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1 .  SUPĂ PISATĂ 

Să ie1 un pu1 ŞI să-I preJăştl ŞI JUmătate de franz.elă iar 
prăJită (pu1ul însă să f1e tă at bucăţ) Când va 11 putul şi 
franzela prăjite. să se pu1e in p1ulrţă ŞI s� se p1seze b1ne, apo1 
să pu1 amestecatura 1n oală şi să o umpli cu za11ă bună să 
f arbă un ceas Când va f1 f1artă, să o dme pnn sâtă ŞI dacă 
va fi zama a:::eea p"ea groasă, să se mai subţ1e cu zamă 

Q,rată ŞI când VS fi de tumat in ctusă Să-I puie marole ŞI 
ranză fiarte btne ş1 tă1ete mărunţel ŞI felu de franzelă rumenite 
ŞI va fi gata 
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2. SUPĂ DE RACI 

Să se 1e1e douăzect de rac1 ŞI să se spele bme ŞI să 1 ftar­
bă in zamă de carne bună Apo1 să-1 scoată şt să le iere COJile 
ş camea dm ptcloaro, apot COJ le toate puse in p1uhţă ş 
pisate tare b1ne Apot să re1 puttnă grăstme ş o tnf1erbăntă 
ş să put COJile cele p1sate in:..�ntru să se prăJaScă puţ1n Apo 
să se strecoara acea grăs1me pnntr-<:1 pettca ş COJile ace e 
s'l se pute tar 1n zama m cam au fert racu să mat ftarbă bme 
Apoi grăstmea aceea strecurată să se pute intr-o t1gate să 
se:: in terbtnte ŞI să pUte o 1 ngură de f�ună Tnuntru şt să lasă 
să se umfle dar nu sa se rumtnrască; ş1 apo să o foame 
zarna aceea in ca e au f1ert roc11 ŞI să o strecun pnn sfltl! şi 
să ma1 fiarbă puttn Apo1 să tat franzelă rument'ă ŞI să put în 
masă impreună cu codttele şt cu ptctoarele ractlor ŞI să tom 
zama peste dânşn ŞI să dat la masă 

3. SUPĂ CU GALUŞICELE DE CARNE 

Să te! şesezec1 ş ctnct dramun carne de vttel sau de 
pasere, să o ta1 tare mărunţel şi să put o franzelă de pe care 
să tel ooa a cu răzătoare ŞI apo1 sti o stropeştt cu lapte ş să 
o pUl in came cu putlnă măduvă de vacă Apot să se pu.e 
toate in p1ull a, să se p1seze tare b ne ApOI să 1e1 douăzect 
dramun grăstme să fngă puhav să pu1 inuntru două ouă 
Intregi ş1 un gălbănuş şt să la p sez1 b ne apo1 să pu carnea 
acea fiartă muntru pu!tnă sa e să o amestec• b1ne ŞI dacă 
va f1 prea subttre, să pUl plll n posmag Apot să facă 
găluşcele, să le tăvălească in posmag ŞI să le prăJască tn 
grăstme să se ingălb nească Apo1 să pwe in ch1sa ŞI să se 
toame deasupra UJma făcută rumănă 
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7. RĂSOL CU SALCE DE CIUPERCE 

Pu1 vr·o şepte ciuperce ŞI le curilti, le ta1 feli1, puţin 
petrenjel veroe hăcUit Pw 1ntr-o trga1o pu 1nă grăsrme luată 
de pe zamă ŞI pur c1upercele ş1 petrenjetul de se prăJeSC bine, 
apo1 le pur putrnă fă1nă să se ma1 prăJească ŞI un po on1c de 
zamă ŞI vr-o patru ling un de smllntân� ŞI să mai frarbă putrn 
şi să-I toarne peste răsol. 

8. BOU DE MODĂ 

1e1 o bucată de carne de vacă, macră sa nu o speli 
decât numai să o raZJ foarle b ne şi să o baţi putrn Apoi iei 
slă'nrnă ŞI o ta1 de un cuţ11 de groasă, asămene ş 1ambon 
crud le1 puhn petrun1el verde puţ1nă ceapă vr-o câteva 
ciuperca o tă mă, puţrn usturor, toate aceste h�cu1te ta'"e 
mănmtel. cu putmă sare ŞI p1penu le amesteci a u n  loc 
bmc Tăvăleşt1 bucăţelele cele de slănină şi de Jamoon in 
hăcwturrle acele ŞI apo împănez1 carnea Pur in ttngrre feln 
de slămnă de ceapă pănă ce va f1 f1artă pe Jumătate Pe 
urmă pu c1ncizec dramun vm şr o lingură mare de zamă şr 
o lasă sA f•a•bă, pân'oe va fi bine f�art� Apo scoti camea pe 
bhd ŞI cureţi salcea de grăsune ŞI o tom1 peste carne, insă 
salcea să o strecon ma1 inamte 
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9. PUl CU MAZERE CU RACI 

Pu11 i1 gn1eşt1 ca să nu rupă pelea. Apo1 1e1 maz1re de cea 
mică ŞI o prăjeŞti inăduş1tă cu putin petrunjel verde ŞI puţ1n 
unt Ta1 ŞI bucăţele de rac1 le amesteci la un loc cu mazn·ea. 
Put1nă smăntânll, puţtnă floare de nucuşoară - umplând 
pelea - sAle frigi frumos Aceste pot slq ŞI la deosebite supe 

1 O. PUl FIERBINTI 
• 

let pui m1c1 şi le da1 sare ŞI pUl in tlng•re cu ceapă mor­
cov•. patrunJel verde, puţ1n pipenu intreg, puţin en1bahar, 
tre1 cutşoare. tre1 părţi de apă ş• una de oţăt ş1le pune să fiar­
bă păn când 11 ve1 socoti pe Jumătate ferţ1 le1 o hngură de unt 
să se topească, o lingură de tătnă şi lasă să se umfle; apoi, 
sttea.�rând salcea in care au f1ert puii, pui ş trei hngun smân­
tânii şi, aşezănd de 1snoErVă puii intr-insa, o laşi să mai fiarbă. 

11 .  PUl CU CAPIRE 

le1 o tingură bună de unt ŞI laş1 de se topeşte ş• două lin­
gun de fămă ŞI o laş• de se umflă Pu1 o ceapă increstată în 
patru zamă de came. pe cât va trebui să o subţ•i ŞI o laş1 
să fiarbă, apo1 o strecon pnn sâtă Pu1 inuntru pun, o lingură 
de oţllt alb, trei llngun de smântâni, o mână de capire. 
coajă de alămâte foane măruntă ŞI pusă înuntru, le laş• să 
fiarbă pân'ce vor găt1 

1 5  



12. PUl ALBI fNĂDUŞIŢI 

let pun şt le scot i osul cel d1n pept le pUl sare. pUl in tln­
gtre slămna tălata feh, rădăcmă de petnn1e1 tătată felu ŞI tălmă 
ŞI morcovt tot felu tă1ate. ptponu întreg. floaro do nucuşoară 
PUl puu deasupra ŞI acopere 1ar cu felu de s lămnă ŞI pu1 două 
hngun de zamă peste dânşu ŞI deasupra trnglr 1 pui o hârt1e 
albă şi pe deasupra capacul t1ng1r11 şl-t laşt să fiarbă inăduş�t. 
Şt, după ce ferb o bucată, scoti pui1, i1 acopere cu slăntnă, 
care au fost deasupra lor ŞI peste rădă:;1nele ce rămân in un­
grre toamă zomă de came cât trobwe, pe care o laşi să ftar­
bli bine Ş I  o strecon, ŞI, după aceea, put puu ŞI cu ctuperce 
Tn ea şt o laş• să ftarbă. • 

13. PUl AU COTTON 

Să tei doi sau trei put să-1 prăJascA după randuială, 
putndu-le sare pe cât le trebuie ŞI apo tău'Ki felii supţtn de 
slănină să se învelească cu ele puu peste to1 ş ,  pe deasupra 
acestora, să se invălească cu Mrtie albă ş1 aşa să se fngă, 
luând sama b1ne să nu se rum1neascll Rânzele lor să se f1ar· 
bă ş1 cănd or fi ferte. să se hăcuaască cu ma1unle crude ŞI 
cu ptntn petnll,lel harpaciCă ş• douăzeCI ş Ctnct ct 1perce. Apo1 
să se 1e1e putm unt intr-o t1ga1e şi, inftorbântându-se, pui 
top1turile acelo inuntru şi le lasă să se pră ască puţ1n, apo1, 
preserându-Je cu o lingură fămă şi amestecându-le laş1 să 
se ma1 pră)ască putin Pe urmă torni deasupra lor un polontc 
mare de zamă de came. putmă sare ŞI ptperiu ŞI o lingură 
de smântânâ şi le lasă de ferb bine ş apo1 puu când vor f1 
b1ne fr1pţ1, s� se toarne această salce intr-un bhd ŞI pun să 
se aşeze in lăuntru, cu chtp să nu se cunoască puit că-s fnpţ1 
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14. PÂRJOALE CU SARDELE 

le un but de oa.e ŞI fact pâr)oale, sau le fact de cost ţe 
Apoale douAsprezece urdeJe spAlate curAţ1te şi le toacă cu 
petrinJei şi tare subţ1re ŞI apo1 1e tocătura aceea ŞI o int1nde 
subţire pe pArjoale, apo1 o pune tn tigaee " stoarce peste 
dânHie zarnA de la o allmAte, cmcazeo dramun smântânâ, 
le -=opere fi le pune jeratiC deasupra ŞI fierbe pănă scad 
Faa fnganele de franzeiA apo1 ie cnen de la un miel le curată 
şi le toacA bine cu petnnj81 ş1 cu piperlu ş1 sare sa le pră· 
jascA cu puţan unt apo1 sA Tntindă aceasta pe franzetă şi să 
sa pue altA franzeli deasupra, apoi aşaz! pArjoalele pe 
farfuii ŞI fă garrtitlri impregll.w cu sardele 

15. JAMBOANE CU FRIGANELE 

le o bucati de Jambon ŞI o pune de cu sară in apă, apot 
o ta1 fetat subţire'' o pu'l8 irtr-o tngre ŞI pune o litră de zami 
ş1 L$\ patw' de vl"' alb put1n petnnJel verde puţini harpaca­
că ŞI PIP8flJ P'58t. Aceasta sA f&arbă pânA s-a mUla Jambonul, 
zana insA sa ru fae saratA, să frarbi pAnA va scAde b�ne Apoi 
prăjeşte felii da franzelă 11 toarnA satce deasupra, apo1 fac1 
gam1turi sau de cartofe. sau de CRJperee 
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16. HULUBI ÎN PAPILOTURI 

le patru sau c1nc1 hulub1. să-i cureti şi i1 ta1e in două in 

lung, le pune sare ŞI ii bate cu muchea CUTituiUl, ca să se 
lăţască putin, şi apoi ie1 petnnJel verde, ceapă şt e�uperce, ŞI 
ma1urile hurub1lor, ş câteva sardele, pîperiu ŞI să le p1sez1 
toate la un loc; apo1 slănină şi o tai 1n frunze subţtre. Apoi pune 
hulubii pe o hâr.ie albă ŞI pune frunzele cele de slănină pe 
hârt•e ŞI in�inde dinuntru implutură ŞI pe cleasupca iar slăn1rlă, 
şi aşa toate Ş1 să ta1 hărt1a frumos, apoi il pUl pe un gră· 
tanu uns cu unt şi ii frigi incet. pană se gătesc 

17. HULUBI ÎNĂDUŞIŢI 

le doi tre· hulubi i1 griJăŞti şi-1 aşază b1ne ş1 frumos, pun­
du-le sare ŞI aşază in fundul ting1ri1 câteva frunze de 
slănină şi ceapă tă1ată in frunze ŞI morcov1 asemine ŞI pune 
hulub1i deasupra ŞI lasă de şed inăduşiţl, pă ce rum1nesc 
Apo1 i1 scoate şi pune Pll\lnă fărnă in aceeaş1 ting1re ŞI o 
intoarce pan ce rummeşte apo1 i1 pune zamă de came ş 
puţ1n oţăt, puttnă coaJă de alămâ e ŞI p1per1u intreg ŞI lasă de 
ferbe bine Apo1 strecoară pnn s1hşcă pune puţ1n p1penu, 
două hngun smântână ŞI pune pu1i de hulub inuntru şi i1 
lasă sA fiarbă bme ŞI, făcându-le impreg1ur o cunună de 
hamut sau altă le dă la masă . 

• 
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18.  RACI ÎNĂDUŞIŢI 

După ce spală racii b1ne, pune o bucăt1că de unt in tin­
gire oe se infiemântâ ş1 pune o mană oe petm�jel verde, tăiat 
mărunţel şi apo1 pune şi racii 1ntreg1, sare, şi i1lasă puţin să 
f1arbă Tnăduşih :ŞI apoi le pune o hngură smântânâ ŞI i1 lasă 
pănă scad 

19. OUĂ UMPLUTE 

Şese ouă să le răscoc1 şi apo1 să le ta in două, furld intâi 
curăt te. Apoi să 1ei cod1ţe de raei tă1ate măruntei, o 
ranzelă- luată coaja ŞI muiat miezul cu puţin lapte -şi pui 
·n p1uhţă racu franzela. un ou 'ntreg şi cinc1 hngun de smân. 
•ână, să 1e1 [ŞI} o bucăţ1că de unt de rac1 Aceste toate să le 
plSeze b1:1e la un loc. Apoi 1ei ;�uţ1n rac1 tă1aţ1, pui in tiga1e 
puţ1ne c1uperce tăiate, puţ1n patrunjel hăcu1t, putmă maz.ire 

�roe ŞI puţm unt de raCI ŞI le ferb1 inăduşrte, până se scaa, 
apoi le laşi de se răce-sc ŞI le amesteCI cu celelalte la un loc 
Şa pui pe 1umătate intr-un calup uns cu unt şi aşază ouăle 
� ate ŞI oeasupra pul celelalte JUmătăţi şi o dai in cuptoriu. 
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20. SPĂNAC DE CURECHI VÂNĂT 

lmâ1 se spală cur�....hiul tare btne şt-I opăreşti de două on 
cu apă clocohtă, apo1 il pUl de ferbe moale ŞI, strccurându-1, 
i1 fac1 rumtneală, de-ab.a galbână de făină cu grăstme şt, 
tă1nd curechlul tare măruntei il pu1 inuntru. in rumrneală ca 

să se pră,ească btne Apoi it pu două polontce de zamă de 
carne, pumd ptpenu şt sare, o bucăilcă zahar. două l ingu�, 

smântânâ căstane pe câte vre1, ŞI să 1 laşt să f1arbă putin 
Şt apo1 il put pe tarfuru. fădtnd gamttură impregiur de căr· 
naţi sau părjoa!e 

21. LIMBĂ CU SOS DE SARDELE 

Ferbt limba ln oală o PUl cu sa�dele, slărună Uitată 
scot1 hmba dm oală, să re peloa ap01 degrabă. o sp1Cu1eşt1 
cu sardele Şt cu slănma cea tă1a!ă ŞI o pUl in fngare Pui 
dedesupt in Ugaie o bucăţteă de unt. puţ1nă smântână să tot 
tom1 peste ltmbă de vr-o trei on. Apot o presăn b ne cu pos­
mag să storct ŞI zamă de alămâte să ma tom1 sos încă o 
dată Şt scoţt dtn fngare şL purnd-o pe farfun , i tomi sosul dea· 
supra şt-t gata de pus pe masă 
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22. RĂCITURI DE CAP DE VITEL 

DesPtCă capJ de te ş ferbe cu sare ş: cu putn 
petrillJel ŞI pUl ŞI două cepe şa PU1fl ombruşor ŞI coajă de 
alăm& 1 scoţ1 şi-f pur in a� răoe ŞI in zama cee ltă • pur 
de rerbe C1l un ptOOr de el ş piperrJ intreg r ru1şoare pân:l 
ce scad, să rămă e JUmAtate de ocă Apot o strecon pnn 
petJCă ş1 storo o alămâie tar să o strecoo Apo1 sco· ciOlanele 
de la cap ş1-l tai frumuşe şl-1 �z in calup Să tom zama 
deasupra Şl-4 lasă de se pnnde 

23. CÂRNACIORI DE RACI 

F aa întăi clă:ie le Şl de se răccsc, apoc le ta in PffiN 
ca să se facă cămăcton de un deget de lung leJ •ârfun de 
spărangă, cruperce şt cod •e de rae� C upercele să fl9 ma 

inamte lnăduştte cu un prc de unt până ce se moa e Apo1 
rea toate aceste şale tocr la lll loc, pur putm ut1t de rac1 
in!r-o tagaJe ş:·l fietbll11 sa pu1 toch ura iruntru ş o lasă 
de se prăiăşte 1e dep& foc. PUl un ou •ntreg Şl un gălbărJJş 
să.J ames•ea şa lasă de se răceş e puţan A.poa intuw de o 
muche ae cuţit tocătura de pe1Iţlt te r�, cămăc•on aşeZI 
frumos pe fa�un unse cu 1.11t ş aJ jumătate de ceas pănă 
a nu da bucate tom puttnă smAntână dulce şale pUl pe 
JBrntJc De vo eşt, le impodobeştt cu codr.e de rat1 prăJate 
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24. OUA FRANŢUZEŞTI 

lei  ouă ş le forbl vârtos apar face puţm unt -1 
amestecr brne cu ouăle ŞI pu ş puţ.n petnnJel verde apa le 
faci chrar ca ouăle ş•lo mor in albuşul cel de ou ş le tăv tr 
b1ne in posmag şt ie prăJeŞti in unt şt fac1 garn tun. 

25. SPANAC CU CLATITE 

le patru ouă ŞI un polont� cu vârf de făină ş 
hngun de tapte ş1 amestecă btne. pune sare Pune urt 
să se i:lfierbănte ş apot toarnă a ual subtire 
cut1tul ş• las� sll se rumrnească ŞI, când va fi 
parte să 1ntorc1 pe oemlaltă Apo1 să faci spanacui �r;;: 
se face şt pu1 un râncl de spănac ş un ând de dcT��e aşa, 
le aşază la farfuni, fitnd gata 

26. FRIGANELE CU CRIERJ 

let cner; ŞI le tai măruntei cu sare pe ş 
le hăcu1eştt la un loc Apot ta1 fehi supţtn de pane 
pe o felie cneru ŞI pune alte felii deasupra ş apoi 
felu câte un deget de late de lungi Je tăvă eş ouă 
posmag le prăJeşti in grăs1me ŞI le pune in supă. 
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27. ANGHINAR UMPLUT 

Să 1e1 anghenan ŞI să le curăţi frunze e ce e groase şt 
să le fe .. bt cu apă pană ce se moa1e Apot f .. eacă puţ1n unt 
tate pu\lnttcă pâne 1�1u1etă in lapte ş scobeşte puţ1n anghl­
nari ŞI m1ez.ul ace a il hăcuieştl on cu puţ1nă carne, ori cu 
gatun de raei ş1 e mestecă CLJ unt a pot pune un ou inuntru 
ŞI putină sare şi ptpenu ŞI umple angh1nari1. Apo1 11 fert>1 
pu\tn 11 aşază pe farfurii ştie faCI sos de smântânâ deasupra 

28. CARTOFE CU SARDELE 

Să spel cartofele şt să le curet1 Pune puţm unt intr-o ttn 
gtre, să-t topeşti. Apo1, tăvăhnd f•eştecare cartofă 1n fătnă, 
o pune in unt şt le lasă e�copente până se rum�nesc A pot ur.gt 
o farfune cu unt. toarnă puţ1nă smantână, tat cartofele roate 
lot puttne sardele şi le curoţ1, le ta subttre şi le pUl pnntre 
cartofo presan pe deasupra posmag Pui intr-o ttgate puţ1nă 
grăstme şt putină ceapă tătetă, de se topeşte, ŞI opăreşt1 
cartofele Apo1 le ma pUl putm pe JB attc 

29. CARALABII RUMENE 

le1 caralabule şi le cureţ1 şt le tai lungăreţe, apo1 topeşti 
pu•1n unt ş 1 le pune Tnuntru şt le lasă până se moa1e dar le 
mestecă ca să nu se ardă Apoi pune două llngun de fătnă, 
ŞI două ltngun de zemă, ŞI puţrnă sare şi lasă de ferb, pănă 
se rummesc 
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30. CUREC[HI) NEMŢESC UMPLUT 

le capaţ1ne e nu prea man ŞI to scobeştt inuntru Apo1 
1e1 ŞI m1ezul ace scobJt ş1-l ferb! cu sare Pe urmă 1e1 carnea 
ŞI o hăcUieŞtl cu putină ceapll, cu puţmă pâne muiată şi cu 
CLtrech1ul acel fer., măruntei .. ;po freci puţin unt, pUl inun­
tru doua lingun de smântân� ŞI le mesteci toate b1ne la un 
loc, apo1 umpli curoch,ul acel scob1t apo1 i1 fac1 rar calup de 
curechi, li leagă cu ată ŞI il ferb! in apă ClJ sa�e Apo1 le ta1 
felii ş le aşază in farfum ŞI le faci un sos dea:supra 

31.  UGER DE VACĂ 

Ferbi ugerul p€mă se moa1e. il tai bucăţele subtiri, le ung1 
cu unt ş1le tăvăJeşt1 m posrnag Apo1 le pUl in grăs1me, [dar] 
să nu se rum1nească prea tare le aşază cu puţină srnântană 
ŞI petnnjel şi le lasă de scad 

32. CÂRNĂCIORI DE CARNE 

ler noufu:ec1 dramun de came, ŞI o hăcuroştr măruntei cu 
petrinJei v�rde. Apoi 1e1 put1nă pâne muiată 1n lapte, 1e1 o 
bucată de unt cât un ou ŞI o frescă puhav Pune două ouă 
intreg1 ŞI un gălbănuş ş1 Je mestecă cu lopitura. Pune puţ1nă 
coa1ă de a!ămaie, sare prpenu două hngun de smântănă 
două hngun de posmag ş le mestecă btne Apo1 faCI câmă­
oon, i1 tăvăleştt in ouă, in posmag Să se prăjască in gn'}s1me 
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33. PÂRJOALE UMPLUTE 

Fac1 pllrJoale sau do came de v�ţel. sau de rnrel dar nu 

tocate, şrleferb1 inzamă Apo11e pune pe o farturre Pentru 
douăsprezece pâqoale, e1 nouăzăc1 dramun CC!rne fnp1ă 
puţ1n miez de pâ�e mu1ată in lapte ŞI le hăcweştr la un loc, 
mărunţel; apo1 puţină măduvă coaJă da alămâ.e, petrinJei 
sare, p1penu două ouă ş le mestec1 b1ne la un loc Apo1 
intinde tocătu a aceasta pe pâl')oale deasupra, nu p"ea gros 
le  pune 1n tingire cu puhnă grăs1me. ŞI le lasă de ferb 
inăduşite până se aătesc apo1 le pune pe farfun1 ŞI te faCI 
un sos 

34. LIMBĂ UMPLUTĂ 

Să f1arbă limba până s-a mUla care apo1 se curăţă Pe 
unnă o desptcă de-a lungu ŞI scoate camea aceea de la 
mgloc Apo1 ta.e carnea aceea ş pLJ\mă păne muiată 1n lapto, 

frec1 douăză::l dram un L..l'1t puhav, pu două ouă intregi ŞI două 
gălbănuşun sare, p1penu coaJă de atămâ1e, petr n1el, ŞI 
apo1 umpli limba O leagă b1ne cu sfară o învăleşte in har­
tie ŞI o frige in cuptonu Apo1 i1 fac1 sos de sardele sau alt sos 

ŞI toamă deasupra • 
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35. MÂNCARE DE MIEL 

Ta1 feh1 de came macră le bate ŞI le săreazA, apo le pune 
10 ting1re cu puţtn unt petnnJel, ceapă morcovt, c1mbru, 
coa ă de alămâ1e- toate tă1ete mărunţel -. le put tn unt ŞI fel t­
I le de carne deasupra ŞI le lasă de se rumenesc. Aoo1 scot1 
bucăţile de carne ŞI mal pul PLJ\Ină grnstme ŞI le lasă de ferb 
Apo1 strecoară sosul pnn sâtă ŞI pune camea inuntru, in sos, 
ŞI pune să mat f1arbă pu 1n 

36. FELII DE CARNE UMPLUTE 
• 

lei feh de carne rătunde ŞI le bate b ne Apo1 iei came 
fr1ptă ŞI put nă pâne mUlată in lapte ŞI le tale măruntei ap01 
pune căt1va zbărctogi ŞI coaJă de alămăle, şi puţm p1penu. 
două ouă două tngun de smântână ş1le mestd b ne la un 
loc Apo1 intinde tocătura cu fehtle cele de came, le pune in 
tmg1re put1nă g răs1me sau slăntnă. le aşază pe JSrahc până 
so rum1nesc. Apo1 put într-o t1ng1re pu•1nă grăs1me două lin­
guri de posmag, puhnă zamă cincizeci dramun smântânâ, 
puţ1nă floare de sofran zama de la :Jumătate alămlue ş1 le lasă 
să f1arbă bine Aşază fcl11le de came pe farfun1 şi toarnă sosul 
deasupra Asem�ne se faoe ş1 de căpnoarâ 

• 
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37. PEPT DE CĂPRIOARĂ CU SOS 

Să speli peptul de cliprioară ŞI să tai coastele ŞI să le  
săreZI să le pUl in tmgtre şr pur vm otet şr apă Apor să pu 
o ceapă impănată cu cutşoare inuntru cimbru rozmann, 
p1penu şr 1mbiri ŞI lasă peptul de căpnoară acolo, pănă s-a 
muta apoi il scoate Pune într-o ting1re puţ«n unt. tre1 cepe 
m1C1 tăiate ŞI pune peptul inuntru ŞI lasă să se rurrunească 
pe amândouă părţtle. Apo pUl trei linguri posrnag p1sat peste 
pept şi-1 mai lasă putin să se rum1neasca Teamă peste 
dansul oţăt de aceltn care au fert peptul -pe atâta, cat tre­
IYJ e pentJ u sos - pune put1nă smântănă ŞI coajă de a ămâ1e, 
puţ1n zahar ars şi-1 mat lasă jumătate de oeas de mar ferbe 
Apot pune-1 in farfune ş1 toarnă sosul deasupra 

• 

38. FRIGANELE UMPLUTE CU MIGDALE 

Patruzeci dramun migdale ptsate put trei gălbănuşun ŞI 
omăt de fa două albuşun. coajă de alămâ1e ş• douăzec dra­
m un zahar ş1 le mesttc pană ce se tngroaşă Apo1 tate teh1 
do pâne de un deget de groasă şi intinzi m1gdalila pa felii şr 
put alte deasupra, le tăvăleştt in gălbănuşul de ou ŞI le 
prăJeşti in grăs1me de vacă După ce se prăJesc, le pUl pe far­
turti şi le prcsări cu zahar ŞI scortiŞoară şi tom1 deasupra v1n 
fert cu zahăr şl le pUl sus ŞI JOS, ja'Citic 
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39. MUŞCHI iMPANAT DE VACĂ SAU DE VIŢEL 

Să 1e1 muşch1u să-I gnJeŞtl frumos ş să-I săreZJ Apo1 
să 1e1 o parte de otăt ŞI două de apă Pune vr-o câteva 
cepe, morcov ŞI coaJă de alămâ1e, două frunze de dafm ŞI 
p penu intreg ŞI le ferb1 b1ne, apo1 le tom1 flerbmte peste 
muşchi. it acopen ş -1 lasă douăsprezece sau douăzeci ŞI 
patru ceasur 1nu:-�tru la răcoare Apoi 1e muşchiul şi-1 
impănez1, făcand tro sau patru râlldun Pe unnă e1 ceapa 
ŞI morcovu ŞI le pw in hng re ŞI m�lŞchJul deasupra Pu1 dea­
supra arat1c ş1-l aş două oeasun să fiarbă inoet �nă se 
rum neşte, apo1 toamă o htră smă:1•ână pes+e muşchi şi-1 mal 
lasă un sfert de ceas la foc, până se rumeneşte sosul Apo1 
pur muşchiul in b 1d ŞI sosul deasupra 

40. MUŞCHI DE Vl"fEL fNVĂLIT 

Să 101 muşch1 sau carne macră, să o pră.eşt ŞI să ta1 felu 
subt1n. să e bati cu CU\Jtul, şi sare puţm Camea rămasă să 
o toc1 mărun' cu petnnJel verde, coajă de alămâle, pâne 
murata in lapte ş pu mă smantană Apo1 intinZI tocatura 
aceasta supţ1re pe felnle de carne ş1 le învăleşu rătunde Apcn 
pu1 in tingire puţ1nă slăn1nă sau grăs1me ceapă frunză de 
dafin. ceva c1mbru ŞI morcov1, toate tăiate fehl, p � feliile cele 
invăhte deasupra, le SăreZI Şi tOmJ deasupra oţăt ŞI apă, cât 
să le cupnndă, ŞI le lasă să ftarbă Când sunt gata put 
carnea in bhd şi torn1 sosul, car trebuie, pnn sâtă 

28 



41 . FELII DE CARNE ÎNVĂLITE 

Să 1e1 came ŞI să ta1 felii lungărete ŞI late ca mâna dar 
de groase ca muchea de cutit le bate ş1 le serează Apo1 ferbl 
cnen1 cu sare 1ei p€lliţa de pe dănşu i1 toc1 mărunt şH scaz1 
cu petrinJei in grăs1me Pu1 plJttnă ceapă, sare p1penu, o 
mână de posmag ŞI o llng'-lrA de zamă şi le laş1 puţ1n să f1a 
bă ŞI să se răcorească Apoi ta1 mărum o bucăltcă de 
slăn1nă o amesteci cu tocătura aceea, o înt1nz1 pe felule de 
came, o învăleşt1 ŞI o leg cu aţă Ape pu1 in t1ng ro grăs1me 
ceapă ŞI morcov1 cu came deasupra ş1le laş1 de scad ş1 se 
rum1nesc Scoţ1 fel11le ŞI pu1 do\Jă llngun de fă nă să se 
rum1nească Apoi PUl zamă, puţ1n otăt ŞI coaje de alămă e ŞI 
laŞI să fiarbă Strecori sosul pu1 carnea lor înuntru ŞI două 
hngun de smântană ŞI ma1 laş1 să scadă Apo1 aşăZJ felule cele 
1nvân1te de râno pe bhd, tom1 sosul deasupra ŞI presărr cu 
coaJă de a lămâie 

42. ALUAT PENTRU BUCATE 

Să 1e1 fătnă, pe atâta ŞI unt îl sărez1, ta1 untul feh1 in fă1nă 
mesteci cu sucitoriul btne, dar mJ cu mâna pu1 două ouă SI 
atâta smflntână cât să nu f1e prea vârtos ŞI il mostec1 b1ne 
cu un cuţ1t Aluatul acesta nu trebUie să fie n1c1cum vârios ŞI 
n1c1cum atins cu mâna T1 1nt1nde oe tre1 ora, cat se poate de 
subţ1re ŞI tot il strange d1n toate părt1le ş1 i1 pune fătnă 
nu mat cât trebUie Aluatul acesta se poate intrebu nta la 
once vre, Şt untul trebu1o să fie moale 
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43. ALUAT DE PASTET Ă 

Pune pe o masă 220 dramun fătnă, ta e felu 132 dramuri 
unt şt44 dram un grăstme proaspătă şi o a'Tlesttcă btne c-un 
sucilortu Pune sare două ouă intregi ŞI două galbănuşun. 
opt ltngun de smântană şr-1 mestcă bane cu-n cut1t inttnoe-1 
de două on apot il pune in patru ŞI-! lasă un ceas să se 
odihnească. APOI T 1nttnde ca muchea de cuţ1t ŞI fă ce vre1 
cu dAnsul 

• 

• 

44. ALUAT DE PASTETA FRECAT 

Să frec1 puhav 177 dramun grăs1me proaspătă. Pune 
şese ltngun de v1n una câte una, şepte gălbănuşun, ames­
hcă bine un ceas, apo pune fămă cât să nu fte n1c1 vanos, 
no tare moale Mat pune oouă hngun de v1n şi două de smân­
tânâ coaJă de alămâ1e Apo1 intmde aluatul pe t.m calup, ş 
pune inuntru ce mâncare vre1, ŞI o ooace incet ŞI toamă sosul, 
după ce vet tă•a-o, deasupra 
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45. PASTET A DE TOCĂTURĂ 

Să tet 177 dramun carne de viţel, puţină ceapă, coaJă de 
alămâie, posmag mUlat în lapte, le toa:ă tare măru'lt cu · 

camea şi pune două ouă intregi inuntru şi le amestică Pui"Je 
tre1 ouă o bucătlcă de u�t ŞI putt'l lapte le ferbe ca un aluat 
ŞI le scringe şi le prsază la u1loc cu celelalte Pune acele două 
ouă sus a·ătate inuntru. apoi fact r1ăncare de maruri cu 
outin sos cu zamă de alămâie FaCI aluatul cu r"lO. 42 şi 
pune pe fundul unei trngrn da un deget aluat apoi pune 
jumătate de top tură de cele de deasupra, pune mâncarea 
cea de maiuri şr apar cealalt� tocătură şt o face rătundă 
'lntrnde aluatul şi tate dungi cu rolita cea cu z.rrnţi şi o pune 
peste tocătură ca o gratie. O u'lgr cu ou deasupra şr o coace 
t�ol sfertun de ceas, Când o pune pe farfurii. poate să se 
împodobească pe unde sunt bortrcele cu vârfun de sparangă 
sau cu găturr de raei. 

46. PASTETĂ DE HULUBI 

Să grijeşti şr să sărezi hulubii şi să-1 laşr să frarbă puţin 
inăduştt cu puttn vtn. zamă. ceapă, frunză de dafif1 şi coajă 
de alămaie. Apot să facr � faş cu camea de vi�el. sos de miel. 
puţrnă măduvă şr matunle de la hulubi sare, p1penu, coaJă 
de alămâie. Ungi cu aoest faş hulubii Fă o pastetă cu no. 43 
sau 44, pune hulubu inuntru. fă ŞI capacul tot de pastetă. ung1 
cu albuş de ou şi o coace şt o pune pe farfun şt o tare dea 
supra. Orice sos vrei, toamă. ş-apoi pune capacul deasupra 

' V 

şJ pune pe masa. 
• 
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47. FASOLE, MAZJRE ŞI BOB VERDE DE 
MURAT 

Să pUl un cazan cu apă să f1arbă şi, după oe a ferbe 
cazanul, să ou fasole e în cazan. numa1 să le da1 in undă ş 
apo1 degraoă să le soo�1. să le P'JI pe o masă să le usuc1 la 
soare până când s-ar usca, car numa1 fasole e de harag, 
asemenea maz1rea şi bobul 

48. MAZIRE VERDE CU MAROLE CAPAŢINE 

Ta1 marolele în patru oărţi ŞI e opăreşt1 cu apă clooot1t� 
SCllrgt apa apot pu1 in t1n�1re unt sau grăsime ş un rând de 
maZJre veroe ŞI ur rând de marolo, ş a miJlOc un pu1 prti11t 
ŞI laşi să scadă. copen�e. pănă se r.'lOOIO toate APOI pune 
puttnă făsnă şi petnnjel asă să se ruminească puttn, pune 
z.amă cât se cuvtne ŞI sa mai f1arbă putin Apo1 aşază frumos 
in blid 

49. MAZIRE VERDE ÎN GRĂUNTE 

Oezghtoeând maz1rea, numa1 grăuntele fund tanără, o 
arunc1 în apă, când clocoteşte, ŞI o 1as1 să 1ete un clocot bun 
Apoi o strecon p•m sătă b1ne ŞI o presă'"t pe tavă ŞI o dai la 
cuptonu, care să nu se infîerb1nte, ca pe incetu să se poată 
usca. Ş1 când i1 vra să faci bucate s-o pu in apă răce să 
fiarbă. 
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50. PASTRAREA MAZIRII VERDE 

Să umple cu maZJre grăunte o butelcă ŞI s-o astupi cu 
dop bine şi s-o pui intr-<) tingire cu apă răce să fiarbă un ceas 
ŞI JUmătate; ŞI apo1, luând-o de la foc. o ve1 lăsa tot in acea 
tingire până se va răc• ŞI, scoţând-o. vei râşăni (SIC) butel­
ca şi o vei pune la un loc uscat. 

51. MÂNCARE DULCE DE MORCOVI 

Să iai una litră şt Jl.ITlătate de morcovi tăiati lungăreti şi 
subţ1n. Să li se deie ma1 intâ1 un clocot ş• să se scurgă bul& 
de apă, apoi să se pu1e într-o altă t•ngire, curată. cu o litră 
de zahar sfktnat şi să se toarne deasupra apă cloootrtă, până 
le va acopen peste tot. După ce va scăde apa pe jumătate, 
să se puie coajă de alămâie cât se va socot• de trebuinţă şi, 
dupA ce va mai scăde. încât sA rămâie ca patru lingun de apă 
numai, să se stoarcă zamă de la două alămâi. Aşa. fiind gata. 
sa se aşeze pe fartuni ş1 să se de1e f1erb1nte la masă. 

52. MAlURI DE GASCĂ CU SOS 

Să sărezi maiurile şi să le impănezi cu coaJă de alămăie. 
Pune intr-<) ting1re puţină grăsime sau unt. ceapă tă1ată, şi 
maiurile, şi marariu şi le lasă să fiarbă putin. Pune puţină făină 
ş1 lasA sa rum1nească puţin. Pune zamă şi smăntână câte­
va picAturi de oţet şi piperiu, lasă să ma• �eie un clocot şi apoi 
aşază-le. 
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53. GĂLUŞICELE DE SMÂNT ÂNĂ CU RACI 

lei douăzăci dramuri unt şt-I frec1 p.Jhav: pui patru ouă 
intregi, unul după altul put patru hngun de smantână, puţină 
sare. Apoi pui fătn� intr-insul. cat trebu e să fte de gros 
aluatul PUl JUmătate ocă lapte in tmgire să fia�bă şt faci 
găluş1cele cu lingura le pui in lapte, ca să f�arbă cât trebuie. 
le1 gâturi de raei hăcuite, ung o farfune cu unt şi aşeZJ un rând 
de găluşicele, presan raei de cei hăcuiti ŞI puţ1nă smântană 
şi aş.a le aşezi pană ce se măntu1e insă pe deasupra put 
gâturi de raei întregi ş, smantână să le pui, ract ş• sus, şr JOS 
Şt le lasă să frart>ă, să se rumtnească. 

54. GĂLUŞICELE DE GRISĂ 

Să freci o bucăţică de unt puhav, bate inuntru două 
ouă. unul după a hul, pune şl cina lngun  de gnsă sare ŞI două 
hnguri de smântânâ. Amestică toate bine la un loc Faci 
găluşicele, prăjăşte-le in grăstme, apo1 pune-le in supă să 
mai ieie vr-o două clocole. 
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55. GĂLUŞICELE DE CRIERI 

Să aei cnen. să-1 curăţi do peliţă şi să·i toci mărunt, cu 
petnnjel. Pune şi două ouă sare. p1periu şi usucă�i puţin pe 
,arahc cu putin unt. Apoi să-1 pui să-i p1sez cu puţină p�ne 
mu1ată ln lapte. Freacă put1n unt do raei şi mest1că cu tacă­
tura pune şi un ou şi puţan posmCJg Fact găluşJcele şi te ferbi 
n supă. 

56. GĂLUŞICELE DE RACI 

Să mo1 păne in lapte şr o toacă mărunt cu codlţe de raei 
petrinJel coajA de alămâ1e Apot ter unt de raei de mărimea 
unur ou, il freet înunttu pui raei, două ouă întregi şi un găl­
:�ănuş, sare, două l inguri smantână, puţtn posmag, le mes­
hcă toate bine la un loc. Fă găluştcele şi ferbe in supă. 

57. GĂLUŞICELE DE POSMAG CU MIGDALE 

Să frec1 patruzeci drarnuri Unt ŞI frecăr"'du-1, să pUl câte 
Plf,ln� apă inu!'ltru Apo1 pune o mană de migdale prsate, 
şapte ouă ŞI atâta posmag ca să se facă aluatul cam văr­
:35 Fă găluşicele şi le ferbe in supă. Aceasta este pentn.J 

-n.Jsprezece persoane. 
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5B. GĂLUŞfCELE DE CARNE 

Să iei 177 dramuri came tocată şi o amestică cu o Htră 
lapte ŞI cu două ouă Pui două sau trei mâni de pâne mu1ată 
în lapte, torni ş1 unt topit de mărime ca jumătate de ou, 
puţină floare de nucuşoeră şi frământă bine aluatul Fă 
găluş1cele ŞI le ferbe in zamă. 

59. MAlURI DE GÂSCĂ CU CERC DE OREZ 
fMPREGIUR 

Să .ei maiuri oe gâscă, le speli le sărez1, le pu1 în t1'igire 
Supt maiuri pui nouă sau zece felii de ceapă ŞI morcovi 
roate tăiaţi. impănezJ maiurile cu cuişoare, apo1 pui JUmătate 
litră smântănă, o mână posmag şi câteva bucăţele unt sau 
grăs1me bună. Acoperi cu capacul, pu dedesupt şt dea­
supra Jaratic ş1 le laş1 un ceas să se coacă bine Apoi scoţ1 
maiurile ŞI ie1 grăsime de pe sos ŞI, peste celelalte rădăcim 
şi cuişoare, pui câteva linguri de zaml! şi să le SC8Zl degrabă. 
Apoi aşeZI malUrile în fartune, l1!1de 1Iebu1e să fie gata cer­
cul acel de orez şi tomi sosul pe dânsul Cercul acela de orez 

36 



se face in următortul chtp Să pui o bucăttcă unt să se 

infte'"bil'lle să pui înlăuntru petrinjei verde hăcurt, pui 83 
dramun orez. tate şi o ceapă in patru put puţtn ptperiu. Ape 
le laşi toate acestea să ftarbă un ceas ş tot put. dtn vreme 
in vreme pu,ină zamă ca să nu se rum nească crezul 
indată ce se va muia crezul, să scoţi ceapa şi piperiul afară 
şi să pu o bucăţică de unt de ract. Apot pui în al� ttngire o 
bucăţtcă de unt să se infierbinte, put puţin petrinjei verde şi 
vr·o câteva ctuperce tău�te şi le laşi să scadă, puind şi pUţin 
papenu pisat Când va fi scăzut. să pui put ină fătnă, o lingură 
sau doua smăntănă şi iarăşt s� scadă Otn crezul mai sus· 
zts să faci irnpregturul farfunet un cerc frumos Şt apoi put 
de-a curmezişul un rând de ctuperce şi un rând de gâturi de 
ract ţol câte de două degete unul de altul departe, ca să fte 
ca o cordea Apoi, fiind cercul gata, vet pune matunle de 
gâscă cu sosul lor. 

60. RATĂ SĂLBATICĂ FRIPTĂ 
• 

Raţa, după ce-i grijit�. o pui ·ntr.o farfune. şi ferbe oţăt 
amestecat cu puţană apă şt cu o bucăţtcă de coajă de 
alămâte, şi cu frunze de dafin. şi cu enibahar ŞI apoi, clocotită 

fitnd, tomt peste rată şi o laşt de şede vr-o două zile. Apoi tei 
rata şt o intinzJ cu şese rândun de slăntnă pe ,pept Pui raţe 
in frigare şt put otet de cel in care au şezut raţa, cât socoteşti 
că trebUle pentru salce şt pui şi o lingură de smăl'ltllnă ş tot 
tom1 peste raţă, pană ce se frige După ce-t friptă, o put pe 
farfurte şi tomi salcea deasupra şi o da1 la masă 
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61. FRIPTURĂ DE SPINARE ŞI DE BUT DE 
CĂPRIOARĂ 

lei butul sau spinarea spalată curat şi o put sa şadă două 
ceasuri in sare apoi pui otet amestecat cu apă intr-<> ulctcă 
ŞI pui două cepe intregi - vără patru cutşoare in cepe -, o 
teltnă şi un cătăl de usturoi, două frunze de oaftn, coajă de 
alămâie, vr-o câteva fire de en1bahar şi putin p1periu intreg. 
Aceste toate se ferb cu oţet ŞI, fiind clocotit, put butul in stra­
chtnă şi tornt oţet deasupra, ca să-I cuprindă şi-l laşt două 
sau trei zile, opănndu-1 in toate zilele câte oe două ori tot cu 
acel otet. Apot te pelea acea vânătă oe pe dansul şi-1 
impănezt foarte des cu slăntnă. il put in frigare ş• pui oţet de 
cel strecurat in tigaia cea de supt fngarea cu tnptura cât 
socoteşti ca sâ aibă saloe. Put ŞI o lingură de smăntănă şi. 
frigllndu-se. să tot torni deasupra sa ce de aceea, până se 
va frige bine Apot puind pe farfun., tom• salcea deasupra 
şi-i gata. 

62. PUl PRĂJITI CU UNT 
• 

Putul, grtJil foarte curat ş1 tătat in patru, il sari precat tre­
buie şi il laşi să şadă un ceas. Apoi, putnd unt mult in tigaie 
de lut. laşi să clocotească şi apoi, tăvăllnd bucăţăt.le, le pui 
in făină de grau le mor pe unnă in apă rece, şi apot, tăvălin­
du-le in posmag de franzelă, k3 pui in tigata cu unt şi ruminin­

du-se bine pe o parte, le intorci pe ceea parte, ca să se 
ruminească deopotnvă şt sunt gata. 
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63. MIEL PRAJIT FRIPTURĂ 

lai carne de miel şi tai tot fehi, şt pe urmă o ferbi cu puţin 
unt Apoi. după co se răcoreşte. o tăvăleşli in ou ş1 o presăn 
bine cu posmag şi o prăjeşti in grăs1me, apo1 o pu1 în farfuri 
ŞI pu:-�e petrinjei pe deasupra. 

64. CURCAN UMPLUT 

Să •e• un curcan. să-I gnjeştt şi să-a ta pelea de-a lun­
gul pe spate şi apo1, c-un cuţ1l, să-1 ta1 ciolanele pân la aripi 
ŞI ptcaoare. fennd de a tăta petea Ap01 1a ca o jumatate ocă 
came de viţel, un ma. de gască ŞI put1nă sl�n11'1ă ŞI le toacă, 
dar nu prea tare marunt. la şi cateva triufe sau c1uperce şi 
asemine tocate, le pune la un loc, de scad, cu puţtn unt. 
petnnjel verde, hagtmă sare şi p1penu. Apo1 le pune intr-o 
strachină, pu1nd un ou într� şi un gălbănuş, ŞI le mestică 
bine. Cu aceasta umple curcanul şi îi coasă pelea pe spate. 
După aceasta tate felu de slăn1nă tare subţJn cu care 
invăleşta curcanul Ş•-1 leagă pe deasupra cu aţă. Apo1 il 
aşază în t1ng1re şr ·r pune trei linguri de zamă de vacă, jumă­
tate de litră vin alb puttn petrinjei verde şi hagimă şi-l lasă 
incet de ferbe. Ş1 când ii curcanul destul de moale, il scoate 
şi·l pune intr-un loc să nu se răcească Apoi ia grăsime oe 
pe sos ş-o strecoara prtntr-o sâtă ş-o lasă de ferbe. pan• 
rămâne numai puţină. Şi atunoe, dezlegând slănana de pe 
curcan, il aşază pe farfurii ŞJ·i toama deasupra acel puţin sos 

şi prinpreg1urul farfuriei aşazA cartofe m1ci, prăjite. 
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65. PUl PRĂJIT! 
• 

Să gnjeşti puii şi să-i tai in patru. să-i sărezt Bate omă­
tul de la două ouă, unge pun ŞH presoară cu posmag; şi 
să-i prăjeştt frumos ŞI le pune gam1tură. 

66. PUl UMPLUŢI ŞI FRIPŢI 

Să-i gn1eştt şt să-1 si!rez1 Scoate maiunle ş stomahurile 
ŞI le hâcuieşte cu petnnjel Apoi pune două ouă, patru linguri 
posmag rumintt în un� sare ŞI put1nă smântână. Umple puii, 
leagă-i cu aţă ŞH fngt in fr1gare şi tot it unge cu unt. Cind vor 
ft gata, ii aşază cu petrinJei 

67. CAŞCAVAL DE VACĂ 

indată ce va mulge laptele să-I pui intr-o caldare de trei 
vedre sau după mulţ1mea laptelui şi, dându-t cheag foarte 
puţ1n. să-I pui pe foc pe socoteală. ca tocmai pe la al tnelea 
oeas să se inchege, şt necontan1t să-I mestic1 cu mâna, 
pân' nu va mat pute suferi mana Tnuntru Şt pe urmă, 
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amestecându-1 cu o cracană, până când se va face laptele 
in colţun ca alunele ş• când acele colţuri or Incepe a se ltpi 
unul de altul, atunoe să-I pui în strecătoare de astanu ŞI să-I 
pu1 ptn t1panu Şt sare zgrobunţatll să-1 oai in patru rândun 
rnta puţ10, al doile, după trecere de '12 ceasun mat multă, 
al tnelea, după 24 cea sun, ş• ma1 multă ş1 al patrula iarăşi 
la 24 ceasun Apoi să·l scoată din tipariu şi să-I puie pe o 
scândură la teasc unde să şadă vr-o patl'l.J-Ctncl ZJie. Tipanul 
să f1e rătund ş1 de mănmea une1 sllte. 

68. BRÂNZA ZĂURATĂ 

Lapte de vacă, indată ce se va mulge, să se pu1e pe foc 
să f1arbă ş, fert:JAnd, te• tap c acru de oi cu un polonic îl pui 
in &apte, până ce cuprtnd laotele deasupra şi-l laş1 de ferbe 
pânA ce se corăsleşte Pe urmă il tomi in strecătoare il laşi 
de se scurge bino ŞI apoi i1 scoţi din strecătoare ş1 pul botul 
pe lesă pană se scurge b1ne, şt-I iei pe urmă la frămantat, 
până se face ca un allfilu Apoi i1 dai sare câtă lrebute ŞI IBI'ăşr  
să-I frămă"lţr b1ne. Şi puind in putrm puţtnă sare. baţt brân 
za cu un pilug şi presără şr deasupra puţtnă sare. Să-1 pUl 
frunză de alun şt să bati lut deasupra 
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69. CARNE MURATĂ 

let but urile şl Cflmea cea macro de la o vacă �� o gr9eşb 
frumos de v.ne ŞI pe e. Apo tat bucătt de doua sau trei ocă 
şi o aşază in puhnă, ptJind un rând d� carne şi unul de sare 
şt mtrodenll, in următonul chip la o ocă de sare, 50 dramun 
s11!tră, 25 dramun p1per1U, 25 dramuri embahar, 25 dramun 
frunze do daftn şt pu tn usturoi Şt pus un rand de carne, unul 
oe sare cu sllttri şi mirodenu ŞI aşa, pană se umple puttna 
Ş put teascu. Peste o săptămână se poate mânca această 
carne fiarta Această carne se poate pune la foc, ea jam­
boanele. 

70. MUŞCHI 

lei muşcht de vaca sau de mascur şt ii grijeşu tare bsne 
apot Ti speli cu apă Şed două sau tre1 zile in apă, epo1 T1 scot• 
şt it aşezi Intr-o covată, pUtnd un rand de muşcht ŞI unul de 
sare. La o cea de sare [putJ 50 dramun silitră. 25 dramun 
ptpenu ŞI pultn usturot Pune un rând de muşeht ŞI unul de 
sara cu stt•rt Şt p penu, ş� aşa. tot rânduri - răndun Apot tomt 
vin, până it cupnnde, şt şed aşa tre1 sau patru ztle Pe urmă 
scotându-1 dtn vtn şt pUJndu-t pe o masă, le pune teasc tret 
zile, apoi it bate tere btne c:u muchea sattrulut pe arnan­
doua părţile. Du� aceea ii temi cu grăsimea ioontru �·t baga 
in maţe de vaca� nte1 sub\tre ntet tare groase ŞI il ln\'ăleşte 
cu sfara. in lanţ. It lasă fa vânt două zile, apoi i1 pune la fum. 
După două săptămân se pot mânca, când vor şed� tre1 
sau patru săptămână la fum Apo1 să-1 iei ŞI să-1 aşez.l intr-o 
ladă cu cenuşă ş1 vor şede tere b1ne afară 
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71 . SALEAMURI 

lei carne macră şi buturile de mascur ş1 o grijeşte tare 
bine. Apoi o hăcuieşti şi o pisez1 pană se face moale Apoi 
1e1 slAnlnă ŞI o hăcuieşti ŞI o amesteci cu carnea. Pui şi 
sare - la  o oca de sare, 50 dramuri silitră -. şi pipenu căt vei 
socot•, şi puţ1n usturoi Amest1� aceste cu came 

bine, şi apoi 
iî umph in mată de vacă tare indesat, cu puşca cea de căr­
naţi, ŞI li invăleşt1 cu sfară, in laţ. ii pu1 două sau trei lun1 la 
vânt, apoi T1 pune la fum şi urmeazA ca cu muşchu 

72. LIMBI 

lei ltmbfle şi le gnJeŞlt bine, le aşazâ la putină, un rand 
de limb1 ş1 unul de sare - ta o ocă sare, 50 dramuri sihtră ş1 
puţin osturoi - şi aşa, răndun pana slJ umple putina ŞI pui 
teasc. După ce vor şede zece z1le pe o parte, apoi le 
intCXCI pe oeala[qtA parte ŞI, şe.z.ând alte zece ZJie, apo1 ie  5CO\i 
şi le pUl zjua la vănt, noaptea la teasc, pană să zvanteazA. 
Aşa le pui la fum 

73. OOBĂ DE CURCAN 

lei un curcan, il grijeşti ş•-1 pul să fiarbă Apoi sooti 
b1mşor pelea oe pe dânsul şi scoţi ŞI carnea de pe ciolane. 
Faci din carne tocătură mărunţ1cA cu m1ez de pâne pui 
inuntru cmci sau şese ouă, după mu��mea tocătun1 Apot pu1 
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puţinâ sare, p1periu, enibahar, scorţişoară şi coaja de alămăie 
ŞI să amestia tare b1ne la un loc Apoi fac1 o turtă de un deget 
de groasă din tocătură şi ta1 tot Clubuce de hmbă jambon, 
picioare de vacă, iepure, slănină ŞI castraveti muraţ1 ş1 pui 
tot rândun După ce umph turta de tocătura de mai sus, o 
îndoieşti in două şi o invăleşti în pe lea ce de curcan ş1 o pui 
intr-o pânză curată, legată la capite, ŞI o fer'bl în zama in care 
au fert curcanul. După ce este fiartă o 1ei şi o pui la leasc, 
să se tipărească, şi este gata. 

7 4. PASTRAMĂ DE VACĂ 

S� iei un giunc gras. să se scoată toată carnea ce 
macră şi cu grăs1me, apoi să se taie tot bucâti, câte de două 
cea şi numai de trei degete de groasă. Apoi să le pu1 intr-o 
covată şi să tot pu1 un rând de carne de aceea şi un rând de 
sare şi in toate z1lele să le intoarca. Să le \19 opt Zile aşa Apoi 
după opt zile, să le 1e1, să le speli in două ape şi, tăind o 
bucăţică, să o frig1, ca să vezi de este destul de sărată De 
va fi prea �rată, să o ma1 speli o dată. Apoi, puind o panză 
pe o masă, să aşezt bucătelele de came pe pânză să pu1 
altă pânză deasupra ŞI teascul şi să şadă tescu1te 24 cea­
suri Apoi să iei jumătate ocă sdrtră, 100 dram un chlm1on, cer­
nule, 20 căpăţani usturo1 ŞI cincr ch1păruş1, pisate: le am es­
tiCI bine la un loc şi le moi cu o ocă de vin bun. Apoi 1ei acele 
bucăţi ŞI le ungi cu acele mirodenu şi pe o parte ŞI pe alta 
şi să le pui să şadă o zj intr ..o covată, ca să 1eie mms Apoi 
le înşiri pe o sfară şi le pui afară, ca să se zvânteze bine 
Cănd vor fi bme zvântate, se pot mânca crude ŞI fnpte. 
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75. PASTRAMĂ DE MASCUR 

Să iei p1ciorul cel de porc scos pentru pastrama şi. 
spălânau-1 bine. să presări peste el silitra tretx.nnooasă, em­
bahar, sare şi usturo1 şa să-I pUl în salamură să şază tre1 săp. 
tămâni, şi pe urmă il scoţi şi il ţ1i trei zile la teasc şi după 
aceea il pui la fum, unde să ste1e patru săptămăm insă la 
fum de măsură Şi  apoi o 1e1 de la fum ŞI de voteştl, o ferbi 
cu v1n in care pu1 trei cepe. frunze de dafin ŞI rozmarin şi laşi 
de ferbe sau un ceas şi jumătate sau mult două ceasuri, şi 
atunce-1 gata. 

76. CUM SE FERBE JAMBONUL 

ft pu1 întă1 de ferbe o JUmătate de oeas numai cu apă, 
apoi, peste apa aceea p1..i v1n mai pu\ln decât apa Pui ŞI 
ch1m1on enibahar ŞI ce alte mtrodemi voieşt: Apo1 după ce 
ferbe, îl scoţ dtn apă şi, după ce se răceşte b1ne, este gata. 

77. JAMBOANE 

La jamboane. indată ce le ve1 scoate calde încă fiind. 
să pU1 250 dram uri silitră p1sată puind câte o mănă bună de 
silitră de fieştecare Jambon, tiindu..J până a doua zi numai in 
s1lltră, şt a doua zi le pUl sare. până se fac albe. Şi puin-
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du-le tot câte dovă carne la came, ŞI intorcându-le in toate 
zilele. le stropeşti cu saramura care i1 lasată dintr-insele şi 
le ţii şepte zil e dacă sunt mici sar dacă sunt mari, apoi le ţu 
zece ztle. Pe urmă ii scoţi şi-i put la teasc patru ztle, apoi ii 
pui la fum şi-i ţii pănă la Paşti. 

78. BUDJNCĂ DE GRISĂ DE PUS iN SUPĂ 

lei o lrtră de zamă, pui 50 dra'Tiun gnsă ŞI o laş1 să fiar­
bă bine şi să se răcească Apo1 să iet 40 dramurt unt puhav, 

pui patru ouă intregi şi două gălbănuşuri, puţ1n petrirjel şi pas­
mag, şi apoi le amestică cu gnsa la un loc. Unga un calup 
cu unt şi il pune inuntru şi-1 coace, apoi il ta bucâtele şi il pui 

in supă. Această supă este pentru zece persoane. 

79. FRANZELĂ UMPLUTĂ CU TOCĂTURĂ, 
PENTRU SUPĂ 

lei came de m1el şi maiuri de găir.â şi petnnjel ŞI le 
hăcuieştt măruntei la un loc Apo1 pui şi topeşti puţ1n unt şi 
pui două lingun de posmag şi tocătură inuntru pu�tnă sare 
şi pipenu ŞI laşi oo să rumineşte Apoi pui un ou intreg ŞI două 
langun de smântânâ şi le amestec1 b1ne. Pe urmă ta1e feh1 de 
pâne mici, intinde tocătura deasupra şi le prăjeşti in grăs1me. 
Apoi le pui in supă, să IEiie un clocot. 
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80. TRAHANA PENTRU CIORBĂ 

Lapte acru de vac1 să� ţrr ŞI o săptămână, adecă on 
amestecându-1 până se va inăeti bine Apoi, la zece ocă lapte 
acru să pu1 30 sau 40 ouă ş1 făina de grâu curat Să se 
frământe vartos cu aluat de grâu. iar nu cu droJdri; şi de tre1 
ori pe ZJ să se frământe, in curgere de o sllptămănă După 
aceasta să-I rupi bucăţ1 ş1 să·l pui la soare şi bucăţelele să 
le tot rupi pană c:And vor fi bune de frecat După aceasta să 
le frec. in ciur ŞI, cemându�le, le usuci bine. Şi vei avea bună 
trahana. 

81. SALCE DE HREAN CU MIGDALE 

lei cincl lingurr de smantâna. jumătate lingură de fă1nă 
şi le amesteci tere blnQ la un loc. Apoi pui inuntru un poloniC 
de zamă de carne o fYlănă de migdale pisate bine, o bucăţică 
de zahar ş1 hrean ras 1arăş1 o mână, şi mestecându-le, laşi 
să dea un clocot şi să tomi peste răsol 

82. SALCE DE MUSTARIU RECE, PENTRU 
RĂSOL 

Să răscoci patru ouă; trei sardele curăţite bine ŞI scoase 
oasele, putină ceapă. putin petnnJel - toate la un loc să se 
hăcu1ască tare marunt. Apoi, pwndl.l-le intr-un blid, pu1 mus­
tanu, puţin zahar şt oţet, dupa plăcere, şi amestec:Andu-le 
bine, le torni peste răsol. 
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83. SOS CU PATLEGELE ROŞII 

lei patlag.ele şi le PUl intr-o covată sau într-<l putir'lă şi le 
mustuieşti cu un băţ. Le laşt o zi şau două şi, după aceea, 
scurg• apa care este deasupra, şi zama cea groasă S-<l put 
să fiarbă pănă se 1ngroa� bine Apo1 o dai prin să.tă şi iar o 
pui la fert, până se face vârtoasă Apoi o pui pe tavă şt o dat 
in euptoriu, până se usucă Pe urmă o tai, o inşiri pe aţă şi 
o spânzuri 

84. SOS DE HARPACICA, DE RASOL 

Să put intr-o tingire puţin unt şi să-I topeşti . Apoi să pui 
trei linguri de făină ŞI doul!\ lingutt de harpacică tăiată măruntei 
şt să fiaroă puţin pe jarattc. Apoi pui ceapă. pufină smântână 
şr oţet. puţtnă sare şi putină harpacacă tăiată şa faci sos şi-1 
pui pe răsol deasupra. 

85. SOS DE CIUPERCE 

Pui înlr-<l tingire put11 unt şi laşt de se topeşte. Apot pune 
puţin petrinjei. Mai iei putine ciuperce ş• le taie suptire şi le 
pui in unt să fiarbă puţtn Apoi pune pu�nă făină ş H lasă de 
se rumineşte. Apoi pune putină ceapă, puţan v1n roşu şi sare. 
Sosul acesta se poate pur'le şi peste pârjoale. şi peste pui. 



86. SOS DE SMÂNTÂNĂ, PENTRU VÂNAT 

Câ"'ld a fi vân.atul pe JUmătate fnpt, să iei o litră făină şi 
o litră de smântână acră, � le mestrcr bine Apoi ungr fnp­
tura cu sosul acesta să o mântur de fript. Apoi celalalt sos 
cat rămâne. Îl pune puţină coajă de alămâ1e şi putrn CIMbru 
şi-1 ferbi put1n De va fi prea supţire, să pur o lingură de 
făină să se rumrneascA apo1 o toarnă peste friptură. Şi poţi 
pune $i capere inuntru, in sosul acesta 

87. SOS DE UNT PENTRU BUCATE 

Să pur putin unt să se încălzească până să va top1 
numai. Apo1 puna trei linguri taină ŞI lasă să se umfle puţrn, 
fără să se rum1neascA. AfXll pu inuntru zamă şi trei linguri 
smântânâ şi o la� să scadă şi este gata. 

88. BULION DE PATLAGELE ROŞII, DE A SE 
PUTE TINE PESTE IARNĂ 

• 

Să ie1 patlagelele roşii foarte ooapte ŞI. tăindu-le in două 
sau in trei. să le pui in două-tre1 ting.n de dulceţi, umplându­
le bine numa1 cu patJagele, fără insă să se puie apă ntCtCUm 

Pe urmă să le pui pe foc şt cu necontenire, să le amesteci 
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cu un melesteu, ca să le sfarrru ŞI să nu se ardă nic icum, şi 
să se f1arbă btne, pănă să va ingroş:a Apoi să le petreci pnn 
sată rara ŞI pe urmă 1arăş1 le pune prtn tingiri foa.1e curate. 
Şi să se fiarbă, pănă se va ingroşia ca povrdla de pel)ă. Şi 
când este aproape de a se mântui de fert atunce pune 
puţină făină picluttă pentru ca să se îngroaşe Şi pe urmă îl 
tom1 pnn gavanoase, care să fie drepte - precum in fund aşa 
şi in gură · şi le laşi ca să se răcească bine. Şi pe u-mA pui 
de topeşti grăs1me şi, fierbinte, o torni deasupra - ca dege­
tul să fie - şi apoi o laşi da se sleteşte. Şi aşa stă. fără să se 
stnce, toată iama. 

89. ZALATINĂ PENTRU BUCATE 

lei o oală de cinci ocă şi pui inuntru urmă·oarelcr şese 

picioare de mascur, patru de v•ţel un cap de v1tel rara cnen, 

un font de Jambon cu came afumată de mascur, puţină sare, 

puţin piper:•u şi pe atâta en1bahar, şt umplând oala cu apă, 
o laş1 să fiarbă două ceasuri. După aceea pu• intr-o tingire 

vr-o el!teva feln de slămnă da cepe, de mat:OVt de caralabe. 

un font came de oate ş-un font ciolan bun de vacă fărămat 

în bucă!ela ŞI o acopere cu capacul et, lăsând-o să fiarbă pe 

jaratic atâta de mult, pân' ce se va rumeni fără să se ardă. 

Şi când va f1 b1ne rumenită, se va tuma în oala ace de CinCI 

ocă, în care zama se afla fiartă, pe care o laşi iarăşi să mai 

fiarbă un ceas şi o sttecor1 prm o să•ă oeasă. Şi pui o litră 

şi mai puţrn otet ş1 tarăşl o mai laşt să fia� un ceas Apoi 

pui in altă oală trei albuşuri de ouă cu coajll cu tot. le bate 
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bine cu lingura şi peste ace toamă zama clocotită şi le bate 

bine pumdu-le in scuză fierbinte şi, după JUmătate de ceas 

le strecoară Ş1 1nt1nde un şărvet, puind deasupra lUI hartie 

groasă sugătoare ŞI toarnă peste ea încet1şor zama aceea, 

pentru ca să se strecoare limpede Iar dacă se va răci, o ve· 

incălz1 de isnoavă Şi, răc1ndu-se, o poti întrebuinţa la ce ve1 

VOI. 

90. ZALATINĂ DE PORTOCALĂ 

lei 16 dramuri de clei: il tai bucăţele şi-1 moi in jumătate 
de pahar de apă Apo1 pu1 75 dramun zahar şi-1 topeşt• cu 
JUmătate de panar de apă. Când va incepe a ferbe. ames­
tică cleiul şt un albuş de ou şi apot il strecori pmtr·un şărvet 
Ş1 1ei zama de la 12 portocale - zama să fie strecorată -
amest1c1 zama cu zaharul şt îl temi în calup şi it pu1 in gheată 
sA se pnndă Aşa să urmezi la toate zalatinele, puind po cat 
zahar atât ş1 ori de ce zamă ai vo1 să o faci. 

91.  ZALATINĂ DE ZMEURĂ 

StOI"CC Jumătate ocă de zmeură Apo1 pui zama de la patru 
alămât ŞI 60 dram uri zahar să f1arbă putin, până se topeşte 
zanarw. Apo1 pu1 2:ece dramu'"l cler fert mai inainte şi ia o fer­
tură Apoi il pui in calup pe gheaţă Cilnd vre1 sâ·l scoti, 
incălzeşt1 calupul in apă caldă 
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92. ZALATINA DE ALAMÂIE 

lei 120 dram uri zahar bucăti, îl ferbt cu cinci a lămâi şi o 
strecori, să f1 e limpede Pe urmă o amesttct cu Jumătate 
o� apă şi o torni peste zahar, o ferbi şi il pui clet ca la cea 
de zmeură 

93. ZALATINĂ DE VANILIE 

Jumătate ocă slifcă să se f1arbă apoi o laş1 să se 
răcească. Să 101 50 dramuri zahar cu un dram de vanilie şi 
le piseaz.ă supţire, le pUl in oală ş1 pui peste dansul nouă gă� 
bănuşun de ou şi le bate bane cu lemnul de CIOColată. Şi pui 
sllfca inuntru ŞI iar o bati bine, apoi o pUl pe jarattc tot 
bătând-o ŞI o baţi până incepe a se îngroşia pu�in. Pe urmă 
o deşert1 in altă oală CI.Xată şr o amestiCă până se recoreşte 
După aceea pu1 7 dramun clei fert in lapte ŞI o amesticll b1ne 
şi o pune în calup. 

94. ZALATINĂ DE POMUŞOARĂ 

le1 88 dram un pomuşoarâ şi put într-o tingrre cu 120 dra­
m uri zahar ŞJ 50 dramun apa ŞI o laşi să f1arbâ bane. Apot o 
strecon pnntr-<:1 pânză şi o pu1 iar să f1arbă, pân ce încheagă 
pe ltngură Apoi o pui cu ttngu-ea in apă răce lei o farfune şi 
pui pe dansa pom uşoară boghite şi o parte de zalatlnâ peste 
ea, şi iar pomuş.oară şi râncturi-rănduri, păn' ce mântuie. 
Deasupra o împodobeşt1 cu crengUţe intregi de pomuşoară 
şi dai la masă 
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95. ZALATINĂ DE TOPORAŞI 

Să rer 60 dramun toporaşr - numar frunzele de la 
floare - şi le opăreşti c-o litră de apă clocotrtă şi o laşi până 
se limpezeşte. Apor tomr apa aceea peste 40 dram uri zahar 
şi pur şr zamă de la două alămâi şi o laşi puţin să fiarM Apoi 
pur inuntru trei dramuri clei toprl, de moron, o laşi sâ se 
răCO(ească şi o strecor(Q prrntr-a pânză, in calup 

96. ZALATINĂ DE FRAGI 

Să rer 265 dramuri fragr copţi să storci deasupra zama 
de la două alămăr, să-i coperi şr să-i laşi să steie puţin. Apoi 
pune 1ntr-o tigara 70 dramuri zahar ŞI 150 dramurr apă şr o 
laşr să fiarbă brne Pui şr crncr dram un cle1 de moron. topit. 
şr o laşr să mai fiarbă. Apoi, clocoti1ă, o lomr peste fragr şi o 
laŞI să şadă pân' işi peţd fragu floarea Apor mestecând brne. 
o strecorr pnntr-o pânză in calup, şr o pUfle pe gheaţă 

97. ZALATINĂ DE LAPTE 

Ferti una ocă lapte laş• de se răcoreşte apo1 baţi inun­
tru două gălbănuşun ouă şi zahar pe cât voieşti de dulce. Apoi 
pui omătul de la zeoe albuşun de ouă. o pur pe jaratlc tot 
bătând-o pân' ce ingroaş.â, o strecori prin pânză. in calup, 
şi pw pe gheaţă Apor o împodobeştr cu făstăcr tărate. 

53 



98. ZALATINĂ DE GUT Ăl 

Ferb1 şese gu�ă1 man în apă pan se vor mu1a, apoi 
strecoară apa ş lasă gutăile să se răceascâ, le curăţă şi le 
dă pnn sâtă Pune într-o strachină jumătate din acele gutăi 
şi jumătate din a::Ja în care au fert gutăile, zece gălbănuşun 
ouă ş1 zahar pe cat o vo1eşt1 de dulce Apoi o pUl pe jaratlc 
şt o mesttct, pân' ce îngroaşă (fără să laşi să fiarbă) Pune 
apot şi celelatte gvtă1 ce-au rămas inuntru şi zama de la două 
alămât şi o bati cu telul. pan· se face toată spumă. Apoi o 
aşez1 pe farfun1 ca o ptramtoă ŞI o iiT'podobeşti ·u...,pregtur cu 
scoartă de migdale. Această za!atină lre:>uie să se fa�ă la un 
loc răce . 

• 

99. ZALATINĂ DE CAFE CU LAPTE 

Să prăjeşti 4::l dramun eate la caro să pui vr-o zăco 
migdale când o prăjeşti. Apoi o râşnesti şi o ferb1 in trei lrtre 
oe 'apte După ce se aşază cafeaua. o strecon pnntr-o 
�nză ŞI pUl zaha' pe cât o voieşti de dulce Pu1 şi 8 dram uri 
clei de moron. top1t, ş o strecon tarăşi prin panză, in calup, 
şi o pui la răceală. 
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100. ZALATINĂ DE VIŞINE PROASPETE 

Să iei JUmătate ocă viş1ne, să le p1sez1 cu stmbun Pune­
le într-o farfurie mare ŞI toar1ă peste dânsele o litră a� caldă 
ŞI o acoperi, ca sâ şadâ la răcoare pân·a doua ZJ Apoi a doua 
ZI stoarce l'ama o'in un şervet, pune zar..ar cât va trebu1 de 
dulce ş1 o coaJă de alămâie ŞI o pune să fiarbă bme. Pw ş1 
cinci dramJn cle1 topit ŞI omăt de la un alouş şt să mai 1eie 
ur, clocot Apoi il strecori de două sau trei ori ,prin şărvet in 
calup aşezat pe gheaţă 

- -
101. ZALATrNA DE ZMEURA 

Să 1ei jumătate ocă zmeură să o farni btne să tomr peste 
dânsa o htră apâ caldă şi să şadă la răcoare păn'a doua ZI 
A doua 71 se stretcoară zama, şi pune zahar căt trebwe de 
dulce şi puna coajă de alămâie ŞI să f1arbă jumătate de ceas 
bu'"le. Pui cu1cr dramuri clei topit şi să mai ieie •. m clocot, şi o 
strecon in calup aşezat pe gheaţă. 

102. ZALATINA DE PORTOCALĂ 

Să frec. 84 drarnun zahar, pui patru portocale mari şi 
două alăma •. PJne zaharul In tingire, stoarce zama de la 
acele portocale ŞI alămâ1 peste dânsul pune şi JUm�tate ocă 
vin ta.-e bun şi lasă să fiarbă bine jumătate de oeas Apo1 pune 
zece dramuri clei topit şi-i mai dă un clocot ş•-1 strecoară în 
calup aşezat pe g11eaţă 
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103. BUDINCĂ DE CARTOFE 

Şa1zecr dram uri cartofe ferte. 40 dramun unt pus intr-o 
piulita şi pisate bine împreună şi apoi l.e pui într-o strachină. 
Pui 8 ouă - gălbanuşurile unul după altul -, 20 dramuri 
rntgdate pisate, din care să fie ş• vr-o câteva amare, şr 20 dra­
m uri zahar pisat şi coajă de la jumătate alămăie. Ş aooi, 
amestecându le un ceas, fac1 omăt de patru albuşun, il 
am estici impraunâ ungi calupul cu unt, il tomi inuntru, il coei 
incet Şt îngăd.Ji ooptl..t ce-l dai indată pe masă, prăsărându-i 
zahar pe deasupra 

� s.: 'L 
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104. BUDINCA DE CIOCOLATA 

Patruzăci migdale 01sate supţire 30 dramur1 zahar p1sat 
şi două ouă intregi ŞI opt gălbănuşun. unu! după altul şi, 
amestecându-le un ceas, pui 20 dramuri ciocolată rasă, 
puţmă vanilie pisată şi amestecate toate b1ne Faci omăt de 
la tre1 ouă. il amestici împreună şi-1 tom1 m calup, ungând 
calupul cu unt, ş1-l pune in cuptonu. fi1nd cuptonul slab 
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105. BUDINCĂ DE FRAGI 

Două sute dramuri fragi daţ• pnn sâtă şi 40 dramun 
zahar ptsat muiat cu clnct l.nguri de apă şi fert>e �nă incepe 
a se lega, ş-apoi pune fragii ·nuntru şi să fiarbă pănă s-a 
ingroşia. $-apo1 să le put într-o farfurie şi le lasă să se 
răcească· şi iei de la o alămâre zama şt o lingură de zahar 
şi, amestecându-le cu fragil un ceas, să faci omăt de şese 
albuşun puind tot c.-1te o hngură pănă ce s a sfârşt omătul, 
ŞI la sfârşit [pu�. de la jumăta1e de alămâte, coaja. Apoi o pune 
pe o farfune cu unt unsă, făcută cărămtdă, şi copt intr-o cAl­
dură de miJ•OC ŞI date degrabă la masă. că scade. 

106. BUOINCĂ DE VIŞINI CU MIGDALE 

Patruz.ăci dramun m�gdale pisate supţ1re 30 dramuri 
zahar pisat, de la o alămăie - coaja, patru ouă intregi ŞI 
patru gălbănuşun ŞI patru albuşuri făcut omăt pUindu-le 
într-o strachină le treacă un ceas Ungi calupul cu unt ŞI pos­
mag pu1 a triea parte inuntru ŞI o da1 în cuptoriu, do ie 
coace putin Apoi, scotănd-o, tei v1ştni scoase de sâmburi $1 

presărate cu zahar şi, scurgăndu-le zama, presără pe dea­
supra şi apo1, mai pu1nd cealaltă parte, o dai 1arăşr în cup­
toliu şi o laş1 de se coace 1arăşi puttn. Apot o scoţ1 şi-i presări 

. iarăşr v1şini. pui ŞI cealaltă parte şi o dat in cuptoriu, până se 
coace bine; ŞI, presărand zahar. o dai la masă 
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107. BUDINCĂ DE VIŞINI 

Două sute vişini coapte le pui de ferb măauşite un pic, 
le torni pe o sită, ca să se scurgă zama lor, şi le scoate sâm­
bur:ile şi tate il' trei vtştna. Apo1 iei tret felegene de posmag 
şi-1 stropeşti cu slifcă cât socoteşti, ca să nu rămâ1e. 20 
dram uri unt şr-1 fr:eacă puhav. Pur in veşmi posmag coaiă de 
alămâ1e, 40 dram un zahar - aceste toate le put o dată in 
unt - şi pui două ouă întregi ş1 patru gălbănuşun şi , 
amestecându-le JUmătate de ceas, fac om5t de la patru 
elbuşun şt ameste-""..â'1d înuntru. ung1 cai..Jpul cu unt cu pas­
mag, il torni inuntru şi-1 dai in cuptanu. 

108. BUDINCĂ DE VIN 

c.�ncisprăz.ăce dramuri unt pUl intr-o t1ga1e să se 
inf1erb1nte ŞI pUl de la pal'"U franzele posmag ·tntr-�nsul ca să 
se umfle .A.pot put 100 dramuri vin alb să fiarbă, amestecăn­
du-1, ş1 apoi îr lasă sâ se răcorească Pui 20 dramuri unt Şi-1 
frect puhav ş· pui trei ouă întregt ŞI patru gălaăn.Jşun. unul 
după altul de la o alămăie - coaja, 30 dramun za"lar şi, când 
vor fi amestecate bine, iei de la patru albuşun omăt, 
amestecându-1 binişor; şi ungand calupul cu unt şi cu pas­
mag, il torni inuntru şi-1 dai în cuptoriu. 
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109. BUDINCĂ DE VIŞINI 

Patruc:ăci dramun unt frecat taro puhav şi pu1
' 8 gă • 

bănuşun. unlll după altul şt 40 dramur m1gdale pisate 
măruntei ŞI 40 dramun zahar pisat, de la patru ouă • 

albuşunle Acesle le mest1C1 un ceas apo1 pw şese hngun pos­
mag foarte supţire şi-! amest1c1 1ncet, 160 dramuri v1şini 
coapte b1ne ŞI le amestici degrabă înuntru. Apoi le pu• in 
cal:;p insă calupul să fre uns ŞI presărat cu posmag şi o coei 
JUmătate de ceas 

110. BUDINCĂ DE GĂLBĂNUŞ DE OU 

lei gălbănuşurile de .a şese ouă răscoapte. a patra 
parte de migdale curăt1te ŞI ind�osebit pisate în piuliţă 
fiestecare ŞI, frecand tare puhav, un sfert de �ont do unt 
Amesteci -.n el cele pisate gălbănuşuri şi m1gdale, precum 
şi patru ouă intregi ş1 patru gălbQnuşun, care amestecan­
du-le b1ne le pu1 zahar p1sat pe cât o voieşti de dulce ŞI 
vanilie p1sată Şi pe urmă, luAnd de la alte trei ouă numai 
albuşul, care să să bată omăt vartos. il amesbcă uşor cu cele­
lalte şi o aşezt in urmă intr-un bhd uns cu unt. Faci un cerc 
impreg1u,. de hârt•e unsă bine şi o coace incet tn cuptoriu 
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111.  BUOJNCĂ DE CAFE 

Prăjeşti un sfert de funt de cafe, o scoţi din frigare şi 
puind-o intr-<> oală o opăreşti cu o lrtră de slifcă clocotită şi 
o laşi să şadă JUmătate de ceas inâduş1tă Apoi, strecurănd 
laptelo peste 50 dram un de făină � amestiCJ JăsândLrl să fiar­
bă b•ne. Laş• de se răceşte, freci puhav 30 dramun unt pui 
mămăl1guta lnuntru şi pui 8 gălbănuşun, unul după altul, 
atâta zahar, cât trebuie de dulce şi amestia JUmătate de ceas 
Faci omăt de la şese albuşuri şi-1 amestici uşor ŞI, ungând 
calupul cel de tort, il pui inuntru şi-f coca Jumătate de ceas, 
însă focul sâ nu fie tare 

112. BUDINCA ÎMPĂRATULUI 

lei jumătate de funt de zahar, tom1 50 dramun apă şi-1 
laşi put1n, apoi il terb1 pân' ce se leagll bine. 101 JUmătate de 
funt de zmeură ş· o dai p1n sătă, o pUl 1n zahar şi o laşi să 
fiarbă grosut şi pe urmă, după ce se răceşte, frec• puhav 1 5  
dramun unt. un sfert de funt de migdale p•sate foarte supt1re, 
20 dramun posmag stropit cu lapte, le pui cu m�gdalele inun­
tru două ouă intregi şi patru gălbănuşun. Pui ŞI zmeură 
inuntru şi-1 freci jumătate de ceas şi, pe urmă, pui omăt de 
la trei albuşuri şi amest�ei uşor şi o pUl intr-un calup de tort 
uns cu unt şi o coei încet. 
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113. BUDINCĂ DE OREZ CU ŞOTO 

le o lrtr� orez. �i-o ferbe b1ne in JUmătate ocă lapte. O la�i 
de se răcoreşte ş1 PUI40 dramuri unt puhav 7 gălbănuşun, 
20 dramun zahar frecat pe afămeue şi le meshc1 Apoi pUl 
albuşul de la şese ouă făcut omăt ŞI ii pui in calup şi-1 coc1, 
apo1 fac1 şoto şi tomi deasupra -

114. BUDINCĂ DE MORCOVI 

le morcov1i şi-1 spală ş• ferh cu sare şi lasă de se răcesc 
apo ii dai pe răzătoare le• o bucăttcă de unt, il freci puhav 
apo strâc1 tot eAte două ouă şi iei câte două linguri de mor­
COVI de cei raş1, put1n posmag, pu11ne migdale ptsate ŞI 
zahar puţin şi coajă de alămâie Apo1 ungi calupul cu unt şi 
tom1 inuntru şi-i COCI. 

1 1 5. BUDINCĂ DE CARNE 

le1 177 dramun came de vitel sau de miel, puţină mădu­
vă o ceapă, coaJă de alămâ1e, petrinJei, puţm mez de pâne 
mutată in lapte ŞI le hăcuieşti tare mărunt aceste toate APoi 
iei 20 dramun unt ş1-l treacă puhav Şl-1 amestecă cu tocătu­

ra la un loc Pune patru ouă intregi şi două linguri de pos­
rnag ŞI le mest1că b1ne Apoi ungi tingirea cu unt, ŞI presăn 
cu posmag, ŞI to.arn.§ inuntru şi pune jaratic dedesupt şi 
deasupra, până s-a rumenr Pe urmă tai felii frumoase ŞI le 
pune împreg1ur verdeţurile lor 
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116. BUDINCĂ DE CARNE DE MIEL 

lei carne macră de m•el. o pUl cu puţ1n unt, ceapll Şt sare 
de ferbe puţ1n apoi o toacă tare mărunt cu petnnjel ŞI pâne 
muiată in lapte lei o bucăţică unt şt-I freacă, pune patru sau 
c1nci ouă şi le amestecă cu tocătura, apoi P'.Jne puttnă smaf)­
tână şt posmag in:lltr1tru Ungi un calup cu unt şi pune o parte 
din tocătură - s-o netezeşti cu lingura deasupra -. apo1 pune 
codtte de raei sau zbârciogt. Să 1ei iar o pa1e de tocătură, 
apoi sparangă sau conopidă sau şi caralabe sau maz1re 
verde ŞI tar pune un rănd de tocătură. Să f1arbă in abun, 
ş1-i pune pe deasupra or1ce sos a1 vrea 

117. BUOINCĂ ÎMPĂRĂTEASCĂ 

Să moi mezul de la două franzele in lapte Şl-1 taie 
bucătele. Apoi pisezt 40 dramuri migdale. cu franzela la un 
loc put două ouă intregi Ş• şase gălbănuşuri, 30 dramuri 
zahar, puţtnă van•lie 50 dramuri lapte şi le mest1C bme 
Apo1 fac1 omăt de la două ouă şi lle mesl1c1 inuntru Ungi 
calupul cu unt şi presăn cu oosmag şi toiT\I aoele 1nuntru Apo• 
put htr-o t•ng1re apă de ferbe şi pune caluo!.ll inuntru ş lasă 
de ferbe un ceas. apoi il pui pe farfurit. Ca să faci şot61 pui 
într-o oală îS gălbănuşun oe ou ş1 100 dramun vin ş1 vanalle, 
zahar - cat să fie dwce -. apot il pui pe Jarat1c, îl mestici cu 
băţul oe c1ocolată până se ingroaşă ş1 începe a se umfla, 
ş• îl tom• peste bud1ncă 
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118. BUDINCA CU ŞOTO 

Să ames·1c1 şese polon1ce pline de fămă ro o jumătate 
ocA de lapte - lapte>e să fie rece, ŞI tot câte puţin să se mes­

tlce in făină - apoi il pui pe foc şi TI tot mestici până se 
îngroaşă şi-l lasă oe se răceşte. P� urmă frec• puhav 20 dra­
muri unt ş, il mestici ·In laptele cel cu făină. Pui ŞI un ou înu'1-
tf\J şi şese gălbănuşun, zahar ŞI vanilie, .ş.-o mestici jumătate 
de ceas Apoi faci omăt de la patru albuşuri ş1 il mestici 
inuntru; ung1 calupul cu unt il tom inuntru ŞI il fer'bl in aburi 
Apoi fac1 şoto: 1ei o 1tră de lapte, ctnci ouă, 30 dramun zahar 
şi vantlie ŞI le pui pe foc, tot mestecându-le cu băţul de Cio­

colată pârtă 1ncepe a se ingroş1a apoi il tom peste budtncă 
sau, in loc de şot6, temi vutcă de vanilie incălz1tă, dea· 
supra 

-

119. BUDINCA DE CARTOFE 

lei 177 dram uri cartofe ferte şi răci şi date pe răzătoare, 
iei 80 dramur1 unt frecat puhav pui nouă gălbănuşun, unul 
după altul. coajă dealămâle, 30 dramuri zahar şi le mestlcă 
bine, puţ1nă sare. Apoi pui cartelele inuntru şr le mesttcr 
bine, pu1 ş1 două Ji'lgun posmag Albuşul de la 9 ouă să se 
facă omăt ş să ou1 in...rntru Ung1 calupul oo unt şi ro posmag 
torni inuntru şi-1 coei in cuptoriu ca şi celelalte budrnc. 
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120. BUDINCA DE PÂNE 

le1 30 dramun unt frecat puhav 45 dramun mrgdale 
pisate şi 45 dramun zahar. coajă de atămâie. le amestic1 la 
un loc. Mot 20 dramur1 posmag cu o litră v1n şi le mestecă 
bine cu unt. Apoi pune un ou intreg ŞI 4 gălbănuşun şi le mes­
ttci JUmătate de ceas. La urmă pui omăt de la trei albuşun, 
ungi calupul cu unt ş1-f torni şi il ferbi in abur1 trei sferturi, apoi 
il răstoarnă pe fariuri1 ş•-• fac1 şoto sau i1 pu1 dulceţi. 

121.  BUDINCĂ DE CIOCOLATĂ 

Să 1e1 44 dramuri migdale prsate şi 30 dramun zahar. 
Pune două ouă intreg şi e�nci gălbănuşun, tot eate unul, şi 
sl!!-1 amestec1 un ceas. Apoi iei 20 dramuri ciocolată, pu�ină 
vanilie ş1 le mestici. apoi omăt de la trei ouă şi le mestică şt 
le toarnă în calup, să se coacă. Aceasta-i de 8 persoane 
numai. 
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122. BUDINCĂ CU MIGDALE ŞI FESTICURf 

le1 44 dramuri unt ş1-l freci puhav. apoi iei i!4 dramun 
migdale pisate ş1 1 O gălbănuşun - le pui unul eate unul -. le 
mest1ci un ceas, apoi curăţi 20 dramuri de festicuri tăiate 
mărunţel ŞI curet1te ş1 pune 40 dramun zahar Şt le mest1că 
la un loc până s-a mesteca b11e Apoi le pune in calup. insa 
calupul uns cu unt şi presarat cu posmag şi pw să se coacă 
in cuptonu Aceasta-i pentru şese persoane. 

123. BUDINCA DE RACI CE SE CHIAMĂ 
MERIDON 

lot posmag de la două franzole Ş,l-1 moaie in lapte Ap:11 
freci puhav 25 dram uri unt de raei şi il mesto cu posmagul. 
Pui 40 sau 50 cod1te de raei şt p1c1oare, 50 dramun mazrre 
verde · care mai inainte să f1e sdlzută in unt -. puţ1nă sare, 
două ouă intregi ŞI c1nc1 găiMnuşurf, unul după altul, ş1 le 
mest1că b1ne Apoi pu1 şi O'lîăt de la cinci albuşuri Ungi 
calupul cu unt de rac1 şr aşază cod1ţe de raCI, ma?Jre verde 
sau vârfun de sparangă put bud1nca inuntru şi o ferbi in aburi 
un ceas 
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124. BUDINCĂ DE ALÂMÂIE 

• 

Să tel 42 dramuti mtgdale pisate supt1re ş; � le stropeşti 
cu zamă de la JUmătate de alămâte zAmoasă. Apo1 1et 42 dra­
mun zahar. îl topeşti cu două linguri apă şi-l leg1 puţm, il tornt 
ferbinte peste mtgdale şi le mestiCI până se răcoresc. După 
ce s-au răc1t de lot, pui înuntru două ouă intregi şi şese găl· 
bănuşuri, tot unul câte unul, şi să le amestiCI trei sferturi Apoi 
pu1 coajă de alămăie şi omătul de la tret albuşun Ungt 
calupul cu unt şt o tarm şi o coei incet Aceasta este pentru 
şase sau opt persoane. nu flămânde. 

125. BUDINCÂ DE ALĂMÂIE 

Pune in jumătate ocă lapte şese ouă intregi şt puţmă 
zamă de alămâte să fiarbă până se stringe laptele Apoi o 
strecoară ŞI stoarce bine acea brânză ŞI o lasă să se 
răcească Freacă puhav 42 dram uri unt ş1 mesttcă untul cu 
acea brânză şi putin mez da franzelă mutată ·n lapte Pune 
66 dramuri migdale pisate ŞI patru intregt şi cinCI gălbănuşuri. 
tot câte unul, coajă de la dooă alămă1 şi zahar cât trebUieşte. 
De vret, pune ŞI puţtne festtce mostecate bine. Şi o toarnă 
in calup 
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126. ÎNVÂRTITĂ DE CIOCOLATĂ 

La JUmătate ocă de făi'1ă pt.Ji un gălbănuş de ou şi unul 
întreg şi apă caldă cat socoteşti că trebuie. şi apoi, după ce 
se odihneşte, intinzi aluatul mai suptrre cât se poate ŞI, 
lăsându-1 puţ1n să se răceascâ, să-I stropeşti cu o hngură de 
unt cu ciocolată, două bucăţele rase. [le� 40 dramun mrgdale 
pisate şi 15 dramuri zahar şi, amestecându-le la un loc, 
presăn aluatul, şi ap<>J stropeşti aluatul cu cinci linguri de sllfcă 
Şa puind slifca de un palmac in calup, învăleşti învărt1ta şi o 
put înuntru Put jaratic dedesupt şi deasupra şi o lasă să 
scadă dedesupt 

127. TNVARTITA DE JAMBON 

Să facr aluatu după curn se face şr la celelalte invârtite. 
numat s� pw o bucătrcă d� unt c�t un ou de mare şi, frecân­
du-1 cu făină. faci aluat după cum trebuie. Apot îl lasă să se 
odihnească şi pe urmă îl întrnza şi, întinzându·l, il stropeşti 
cu unt, şi bati două ouă, fntrnzi ca jumătate litră de smântână 
şi, ungând aluatul, e jambon fert. tăiat mărunt. şi presăn dea. 
supra şi invăltnd învârt•ta, o pur pe tava unsă cu unt şi o dar 
in cuptonu 
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128. ÎNVÂRTITA DE RACI 

Să faci aluatul după cum se face şi la celelalte invârtrte. 
numar să pui unt cât un ou de mare şi să faci cu fărnă. Apo1 
să iei de la 40 do racr gâtunle şi prcloarele tăiate şr posmag 
mar mult decât jumătate de franzelă, să-I stropeşti cu slifdi 
dulce. Apoi iei o bucală de unt de raei şr-1 freaca puhav şi 
pune un ou intreg şi două gălbănuşuli şi oosrnag. Stropeşti 
Pune şi patru linguri de smântână dulce il amestici bine, 
purnd şr putrn petnnjel sau coajă de alămaie şi, întinzând 
aluatul tare supţire, il laşr să se zbrceascâ. Apor stropeşti cu 
unt da raei · să se presere acela brne - ŞI, invăhnd învârtita. 
să o pui pe o tăvălută unsă cu unt, să o dai în cuptonu, unde 
o laşi ck:l se coace bine 

129. TORT DE LENTI 
• 

Pui intr�o strachină 60 dramuri unt proaspăt. il treacă 
până se face puhav, 160 dramun mrgdale curătrte ş• prsate 
foarte supţire, ca fărna - şt pe dansele le tot stropeşti cu apă, 
pe urmă le pui in unt şr le trec• un sfert de ceas -, 80 oramun 
zahar cemut ŞI pui iarăş1 înuntru două ouă Intregi, coaja şi 
zama de la o a lămâie, şi frecate trei sfenuri La sfârşrt sâ pui 
40 dramuri făină picluită bună, şi pe urmă frecat brne vr-o 
zece mrnute. Şi. in urmă. ungi tavaua, pur dulceţr deasupra 
şr iarăşi o dar in cuptonu până se coace. însă in cuptoriu să 
nu şadă mai mult decât un sfert de ceas . 

• 
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130. TORT DE MIGDALE 

OptzăCI dramun de m1gdale pisate foarte mărunt, 80 
dramuri zahar pisat şi coaja de la o alămâie -aceste toate 
� se amesttce la un loc Apoi le pui intr-o oală smălţuită şi 
pu1 şi 8 ouă intregi şi 8 găfbăruşun - aceste toate să se ames· 

tice la un ceas. Apoi să fie cuptonul gata şi acolo, la gura cup­
tonului, să se toame in calup, fi1nd calupul uns cu unt ş• 
presărat CtJ posmag indată să se pwe in cuptonu ş1, după 
oe-i copt, il laşi de se răceşte şi apoi le scoţ1 d1n calup 

131.  TORT DE MIGDALE 

Pentru un tort mare 1e1 120 dramuri m1gdale curătite, le 
hăcu1eşt; pe o scândură tare mărunt Put intr-o oală trei ouă 
întregr şr trei gălbănuşun. 120 dramur1 zahar cernut şi le 
mestecă jumătate de ceas. Apoi pui migdalele cele hăcu1te, 
le amesticr JUmătate pUl de la două alămâi coaJa ungi 
calupul cu unt il tomr inuntru şi o dai in cuptoriu să se 
coscă frumos 
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132. TORT DE LENTI CU GRATII 
• 

lei 80 dram un fătnll 40 dram un unt proaspăt, care să se 
frece la un loc cu făma, 40 dram un zahar p1sat mărunt ŞI 40 
dramuri migdale 01sate mărunt, amestecate la un Joc cu 
făina Apoi pui ŞI trei gălbllnuşuri de la ouă intregi. zama şi 
coaja de la o alămâ1e şi tre1 linguri de vin, frământate toate 
bme ş1 lăsate să se odihnească puţ1n Pe urmă faci o turtă 
de un deget de groasă o pu1 pe tavf unsă cu unt, deasupra 
it faci grati şi o da1 in cuptonu să se coacă pe JUmătate Apoi 
o scoti, o umpli cu dulceţ1, o dar iarăşi in cuptoriu şi o laşi de 
se coace. 

133. TORT DE MIGDALE NEGRE 

lei 88 dramun migdale, le ştergi bine, rei pelita lor, le 
p1sază Apoi pui intr-o strachină 14 gălbănuşun de ou şi 
omăt de la şeso albuşun şi 50 dramun zahar ş i  le bate până 
se ingroaşe bine. Apo1 pune coaJă de alămă1e ŞI JUmătate 
bucată de ciocolatâ da:;ă va fi de cele mari - ŞI m1gdale, le 
mestică bine. le toarnă 1n calup ŞI le coace Apoi faci omăt 
de la un ou două linguri de zahar şi jumătate bucată de cio­
colată şi le mestJcă bine la un loc Apoi, făcând o le1că m1că 
t1e hârt1e toamă ciocolata deasupra, ii faci flori ş1 iarăşi o dai 
in cuptoriu, sA se usuoe. 
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134. TORT DE LENŢI FRECAT 

lei 120 dramun unt îl fteo tare puhav, pw 12 gălbănuşuri 

de ou - to� câte un ou şi cilte puţm zahar, până să mântuie 
ou[ă]le. Apoi pUl 177 dramun m1gdale pisate, le mesliCi jUmă­
tate de ceas, pUl puţână scoriişoară, o coajă de alămâ•a şi 

30 dramun crohmală pisată omătul de la şese albuşuri de 
ou Apo1 ungi o tava cu unt, pu1 jumătate de acest aluat pe 
tava peste tot du lceti de care-1 voi. pur rămăş1ţa aluatulu i dea­
suora şi-1 coc1. Apo1 1e1 albuşuri de ou le baţi omăt, le mes· 
tiei bine cu zahar, .. mg1 tortul peste tot ŞI să se usuce. 

135. BABE 

Să iei una ocă făină, 50 dramun unt proaspăt. Freacă 
b1ne Pune patru ouă gălbănuşunle ş· trei întregi ŞI frecăn­
du-se bine co untul să fac1 plămădeală Pune un polonic de 
drojdu şi-l laşi de dospeşte Pe urmă le baţ1 ru lingura, ames­
tiCi făina cu untul cu ou[ă]le la un loc. apo1 le tomi in calupurî 
pe jumătate. le laşt dospind pană să fie ca de cozonac1 ş1 
rumen1ndu-se, deasupra le pui câte o hârtie ca să nu se ardă 
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1 36. BABE FĂRĂ LAPTE 

lei 200 dram uri fămă, 50 dramuri unt sleit şi 50 dramun 
unt proaspăt frecat puhav. Freci ctJ unt 1 O gălbănuşun unul 
dLJpă altul. 1 O ouă întregi · pui tot câte un ou şi câte două lin­
guri de f�ină in unt ŞI tot le freci -. pui ŞI 20 dramun zahar 
coajă de la o alămâie. un polonic şi jumătate drojdii de bere. 
puţmă sare, şi pe urmă mai freci un sfert de ceas. Apoi torni 
in calup P._e jumătate. fund calupul uns cu unt şi presărat cu 
posmag. Il laşi până ce se umple. o da1 în cuptonu şi, după 
ce s-a rummi pe deasupra, it pui hârtie ca să nu ardă 

137. BABE OPĂRI TE 

lei 300 dramun fă1nă măsurată cu !itra, le opăreşti cu 
două litre şi jumătate lapte clocotrt, le frec1 cu polonicul pănă 
se mai răcoresc. Apoi pui intr-o oală 12 ouă intreg1 ş1 27 găl­
bănuşun. le bati până ce fac spume, le strecori, iei două litre 
şi pui Tn plămădeală. Pui ş1 50 dramuri drojdii bune, începi 
a le freca în palme, bine, jumătate de ceas, le ooperi cald ŞI 
le laş1 să dospească După ce dospesc bine. pu1 5 htre înde­
sale de fămă, le apuci la frecat in palme. le pui şi câte ouă 
au mai rămas şi o lltră de lapte ŞI le frec1 un ceas. La jumă­
tate de ceas le pui o ceaşcă de unt clocotit - de va fi untul 
de vacă, o ceaşcă ş jumătate - şi, când se apropie de ceas. 
pui două ceşte de zahar p1sat şi coaJă de alăml!1e. apoi le 
coperi şi le laşi aar să dospească blfle. Pe urmă ung1 callpurile 
cu unt, le presări cu posmag, ung1 mânile cu unt. ie1 aluatul 
ş1-l pua in calupuri pe JUmătate şi iar le laşi, până se umple 
calupurile, apo1 le dai in cuptoriu. Cuptoriul să fie putin ma1 
tare decât de cozonaci. 
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138. BABE OPĂRITE TARE BUNE 

lei 300 dramun fătnă măsurată cu litra şi îndesată, o 
opăreştt cu două lttre şi jumătate lapte clocotit şt o freci cu 

polonicul până se mai răcoreşte Apoi pUl intr-o oală 12 ouă 
intregi şi 27 gălbănuşurt le batt pană se fac spume Şt le 
strecori let două lttre. pui in plămădeală, împreună cu 50 ara­
muri droJdii bune, începi a le freca in palme, btne jumătate 
de ceas. apot le coperi cald şt le laşi să dospească. După ce 
dospesc bine. put 5 lrtre indesate da fărnă, le apuct &ar la fre­
cat in palme, le put şt câte ouă au rămas şi o litră de lapte 
şi le freci un ceas La JUmătate de ceas le pui o ceaşcă de 
unt clocotit - de va ft untul de vacă o ceaşcă şi JUmătate -
şi, când se apropie de ceas două ceşte de zahar ptsat şt 
coaJă de alămăte Apoi le copen, le laşi iarăşi să dospească 
bine Pe urmă ungi calupurile cu unt le presăn cu posmag, 
ungt mâmle cu unt, ier aluatul şt·l put in calupun şi iar le laşt 
până se umplu calupurile, apoi lo dai în cuptonu Cuptoriul 
să fie puţtn mai tare dacât de cozonaci 

139. COZONAC! 

La trei ocă de fătnă faci plămădeală cu o litră drojdie de 
bere şi cu una litră de lapte, putnd şi trei ouă întregi. Laşt de 
dospeşte frumos şi pui două lrtre şt Jumătate de lapte, 18 ouă 
întregt tret lttre de unt toptt şt sarea trebutnctOaSă şi frămâll­
tându-1 pănă ce se desprinde de mâni Apot "1 lasă de 
dospeşte frumos şi după ce au dosptt btne întoarce 
aluatul. îl mat lasă puţm de şede. Pe urmă, făcand cozonac., 
ii ungi cu gălbănuş de ou şi-i dă la cuptoriu. 
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140. POSMAGI DE FĂINĂ 

Tre ocă fătnă peciUJlă măsurată cu oca, un polon•c 
drojdii de bere Şi una lltră lapte pus cald, amestecându-le 
la un loc să fact olămădeală şr lăsându-le păn' se VfJf dospi 
După aceea să se frământe plund inuntru 13 ouă, cu albuşuri 
cu tot băh.Jte, Şt lapte precât cupnnde fărna. una htră unt 
proaspăt. toprt. şr 10 dramuri zahar pisat şi apoi fr�mân!r 
aluatul pană cănd incepe a rădrca beş1c1 Laş1 iarăşi sa 
dospască frumos Pe urmă, frămantându-le îl pui in bucăţi 
şi aşez.i prin formă şi iarăşi îl laşi puţin de dospeşte: şi 
ungându-1 deasupra cu ou, il dai în cuptonu. gata ca de 
cozonact Şi, după ce se coace. ii laşi de se răcesc îi tai în 
felii şi-i pui să se usuce in cuptonu 

141. POSMAGJ DE BRAŞOV 

le o ocă de făină, pui 50 dram uri lapte ŞI 30 dram uri 
drojdu, insă laptele căldut ş· fă plămădeala, o lasă să 
crească. Apoi 1e1 100 dram un lapte cald put1nă sare şese 
ouă ŞI 100 dram un zahar p1sat (in.să din zahar să se oprească 
pentru presărat deasupra), una ltngură unt - dtn care să se 
ungă şr calupunle - şi, frămă'llându-le până ce se ieu de pe 
mâni, le laş1 ca să crească A por pu1 aluatul pe scând.tră ş 1-l 
tai bucăţele m1ci le frământA să le faCI lungăreţe ş• le pui în 
calup şi apo1 le pw la un loc cald. ca să dospască două cea­
sun: şi apoi le dai in Cllptonu , ca la pâne de Spania, 
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142. BEZELE 

Pu1 6 albuşun pe un talger şi pul talgeru' pe gheală de 
şede două ceasun apoi ii faci omăL lei o litră zahar p1sat 
supţ1re ŞI. pUind tot eate o hngunţă in omătul cel făcut de ou, 
o amesteCI pănă se mântuie zaharul Pe unnă pui pe tava 
hâr.•e, 1ei tot câte o lingură d1n zaharul cu albuş. îl pt.H pe har­
tie ş.-1 dat in cuptonu. 1nsă cuptonul să f1e slab, şi să şadă 
ca o jumătate de ceas. 

143. SCOARTĂ • 

Să tei 40 dram un zahar cernut. il pu1 in aluatul de la oouă 
albuşun, il amesttci păn' se va ingroşia Pe urmă pu1 coaJă 
de alămăte, un gălbănuş de ou şi fămă căt vor trage două 
ouă le mesttCI tare btne Ungt tavaua cu ceară, le 'nttnZJ 
suptire. le pre�ri cu mtgdale ptsate amestecate cu zahar ŞI, 
cocanclu-le. le lat 

144. ALT FEL DE SCOARŢĂ 

lei omătul de la trei albuşun de ouă, pui zahar cât trag 
tret ouă, le mesttCI un ceas: apo1 pu1 fă111ă cât trag două ouă 
coajă de alămâte, un gălbănuş de ou, le m estici btne Ungi 
tavaua cu cea"ă, le intmde ca de jumătate de dege: de gros 
le presări cu zahar şt le coc1. Apa le presări cu zahar ptsat 
şi cu migdale sau le fact glas 
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145. SCOARŢĂ DE MIGDALE 

lei o fltră de z.aharş1 o litră mrgdale ş1 le prsez la un toc. 
Pu1 p1sându-le, tot pui eate un albuş de ou până la 7 apo1 
ungi tavaua cu oeară albă ŞI intmzi aluatul pe tavă, îl da1 in 
cuptonu ş• şede ca un sfert Ap01, scoţându-1, îl rei şi-1 pui pe 
calup rătund. 

146. SCOARŢĂ DE MIGDALE HA CUlTE 

lei 150 dramuri zahar, pui 7 sau 8 albuşun le bati tare 
b1ne Hăcuieşti o litrll migdale şi le pui inuntru şi z:ama de la 
jumătate alărnâte şi. rnestecându-le, le intinzi pe tava unsA 
cu ceară. le dai in cuptoriu şi apoi le pui in calup 

147. PÂNE SPANIOLEASCĂ 

Tai feh1 de pâne supţiri, 1ei dulceţi de zarzare, le intinzi 
pe o felie. pui alta pe deasupra. Pui zahar in v1n şi moi feli­
ile, apo1 le tăvăleşti în găl�nuş de ou bătut şr în posmag, le 
prăjeştr în grăsrme şr, preserându-le cu zahar, le dai la masă 
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