pune patru oua galbanusunle si trei intregi §i. frecan-
du-se bine cu untul, sa faci plamadeald. Pune un polonic de
drojdii $i-1 tasi de dospeste. Pe urma |le bat cu lingura, ames-
tici faina cu untul cu ou[ajle la un loc, apai le tomi in calupuri
pe jumatate, le lasi dospind pana sa fie ca de cozonaci §i,
rumenindu-se, deasupra le pui cate o hartie ca sa nu se arda.
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136. BABE FARA LAPTE

lei 200 dramun faind, 50 dramuri unt sleit si 50 dramun
unt proaspat. frecat puhav. fFreci cu unt 10 galbanugurt unul
dupa altul, 10 oua intregi - pui tot cate un ou $i cate doua lin-
guri de faina in unt i tot le freci -, pui §1 20 dramuri zahar.
coaja de ia 0 alamaie, un polonic i jumatate drojdii de bere,
putmé sare, si pe urma mai freci un sfert de ceas. Apoi torni
in calup pe jumatate, fiind calupul uns cu unt i presarat cu
posmag. |l lagi pana ce se umple, o dai in cuptonu i, dupa
ce s-3 rumini pe deasupra, ii put hartie ca sa nu arda

137. BABE OPARITE

lei 300 dramun faind masurata cu litra, le oparesti cu
doua | tregi jumatate lapte clocotit, ie freci cu potonicul pana
8@ mai racoresc. Apoi pui intr-o oala 12 oua intregi s1 27 gal-
banusun, le bati pana ce fac spume, le strecori, iei doua litre
si pui In plamadeala. Pui 1 S0 dramuri drojdii bune, incepi
a e freca in palme, bine, jumatate de oeas, le coperi cald gt
le lagi sa dospeasca. Dupa oe dospesc bine, pu § ltre inde-
sate de faina, le apuci ia frecat in palme, le pui gi céte oua
au mairamas §i o litra de lapte $i le freci un ceas. L.a juma-
tate de ceas le pui 0 ceagca de unt clocotit - de va fi untul
de vaca, o ceagca $ jumatate - $, cand se aprope de ceas,
pui doua ceste de zahar pisat si coaja de alaméaie, apo: le
coper $i ke lagi iar sadospeasca bire. Pe urma ung cakipurile
cu unt, le presari cu posmag, ung: manile cu unt, ie» aluatul
si-| pul in calupur( pe jumatate si iar le lasi, pana se umpie
calupurile, apoi le dai in cuptoriu. Cuptoriul sa fie putin mai
tare decat de cozonaci.

72

L., 2020 =N




138. BABE OPARITE TARE BUNE

lei 300 dramun fain3 masurata cu litra gt indesata, o
oparesti cu doua litre §i jumatate lapte clocotit s1 0 freci cu
potonicul pana se mai récoreste. Apoi pul intr-o oala 12 oua
intregi si 27 galbanusuri, le bati pana se fac spume $i le
strecon. lei doud litre, pui in pldmadeala, impreuns cu S0 dra-
muri drojdii bune, incepi a le freca in palme, bine, jumatate
de ceas, apoi le coperi cald i le lasi sa dospeasca. Dupa ce
dospesc bine, pui 5 litre indesate de faina, le apuci iar la fre-
cat in paime, le pui §i cate oua au ramas §i 0 |'trade lapte
si le frect un ceas. La jumatate de ceas le pui 0 ceasca de
unt clocotit ~ de va fi untul de vaca, o ceascd §i jumatate -
si, cAnd se apropie de ceas, doua ceste de zahar pisat §i
coajade aldmaie. Apoi le coper, le lagiiarasi sa dospeasca
bine. Pe urma ungi calupunie cu unt, 8 presan cu posmag,
ungi manie cu unt, ied atuatul $i-l pui in calupuri gi iar le lag!
pana se umplu calupunie, apoi le dai in cuptonu, Cuptoriul
83 f e putin mat tare decat de cozonaci.

139. COZONACI

l.a trei oca de faina faci plamadeals cu o litra drojdie de
bere si cuuna litra de lapte, puind si trei cua intregi. Lasi de
dospeste frumos s pui doua iitre $i jumatate de lapte, 18 oud
intregi, trei litre de unt topit i sarsa trebumncioass si frdman-
tandu-l pana ce se desprinde de mani. Apoil il lasa de
dospeste frumos si, dupd ce au dospit bine, intoarce
akiatul, il mai lasa putin de sede. Pe urma, facand cozonact,
1i ungi cu galbanus de ou si-i da la cuptoriu.
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140. POSMAGI DE FAINA

Tres oca faina peciuitd masuratd cu oca, un polonic
droydit de bere i una htra lapte, pus cald, amestecandu-ie
la un loc, sa faci plamadeala s idsandu-le pan’ se vor dospi.
Dupa aceea sa se framante, puind inuntru 13 oud, cu albusuri
cu tot batute, i lapte precat cuprinde faina, una litra unt
proaspéat. topit, si 10 dramuri zahar pisat si apoi framanti
aluatul pana cand incepe a radica besic:. L.agi iar&si sa
dospasca frumos. Pe uma, frdmantandu-le, il pui in bucati
si asez prin forma s iarasi i! lag: putin de dospeste; si,
ungandu-! deasupra cu ou, il dai in cuptoriu, gata ca de
cozonacik i, dupa ca se coace, ii lasi de se racesc, ii tai in
felii si-i pui s& se usuce in cuptoriu,

141. POSMAGI DE BRASOV

lei o oca de faina, pui 50 dramuri lapte g1 30 dramuri
drojdii, insa laptele caldut. si fa pldmadeala; o lasa sa
creasca. Apoi iel 100 dramun lapte cald, putind sare, sese
oud st 100 dramun aahar pisat (insa din 2zahar s3 se opreasca
pentry presarat deasupra), una lingurd unt - din care sa se
unga si Calupuriie - gi. framantandu-le pana ce se ieu de pe
manu, le lagi ca s creasca Apoi pui aluatul pe scands3 §i-|
tai bucatele mici, le frAmanta sé le fac: lungarete si le pui in
calup si apoi le pui la un loC cald, ca sa dospasca doua cea-
sun: si apot fe dai in cuptonu, ca la pane de Spania.
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| 142. BEZELE

Pui 8 albusun pe un talger $i pui talgerut pe gheata de
sede doud ceasun, apoi ii faci omat. lei o litra zahar pisat
suptire $i. puind tot céte o linguntd in omatul celfacut de ou,
0 amesteci pana se mantuie zaharul. Pe urma pui pe tava
hartie, iei tot cate o lingurd din zaharul cu albusg. il pu pe har-
fie sl dai in cuptoriu, insa cuptonul sa fie slab, si sa $ada
ca o0 jumatate de ceas.

143. SCOARTA

S4 ei 40 dramun zahar cemu. Tl pui in aluatul de la doud
albusuri, il amestici pan’ se va ingrosia. Pe urma pul coaja
de aldmaie, un galbanus de ou $i faind cat vor trage doua
oul. le mestici tare bine. Ungi tavaua cu ceara, le intinzi
supt ire le presar cu migdale pisate amestecate cu zshar §i,
cocandu-le, le tai

144, ALT FEL DE SCOARTA

lei omatul de la trei albusun de oud, pui 2ahar cat trag
trel cud, le mestici un ceas: apoi pui fana cat trag doud oua,
cogia de alamaie, un galbanus de ou, le mestici bne. Ungi
tavaua cu ceard, le intinde ca de jumatate de deget de gros
le presén cu zahar §i le coci. Apoi le presari cu zahar pisat
Si cu migdale sau le faci glas
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145. SCOARTA DE MIGDALE

lei o litrd de zahar i o kitra migdale §i le pisezi la un loc.
Pui, pisandu-le, 1ot pui cate un albus de ou pana la 7. apoi
ungi tavaua cu ceara alba §t intinzi aluatul pe tava, il dai in
cuptonu s: sede ca un sfert. Apol, scotandu-l, ilrei si-1 pui pe
calup ratund.

146. SCOARTA DE MIGDALE HACUITE

lei 150 dramuri zahar, pui 7 sau 8 albusun, le bati tare
bine. MHacuiesti o litrd migdale si le pui inuntru i Zzama de la
jumatate alamaie si, mestecandu-le, le intinzi pe tava unsa
cu ceard, le dai in cuptoriu si apoi ie pui in calup

147. PANE SPANIOLEASCA

Tai feli de pane suptiri, 1€i dulceti de zarzare, le intinz
pe o felie, pui aita pe deasupra. Pui zahar in vin $t mai feli-
ile, apoi le tavalesti in galbanus de ou batut s1in pasmag, le
prajesti in grasimne §i, preserandu-le cu zahar, le dai la masa.
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