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CATEVA SEATURI PRACTICE

ingrosarea
Ingrosarea se face de obicei cu rantas, ingroseala sau cu
galbenus.

Rantasul

Rantasul este un amestec de grasimi (unt, ulei, untura,
margarina) cu faina. Grasimea se incalzeste, se adauga fa-
ina, se amesteca mereu ca sa nu se arda si se stinge cu
apa rece. Rantasul poate fi mai lung sau mai gros, mai gras
sau mai putin gras. Se poate face rantas uscat, si in acest
caz se prajeste faina fara grasime, se raceste si se ameste-
ca cu apa rece.

Rantasul se pune in mancare prin strecuratoare pentru a
evita aparitia cocoloaselor.

in rantas se pune deseori ceapa, usturoi, boia, patrunjel
verde.

Réntagul alb nu se prajeste, ci se incalzeste doar gra-
simea cu faina, pana cand devine galbui. Acesta se foloses-
te la sosurile begsamel si la supa-crema.

Réantasul auriu se prajeste putin mai mult decéat cel alb si
se foloseste in general la mancarurile cu bulion, la supe, la
sosurile obisnuite.

Réantasul maroniu se prajeste pana cand capata o culoare
maronie si se foloseste la supele mai consistente.

ingroseala

ingroseala este un amestec de faina cu apa, lapte sau
smantana si se face in felul urmator: se pune faina intr-un
castron, se adauga apa (sau laptele, sau smantana) treptat
si se amesteca pana cand nu mai face cocoloase, apoi se
pune in mancare prin strecuratoare. Dupa ce s-a pus ingro-

4



seala, mancarea mai trebuie sa dea un clocot si se ia de pe
foc. Se foloseste la supele de fructe, la anumite mancaruri
de legume si la sosuri.

Anumite mancaruri de legume prajite se ingroasa presa-
rand faina peste putina grasime, apoi se amesteca si se
stinge cu apa, dupa care se mai fierbe putin.

Ingrosarea cu gélbenus se aplica la mancarurile care sunt
gata fierte. Se amesteca galbenusul cu frisca, smantana sau
lapte si se pune putin in mancarea calda si se amesteca.
Mancarea ingrosata cu galbenus nu se mai fierbe. De obi-
cei, aceasta mancare se serveste la masa separat.

Smantéana se foloseste mai ales la mancarurile cu ciuperci
si cu carne de pui.

Limpezirea

Supele, ciorbele sau aspicul tulbure se pot limpezi cu al-
bus. Albusul se bate spuma cu putina apa si, amestecand
continuu, se toarna in supa, apoi aceasta se pune inapoi la
fiert pentru 3-4 minute.

Se ia de pe foc, se lasa sa stea pana cand se lasa la fund
si atunci zeama se strecoara prin tifon.

SUPE

Supa de fasole uscata

Ingrediente: 300 g fasole tarcata sau alba, 2 linguri de
ulei, 1 ceapa, 3 catei de usturoi, 1 ardei (congelat), 250 g
cérnat, 1 conserva mica de pasta de rosii, 300 g cartofi,
sare, 1 lingurita de zahar, 1 foaie de dafin, 1/4 lingurita de
piper méacinat, putin otet.



Fasolea curatata se pune la muiat de seara, in doi litri de
apa, iar a doua zi se fierbe in cucta 30 de minute.

intre timp, ceapa t&iatd marunt se prajeste in ulei impre-
una cu ardeiul taiat cubulete si cu usturoiul pisat. Se adauga
carnatul taiat felii, pasta de rosii, sarea, zaharul si restul con-
dimentelor.

Se lasa pe foc 2-3 minute si se amesteca permanent.
Compozitia obtinuta se amesteca cu fasolea deja fiarta, cu
cartofii curatati si taiati cuburi si se fierbe 20 de minute la
foc mic.

Supa de zarzavat cu perisoare

Ingrediente: 100 g ceapa, 150 g morcovi, 100 g péatrunjel,
50 g telina, 1 linguritad de sare, 300 g oase, 1 linguréa de
untura.

Pentru perisoare: 100 g ficat de porc sau de pui, jumétate
de ceapa, 1 legéatura de patrunjel verde, 1 lingurita raséa
de untura, 1/2 bucata chifla, 100 ml lapte, 1 ou, 1 lingurita
de pesmet, 1 linguritd de maghiran, 1/2 lingurita (pentru
cafea) de piper macinat, sare.

Chifla se moaie in lapte. Ficatul se macina de mai multe
ori. Ceapa taiata foarte marunt se prajeste in untura, se ada-
uga patrunjelul maruntit, sarea, piperul si se condimenteaza
cu maghiran. Totul se amesteca cu un ou si cu o lingura de
pesmet.

Se formeaza perigoare cu o lingura umeda sau cu mana
umezita si se fierb in supa pregatita. Oasele se pun la fiert
in 800 ml apa rece, cu putina sare. in untura se céleste cea-
pa taiata marunt, morcovii taiati felii subtiri, patrunjelul, te-
lina, gulia si mazarea congelata. Se condimenteaza cu sare
si piper, se adauga zeama de pe carnea fiarta. Se fierb im-
preuna.



Supa crema de conopida |

Ingrediente: 400 g conopida, 1 linguritd de sare, 1/2
lingurita (pentru cafea) de piper alb, 40 g unt, 20 g faina,
200 ml frisca, 4 galbenusuri, 1legéatura de patrunjel verde.

Conopida se curata, se desface in buchete si se fierbe
intr-un litru de apa sarata, pana ce devine moale. Facem un
rantas deschis, cu unt, la care adaugam 200 ml frisca, iar
compozitia astfel obtinuta o turnam in supa fiarta. Trecem
totul printr-o sita, se fierbe inca o data, iar inainte de a servi
supa adaugam 4 galbenusuri crude, amestecand compozi-
tia cu telul. Nu se mai fierbe.

Supa speciala de caise

Ingrediente: 500 g caise coapte, moi, 2-3 linguri de zahar
praf, dupa gust, 400 ml chefir sau iaurt, 300 ml lapte.

Caisele se spala, li se scot sdmburii si se mixeaza impre-
una cu zaharul praf si cu 100 ml lapte. Restul de lapte si de
chefir se adauga treptat. Se pune in frigider pentru o ora,
dupa care se serveste in cani. Este foarte racoritoare.

Supa secuiasca
Ingrediente: 1/4 kg rasol de vita sau antricot moale, 1/4
kg zarzavat pentru supa, 1/4 kg cartofi, 1 cub de supa, 1

ou, 1lingura de untura, 1 chifla, 2 linguri de faina, 1 ceapa.

Carnea se curata si se macina impreuna cu o jumatate de
ceapa si cu chifla inmuiata, se adauga sarea, piperul, faina,



ouale, se amestecd bine si se formeaza perisoare. in oala
pentru supa se prajeste in untura ceapa ramasa, razuita, se
presara boia, se adauga 1 litru de apa, iar cand incepe sa
fiarba punem cubul de supa. Cand acesta s-a dizolvat, pu-
nem perisoarele si le fierbem la foc domol, foarte incet.
Dupa 30 de minute adaugam cartofii curatati, taiati cuburi,
si continuam fierberea pana ce cartofii devin moi. Este o su-
pa foarte gustoasa si satioasa.

Supa de ciuperci |

Ingrediente: 200 g ciuperci, 50 g unt sau ulei, 50 g ceapa,
1 lingurita boia de ardei dulce, 1 legaturéa de patrunjel ver-
de, 2 linguri de faina, 200 ml smantana, 1 lingurita de sare,
1 lingurita (pentru cafea) de piper, ardei iute dupa gust.

Ceapa taiata marunt se va cali in untul topit, adaugam ciu-
percile spalate, curatate doar la capetele cozilor, taiate felii
subtiri. In cratit3, acestea se presara cu piper, sare, se ada-
uga patrunjel verde taiat marunt, se calesc 5 minute la foc
puternic, ca zeama ciupercilor sa se evapore. Cand nu mai
contine apa, se presara 2 linguri de faina, putina boia si ada-
ugam 80 ml apa. Se amesteca totul, la rece, cu 200 ml
smantana, se fierbe o data puternic si se serveste imediat.

Supa de prune

Ingrediente: 1/2 kg prune, 100 ml smantana, 1 lingura cu
varf de faina, 1 lingurita (pentru cafea) de scortisoara ma-
cinata, 3 bucali de zahar cubic, sare dupa gust.

Prunele coapte, spalate, fara sdmburi, se taie cubulete si
se fierb cu scortisoara, sare, zahar, intr-o cantitate mica de
apa, pana ce devin moi. Intre timp, faina se freaca cu sman-

8



tana, pana ce se obtine o compozitie neteda, fara cocolase,
care se dilueaza si se toarna peste prunele fierte, adaugand
apa, ca supa sa ajunga pentru 4 farfurii. Dupa ce a dat un
clocot, supa este gata. Daca prunele nu sunt destul de acri-
soare, se poate adauga o lingura de suc de lamaie.

Supa de varza
(de vara)

Ingrediente: 1/2 kg varza dulce, 50 g slanina afumata, ju-
matate de ceapa, 1 linguritd cu varf de faina, 1 lingurita
(pentru cafea) de chimen mécinat, 1 varf de cutit de boia
de ardei, 100 ml smantana, 1 chifla, sare.

Slanina se taie marunt, se prajeste, iar in untura rezultata
se pune ceapa $i varza razuita, chimenul gi sarea. Le prajim
putin amestecandu-le, dupé care le calim sub capac. Intre
timp, faina se freaca cu smantana, iar chifla se taie in cuburi
mici si se prajeste pe uscat. Cand varza este fiarta, adau-
gam boia de ardei, turnam smantana amestecata cu faina,
adaugam apa ca pentru 4 farfurii, fierbem totul o data si o
servim presarand-o cu crochete de chifla.

Supa de piersici

Ingrediente: 500 g piersici, 1 lamaie, 50-100 g zahar, 200
ml vin alb, 200 ml smanténa, 10 g faina, 1 galbenus de ou,
1 varf de cutit de sare.

Curatam piersicile de coaja, scoatem samburii, le taiem
cuburi si le punem in apa, impreuna cu sucul de lamaie.
Adaugam vinul, zahar dupa gust, o bucatica de coaja de la-
maie si putina sare. Le fierbem 3-5 minute, in functie de cat
sunt piersicile de coapte. Frecam faina cu jumatate din
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smantana si ingrosadm supa, fierband-o 2-3 minute. in bol
sau in farfurie frecam galbenusul de ou cu restul de sman-
tdna si adaugam supa in cantitati mici, cu grija, sa nu se
taie. Se serveste calda sau rece.

Supa crema de telina |

Ingrediente: 1/2 kg telind, o jumatate de ceapa rosie, 1
cub de supa sau 11 supa fiarta pe oase, 100 ml smantana,
1 ou, sare.

Telina se curata in strat subtire, se spala foarte bine, se
taie bucati mai mici si, impreuna cu ceapa rosie, se fierbe
in apa putin sarata, pana ce devine moale.

Apoi se trece prin sita sau se freaca cu mixerul pana se
obtine o pasta. Cubul de supa se dizolva intr-un litru de apa
(sau se incalzeste supa obtinuta pe oase) si adaugam cre-
ma groasa de telina.

Oul frecat cu smantana se adauga la supa fiarta, luata
deja de pe foc.

Supa crema de cartofi

Ingrediente: 4 cartofi mai mari sau 6 mai mici, 1 lingurita
(pentru cafea) de crema de ceapa, 2 lingurite (pentru ca-
fea) de crema de telind, 100 ml sméantana, 1 lingura rasa
de faina, 1 cub de supa, sare, 1 chifla uscata.

Cartofii se curata, se spala si se dau repede pe razatoare,
introducandu-i in apa rece de un deget, ca sa nu devina ma-
ronii. Adaugam crema de ceapa, cea de telina, un varf de
cutit de sare si fierbem compozitia pana ce devine o pasta.
Diluam cu 4 farfurii de apa rece, adaugam faina frecata cu
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smantana si, cand incepe sa fiarba, punem si cubul de su-
pa. Se fierbe pana la dizolvarea cubului. Intre timp prajim
pe uscat chifla taiata cuburi si, cand servim supa, punem
deasupra cateva crochete de chifla.

Supa de rosii cu
perisoare

Ingrediente: 1/4 kg carne de porc, 1 ou, 1 lingura de faina,
1 legatura de zarzavat pentru supa, 1/2 | suc de rosii, 2-3
linguri de zahér, sare, piper méacinat.

Se macina carnea, se pune sare, piper si un ou. Daca
amestecul este moale, se adauga faina. Cu mana uda se
formeaza perigsoare mici, care se arunca in apa sarata,
aflata in fierbere, in care s-a pus zarzavat, ca si in supa de
carne.

Se fierbe pana ce zarzavatul se inmoaie. Atunci se adauga
sucul de rosii sau pasta de rosii diluata cu apa, astfel incat
supa de carne si sucul de rosii sa fie aproximativ in cantitati
egale. Se adauga zahar dupa gust.

Supa de rosii |

Ingrediente: 1 kg rosii, sucul de la 1/2 lamaie, 1-2 lingurite
de zahar, 100 ml frigca, sare, piper alb macinat, rozmarin,
busuioc, 50 g orez fiert.

Rosiile se spala, se taie, se paseaza printr-o sita sau se
dau prin storcatorul de fructe. Sucul gros astfel obtinut se
amesteca cu frigsca si cu atata apa cat sa se obtina consis-
tenta unei supe crema. Se aromatizeaza cu mirodenii si za-
har, dar sucul de lamaie se adauga numai Tnainte de servire.
Se va servi rece.
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Supa de macris |

Ingrediente: 600 g macrig, 500 ml lapte, 2 linguri de
smantana, 2 linguri de zahar praf, sare.

Macrisul se spala bine si se curata cu grija. Se vor rupe
coditele mai groase si se vor folosi doar frunzele perfect
sanatoase.

Frunzele astfel pregatite vor fi tinute un sfert de ora in 200
ml apa sarata, dupa care se toarna laptele si se zdrobesc
cu mixerul.

Se adauga smantana si zahar praf, ca sa se obtina o supa
corespunzator de picanta.

Se serveste doar rece.

Supa de patrunjel

Ingrediente: unt cét o nuca, 1 lingura cu varf de faina, 1
legéatura de paétrunjel verde, 2 cuburi de supa, 100 ml
smantéana, 1 galbenus de ou.

Din unt si faina se face un rantas alb, la care se adauga
patrunjelul verde taiat marunt. Se dilueaza cu 1 | apa, se
condimenteaza cu cele 2 cuburi de supa si se fierbe 3-4
minute.

Intr-un castron se freacd galbenusurile cu smantana si,
amestecand tot timpul, se adauga cu grija, sa nu se taie
compozitia, in supa fierbinte.

Supa de cascaval

Ingrediente: 50 g unt, 1 lingura cu varf de faina, 100 g
cagcaval ras, 200 ml smanténa, 1 galbenus de ou, sare,
piper alb méacinat.
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Din unt si faina se face un rantas alb, se adauga 1 | apa,
sare, piper macinat si se fierbe 3-4 minute. Smantana se
freaca cu galbenusul de ou si se imparte in farfurii. $i cas-
cavalul se va portiona in farfurii. in farfuriile astfel pregatite
se toarna supa fierbinte, amestecand-o tot timpul, ca sa nu
se taie compozitia obtinuta.

Supa de chimen |

Ingrediente: 2 linguri de ulei sau 50 g unt, 1 linguré de
faina, 1 cub de supad, sare, 1 lingurita (pentru cafea) de
chimen, 1 varf de cutit de boia de ardei, 1 chifla, 3 linguri
de ulei.

Din ulei si faina se face un rantas maroniu, se adauga chi-
menul si se prajeste mai departe 1-2 minute. Se presara
boia de ardei, se stinge cu 1 | apa si se adauga cubul de su-
pa. Se fierbe la foc mic timp de 3-4 minute si se va gusta
dupa dizolvarea cubului de supa, adaugéand sare dupa gust.
Intre timp, chifla tiiata cubulete se prajeste in ulei si croche-
tele se servesc separat intr-un castronas, pentru ca toata
lumea sa serveasca dupa gust.

Supa picanta de ciuperci

Ingrediente: 250 g ciuperci, 1 ceapa mica, 1 linguré de
ulei, 100 ml sméantana, 1 lingura de faina, sare, 2-3 foi de
dafin, 2 bucéti de coaja de lamaie, otet.

Ceapa taiata marunt se caleste in ulei, se adauga ciuper-
cile curatate, taiate felii subtiri si se calesc si ele. Se sting
cu 1/2 1 apa, se adauga sare, se pun foile de dafin, cojile de
lamaie si se fierb 5 minute. La sfarsit se ingroasa cu sman-
tana frecata cu faina si se pune otet dupa gust.
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Supa rece de cartofi
cu marar

Ingrediente: 400 g cartofi, 100 ml sméantana, 1 lingura de
ulei, 1 lingura rasa de faina, sare, otet, 1 legatura de marar
verde.

Cartofii curatati si taiati cuburi se fierb in apa cu sare. Din
faina si ulei se face un rantas de culoare deschisa, se ada-
uga mararul taiat marunt si cu acest amestec se ingroasa
supa. Se adauga smantana si atata otet cat sa aiba un gust
placut acrisor. Se fierbe inca o data si se lasa sa se ra-
ceasca.

Supa de mere |

Ingrediente: 100 g mere curéatate, taiate felii, 1 lingurita
de budinca de vanilie, 2 linguri de sméantana sau frisca, 1
lingura de zahar, 1 bucata de cuisoara, 1 bucata de scor-
tisoara sau vanilie.

Zaharul si mirodeniile se fierb in 200 ml apa, dupa care
acestea se scot si se adauga merele curatate, taiate felii.
Cand merele devin moi, se ia vasul de pe foc. Budinca se
amesteca cu smantana, se toarna in supa, amestecand mai
departe. Supa se mai fierbe cateva minute, dupa care se
serveste calda sau rece. Se poate adauga 1 varf de cutit de
sare pentru ca gustul fructelor sa iasa mai bine in evidenta.

Supa croitorului

Ingrediente: 700 g rasol de vita, 1 kg oase, 200 g zarza-
vat, 1 telina, 1 gulie, 2 cepe, 1 catel de usturoi, pasta de
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ardei, piper boabe, 3 oua, 200 g faina, 2 linguri de ulei, 1
legétura de patrunjel verde, sare, piper macinat.

Carnea si oasele spalate se pun la fiert in multa apa rece,
iar cand incepe sa fiarba, se indeparteaza spuma formata.
Se pune sare si se fierbe aproximativ 1 ora la foc domol. Se
introduce zarzavatul curatat si taiat felii, telina, gulia si se
condimenteaza cu piper boabe, putina pasta de ardei, 1/2
catel de usturoi si 1 ceapa.

Se fierbe mai departe la foc domol pana ce toate compo-
nentele devin moi, dupa care se strecoara, iar 2/3 din rasol
se macina.

Ceapa ramasa se taie marunt, se caleste in ulei, se
adauga si se prajeste carnea tocata, se presara piper ma-
cinat, sare, restul de usturoi gi jumatate din patrunjelul ver-
de taiat marunt.

Cand se raceste, se amesteca bine cu 1 ou crud. Din fai-
na, 1 ou si 1 varf de cutit de sare se framanta un aluat tare,
care se intinde subtire. Pe o jumatate din patura obtinuta se
pun gramajoare de pasta de carne, la distante egale, care
se ung roata cu ou.

Se acopera cu cealalta jumatate de aluat intins si se apasa
bine cu degetele pe langa gramajoare. Se taie in triunghiuri,
iar coltunasii obtinuti se fierb in supa strecurata.

inainte de a servi supa, carnea ramasé se taie in cuburi,
se pune in supa impreuna cu zarzavatul fiert si se presara
patrunjel verde, taiat marunt.

Supa de carne

Ingrediente: (pentru 6 persoane) 800 g carne de vita, 1/4
kg oase subtiri sau cu maduva, 1/2 kg zarzavat, piper boa-
be, 1 bucata de ciupercé uscata, 1 ceapa, 1 catel de ustu-
roi, sare.

15



Carnea si oasele se spala bine in apa calduta, dupa care
se pun pe foc in 2 | apa si se fierb pana carnea se inmoaie.
Cand carnea este pe jumatate moale, punem zarzavatul si
se fierb toate mai departe la foc domol, impreuna cu restul
ingredientelor. Daca e moale carnea, supa se ia de pe foc,
se stropeste cu putina apa rece si se lasa sa stea putin, ca
sa aiba culoare frumoasa. Dupa aceea se strecoara si se
fierb in ea taitei pentru supa sau galuste.

Supa de gaina

Ingrediente: 1 gdina, 1/2 kg zarzavat, 20 g ceapa, 1 catel
de usturoi, 1-2 boabe de piper, sare.

Gaina tanara se pune la fiert intreaga in 2 | apa si se pro-
cedeaza ca in cazul supei de carne de vita.

Supa de ceafa

Ingrediente: 600 g oase de porc de la ceafa, 1/2 zarzavat,
1 ceapa, 1-2 ciuperci, 1 catel de usturoi, 5 boabe de piper,
1 varf de cutit de chimen, 100 ml otet, sare.

Oasele de porc (neafumate) se fierb in 2 | apa. Modul de
preparare este asemanator cu cel al supei de carne de vita,
dar adaugam si putin chimen. Se serveste cu crochete de
chifle prajite in ulei. Oasele fierte se servesc cu hrean in
otet.

Supa de cartofi |

Ingrediente: 1/2 kg cartofi, 50 g untura, 40 g faina, 1 varf
de cutit de boia de ardei, 200 ml smantana, 30 g unt, pu-
tina ceapa, 1 lingurita (pentru cafea) de sare.
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Cartofii se curata, se taie in cuburi mici si se spala bine.
Se prepara un rantas de culoare deschisa, cu ceapa taiata
marunt $i cu putina boia.

Se stinge cu 1 1/2 | apa si se adauga cartofii taiati cuburi.
Se fierb pana devin moi. Cand se serveste, se adauga si
smantana.

Supa de macrig Il

Ingrediente: 300 g mécris, 30-50 g untura, 3 bucéti de
zahar cubic, 600 g faina, 1 ou, 200 ml sméantana, 1 chifla.

Macrisul se spala in multa apa, se pune in untura incinsa
si se caleste. Cand a fiert, se adauga faina, se stinge cu apa
si se pune zaharul.

in castronul de sup& se freacé un galbenus de ou cu
smantana, peste care se toarna supa, amestecand perma-
nent. Se serveste cu crochete de chifla.

Supa crema de macris

Ingrediente: 1/2 kg macris, 200 ml sméantana, putin unt,
1 lingura de faina, 1-2 galbenusuri de ou, sare si piper du-
pa gust.

Macrisul se curata, se spala si se fierbe in apa. Se
strecoara si se trece prin sita.

Din cateva linguri de smantana si putina faina se face un
sos besamel, se stinge cu zeama de pe oase sau cu apa in
care a fiert macrisul. Se pune putina sare, se adauga pasta
de macris si se fierbe totul.

Se adauga smantana si se toarna supa intr-un castron, in
care s-a frecat unt cat o nuca si galbenusuri de ou.

in acelasi mod se poate prepara si supa de spanac.
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Supa de chimen |l
Ingrediente: 30 g chimen, 50 g untura, 30 g faina, sare.

Din faina si untura se face un rantas de culoare inchisa,
se adauga chimenul, se stinge cu 1 1/2 | apa, se sareaza si
se fierbe. Se serveste cu crochete de chifle.

Supa de orez

Ingrediente: 50 g orez, 20 g untura, 1 varf de cutit de boia
de ardei, 100 ml smanténa, 1 galbenusg de ou, sare.

Orezul se prajeste in untura si se presara cu boia de ardei.
Se stinge cu apa, se pune sare si se fierbe pana ce orezul
se moaie. Galbenusul se freaca cu smantana si se toarna
peste supa fierbinte.

Supa de mazare verde

Ingrediente: 1 kg mazare verde, 1/2 kg oase de vitel, 40
g unt, 30 g faina, patrunjel verde, putina sare.

Mazarea curatata se fierbe in apa sarata impreuna cu oa-
sele de vitel. Se face un rantas cu patrunjel verde, se stinge
cu zeama, se fierbe si ulterior se adauga taitei dati prin ra-
zatoare.

inainte de a fi servitd, se mai poate adauga si un galbenus
de ou, frecat cu smantana.

Supa de fasole verde
Ingrediente: 300 g fasole verde, 300 g oase de vitel, 40 g
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unt, 30 g faina, 1 lingura de ceapa, 1 lingurita de boia de
ardei, patrunjel verde, 100 ml smantéana, sare.

Fasolea verde curatata si taiata se fierbe timp de 30 de
minute in 1/2 | apa.

Oasele se fierb separat 2 ore. Se face un rantas de cu-
loare deschisa, cu ceapa razuita, patrunjel verde taiat ma-
runt si o lingurita de boia de ardei. Se stinge cu zeama, se
fierbe si se adauga smantana.

Supa de gulii

Ingrediente: 300 g gulii, 20 g untura, 500 g oase de vitel,
40 g unt, 30 g faina, 2 galbenusuri, patrunjel verde, 3 lin-
guri de frigca, sare.

Guliile curatate se taie fasii subtiri si se calesc cu sare, in
untura.

Se stinge cu 1 | apa si se fierb impreuna cu oasele de vitel.
Se pregateste un rantas cu unt si patrunjel verde taiat ma-
runt, se toarna in supa si se fierbe. inainte de a servi supa,
se adauga galbenusurile frecate cu frigca.

Este mai gustoasa si mai aspectuoasa daca se presara
deasupra patrunjel verde taiat marunt si un galbenus de ou
fiert, trecut prin sita.

Supa de conopida

Ingrediente: 600 g conopida curatata de frunze, 40 g unt,
30 g faina, patrunjel verde, 300 g oase de vitel, sare.

Conopida se taie marunt si supa se pregateste la fel ca
supa de mazare verde.
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Supa de ciuperci ll

Ingrediente: 1/2 kg oase de vitel sau vita, 150 g zarzavat,
150 g ciuperci, 30 g unt, 30 g faina, 200 ml lapte, 100 ml
smanténa, piper, sare.

Oasele se fierb cu zarzavatul si se strecoara zeama. Ciu-
percile se taie marunt sau se dau prin masina de tocat car-
ne. Din unt si faina se prepara un rantas alb, care se stinge
cu lapte si zeama. Se adauga ciupercile, patrunjelul verde
taiat marunt, sare, se lasa sa fiarba putin si ulterior se drege
cu smantana. Smantana poate fi frecata in castronul pentru
supa cu un galbenus de ou, iar peste ea se toarna supa. Se
serveste cu crochete de chifla.

Supa crema de telina ll

Ingrediente: 300 g oase de vita, 2 linguri de frunze de
telina, 2 bucati telina, 30 g unt, 30 g faina, 3 linguri de fris-
ca, 1 ou, sare.

Oasele de vita se fierb cu frunzele de telina, se strecoara,
iar zeama se pune la o parte. in ea se va fierbe si telina. Te-
lina fiarta se trece prin sita. Se face un rantas de culoare
deschisa, se stinge cu zeama, se pune pireul de telina si se
fierbe amestecand permanent cu telul. Pentru a-i da gustul,
se amesteca si cu galbenusul frecat cu frisca. Se serveste
cu crochete prajite in unt.

Supa concentrata |

Ingrediente: 1 kg oase de vita, cateva boabe de piper ne-
gru, 1 ceapa, 400 g carne tocata, 200 g zarzavat taiat ma-
runt, 100 ml bulion, 1 albus de ou, sare.
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Oasele de vita se pun la fiert cu putin zarzavat, boabe de
piper, sare, ceapa, asemeni unei supe de carne. Daca supa
a fiert cel putin 3 ore, se strecoara zeama.

Carnea de vita tocata se amesteca cu bulion, albus de ou,
zarzavat taiat marunt, piper, sare, 300 ml apa si cu zeama
calduta. Nu se foloseste supa fierbinte, pentru ca albusul de
ou sa nu se coaguleze. Amestecul se fierbe incet, la foc do-
mol, aproximativ inca 1 ora. Se lasa sa se sedimenteze, se
strecoara si se culege grasimea de la suprafata. Se serveste
in cani.

Supa de zarzavat

Ingrediente: 200 g zarzavat, 40 g unt, 30 g faina, 1 lingura
de ceapa data prin rézatoare, 1 lingurita de boia de ardei,
50 g orez, 100 ml sméantana, sare.

Zarzavatul se taie cuburi marunte, se prajeste in unt si se
stinge cu 1 1/2 1 apa. Se fierbe si intre timp se adauga orezul
spalat de mai multe ori. Se pregateste rantasul, ameste-
candu-l cu ceapa, patrunjel verde, sare si boia de ardei.
Peste rantas se toarna supa si se amesteca cu grija, sa nu
se formeze cocolase. Ulterior se adauga smantana.

Supa de taitei rupti

Ingrediente: 100 g sldnina afumata, 2 bucati de cartofi, 1
pumn de taitei rupti, putina boia de ardei, sare.

Slanina taiata cubulete se topeste, jumarile se scot din un-
tura si in locul lor se pune un pumn bun de taitei rupti. Se
prajesc, pana ce devin aurii. Se presara cu boia de ardei,
se amesteca bine, se stinge cu apa, se pune putina sare si
cateva cuburi de cartofi. Cand sunt fierti, se serveste supa.
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Supa crema de conopida Il

Ingrediente: 1 conopida mijlocie, 100 ml sméantana, 1 lin-
gura de faind, cateva linguri de frigsca sau lapte, 1-2 gal-
benusuri de ou, putin unt, sare.

Conopida curatata si spalata se fierbe in apa cu sare.

Se freaca faina cu smantana si se dilueaza cu zeama de
oase sau zeama in care a fiert conopida, se condimenteaza
cu sare dupa gust, se lasa sa dea un clocot si se toarna in-
tr-un castron, in care 1-2 galbenusuri de ou au fost ameste-
cate cu unt cat o nuca.

Supa de mazare galbena

Ingrediente: 200 g mazare, 1 lingura de ulei, 1 lingura de
faina, sare.

Mazarea se spala si se fierbe intr-un litru de apa. Se trece
prin sita. Se pregateste un rantas de culoare deschisa, la
care se adauga mazarea pisata si sare. Se serveste cu cro-
chete de paine sau de chifla.

Gulas fals |

Ingrediente: 3/4 kg cartofi, 1 ceapd mare, 1 lingura de bu-
lion gros, putina boia de ardei, sare.

Ceapa se taie rondele, se prajeste in ulei, se presara cu
boia, se adauga bulionul si cartofii taiati cuburi. Se stinge cu
1 1/2 1 apa, eventual zeama de oase, se pune sare si se fier-
be pana ce cartofii se moaie. Se serveste cu taitei dati prin
razatoare.
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Supa de carnat

Ingrediente: 200 g carnat afumat, zarzavat, sare gi cate
un ou de persoana.

Carnatul bine spalat se fierbe cu amestecul de zarzavat.
Inainte de a servi supa, zeama se strecoara intr-un vas ter-
morezistent, se pune pe foc si se adauga cate un ou crud,
intreg, de persoana. Nu se lasa mult timp pe foc, ca ouale
sa nu se intareasca. Se serveste direct din acest vas, ca
ouale sa nu se zdrobeasca, si se adauga, dupa gust, cro-
chete de chifle.

Supa de orez cu sunca

Ingrediente: 150 g suncé, 150 g orez, 100 ml smantéana,
100 g unt, putina ceapa, 2 linguri de faina, sare.

Din unt si faina se face un rantas. Ceapa taiata marunt si
sunca se prajesc in unt. Orezul se fierbe in apa cu sare, se
strecoara si cu zeama obtinuta se stinge rantasul, adaugand
ceapa si sunca prajita. Se fierbe inca o data amestecul.
Cand se serveste, se adauga smantana.

Supa de vin
Ingrediente: 1| vin de masa, sucul unei lamai, cateva bu-
cati de scortisoara, 2 bucali de cuigsoare, 8 galbenusuri de
ou, 8 linguri de zahar.
Vinul se fierbe cu zeama de lamaie, scortisoara si cuisoa-

rele. Galbenusurile se freaca cu zaharul si peste ele se stre-
coara vinul fierbinte, amestecandu-l permanent. Se pune din
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nou pe foc si se amesteca cu telul pana ce se ingroasa. Se
strecoara inainte de a fi servita.

Supa de mere Il

Ingrediente: 6 mere mai mari, 1 bucata de scortisoara,
coaja de la 1/2 lamaie, 1 lingura de faina, putin unt, 1/2 |
vin alb, zahar.

Merele curatate se fierb cu scortisoara si cu coaja de la-
maie, in 1/2 | apa. Se paseaza merele fierte. Se face un ran-
tas alb, se stinge cu vin alb si putina apa. Se pun merele si
zahar dupa gust, dupa care se fierbe supa. Se serveste cu
crochete de chifle. Supa de mere poate fi pregatita si fara
vin, fara rantas, cu smantana frecata si diluata doar cu zea-
ma de la merele fierte.

Supa de pireu de ficat

Ingrediente: 1/2 kg ficat de porc, putina untura, faina, 1-
2 gélbenusuri de ou, sare.

Ficatul de porc sau de vitel, taiat cuburi se caleste in putina
untura, pana ce devine maroniu. Se presara cu faina si se
prajeste mai departe. Se stinge cu supa de carne, zeama
de oase sau apa, se pune sare si, cand e moale, se pa-
seaza.

Galbenusurile se freaca intr-un castron pentru supe, se
toarna supa fierbinte si se serveste cu crochete de chifla.

Supa de primavara

Ingrediente: 250 grame mdacris, péatrunjel verde, 200
grame cartofi noi, 200 g sparanghel, cateva linguri de
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frisca, putin unt, 1-2 galbenusuri de ou, 150 grame mazare
verde.

Macrisul se caleste in unt, cu putin patrunjel verde taiat
marunt. Cand sunt gata calite, se sting cu apa cu sare, se
adauga mazarea, cartofii noi curatati si taiati, partea comes-
tibila a sparanghelului (prima data se pune mazarea, pentru
ca aceasta fierbe mai greu decat sparanghelul si cartofii).
Cand toate ingredientele sunt moi, se pune frisca sau
sméantana dulce.

Se fierbe o data si se toarna peste untul frecat cu galbe-
nusurile intr-un castron.

Supa de fulgi de ovaz
cu zarzavat

Ingrediente: 100 g fulgi de ovaz, 250 amestec de zarza-
vat, 1 linguré de ulei, 1 legéatura de patrunjel verde, 1 lin-
gurita (pentru cafea) de gofran, 1| apa, sare.

Fulgii de ovaz se prajesc putin, se sting cu apa fierbinte,
se condimenteaza, se adauga zarzavatul taiat si se fierb 15-
20 de minute.

Se iau de pe foc, se adauga uleiul si patrunjelul verde taiat
marunt.

Supa concentrata Il

Ingrediente: 2 morcovi, 2 fire de patrunjel, 1 telina, o frun-
za de patrunjel si una de telina, 1 ceapa rosie, 1 capéatana
micéa de varza, 2 linguri de zarzavat méacinat, 1 lingurita de
pasta de rosii, 1 foaie de dafin, 1 lingurita de curcuma, 1
lingurita de tarhon, 1 lingurita (pentru cafea) de piper alb,
1 linguré de ulei, 1| apa, taitei de supa, sare.
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Zarzavatul se taie fasii subtiri, se caleste, se condimen-
teaza, se stinge cu apa fierbinte si se fierbe 10-15 minute.
Intre timp se fierb taiteii si, cand sunt gata, se adauga uleiul.

Supa aurie

Ingrediente: 1 legéatura de zarzavat, 1 legéatura de péatrun-
jel verde, 1 legéatura de frunze de telind, 1 ceapa rosie,
1 catel de usturoi, 4-5 boabe de piper, 1 lingurita de sofran,
miezul unui dovleac, 1 linguré de ulei, taitei pentru supa,
11 apa, sare.

Se fierbe apa, se pune miezul de dovleac si condimentele.
Zarzavatul taiat subtire se caleste si se stinge cu zeama de
dovleac strecurata. Se fierbe pana ce zarzavatul se moaie.
Se ia de pe foc, se presara cu patrunjel verde taiat marunt
si se adauga uleiul.

Supa de sfecla rosie
Ingrediente: 2 sfecle mijlocii, 2 linguri de fulgi de orz, 1
lingura de hrean dat prin razatoare, 1 lingurita (pentru ca-
fea) de piper macinat, 1 lingurita (pentru cafea) de chimen
mdacinat, 1 lingurita de ulei, 1 | apa, sare.
Sfecla se curata si se taie felii subtiri. Se pun in apa, la fiert,

sfecla, hreanul dat prin razatoare, fulgii de orz si condimen-
tele. Se fierb 15 minute, se iau de pe foc si se adauga uleiul.

Supa de usturoi

Ingrediente: 5-6 céatei de usturoi, 1 legétura de patrunjel
verde, 200 ml iaurt, 1 lingura de zarzavat macinat, 2 linguri
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de fulgi de secara, 1 lingura de faina de secara, 1 lingurita
(pentru cafea) de ghimbir, 1 lingurita (pentru cafea) de
piper cayenne, 1 lingura de ulei, 1| apa, sare.

Fulgii de secara se prajesc, se sting cu apa fierbinte,
sarata si se fierb 10 minute. Faina se amesteca cu iaurtul,
cu usturoiul zdrobit si cu condimentele, se toarna apoi in
supa si se fierbe 4-5 minute. Cand se ia de pe foc, se toarna
si uleiul.

Supa crema de morcovi
cu ghimbir

Ingrediente: 250 g morcovi cu tot cu frunze, 2 linguri faina
de fulgi de ovaz, 1 ceapa mica, 1 lingura ghimbir, 1 lingu-
ritd de maghiran, 1 lingurita (pentru cafea) de piper ca-
yenne, 1 linguréa de ulei, 1| apa, sare.

Morcovii taiati rondele, dar si condimentele se pun in apa
fierbinte. Se fierb 15-20 de minute, dupa care morcovii se
pasereaza. Pireul obtiinut se amesteca cu faina, se pune
inapoi in zeama de morcovi si se fierbe inca o data. Se ia
de pe foc, se adauga uleiul si frunzele de morcovi taiate ma-
runt.

Supa de porumb

Ingrediente: 250 g boabe de porumb alb, 1 lingura de fa-
ind de porumb, 1 ceapa, 200 ml iaurt, 1 lingurita de curry,
1 lingurita (pentru cafea) de piper alb, 1 lingurita (pentru
cafea) de ghimbir, 1 linguritd (pentru cafea) de gofran,
1 lingurita de pasta de ardei, 1 legatura de péatrunjel verde,
11 apa, sare.
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Porumbul si condimentele se pun in apa fierbinte si se
fierb 10 minute. Faina se amesteca cu iaurtul si se toarna
in supa aflata in fierbere. Se fierbe mai departe 1-2 minute.
Se ia de pe foc, se adauga uleiul si patrunjelul verde taiat
marunt.

Supa crema de castane

Ingrediente: 200 g castane comestibile, fierte si curatate,
2 linguri de fulgi de ovaz, 1 lingura de zarzavat macinat, 1
céatel de usturoi pisat, 1 legéatura de arpagic, 1 lingurita
(pentru cafea) de piper cayenne, 1 varf de cutit de nuc-
soard, 1 linguréa de ulei, 11 apa, sare.

Zarzavatul macinat, condimentele si usturoiul zdrobit se
pun in apa aflata in fierbere. Castanele fierte se zdrobesc,
se freaca cu putina apa, ca sa se obtina o pasta neteda si,
impreuna cu fulgii de ovaz, se toarna in supa aflata in fier-
bere. Se mai fierb 10 minute. Cand se ia de pe foc, se toar-
na uleiul si se presara cu arpagicul taiat marunt.

Supa de Zucchini

Ingrediente: 300 g dovlecei zucchini, 1 legéaturé de marar
verde, 200 ml iaurt, 1 lingura de faina de grau integrala,
1 lingurita de unt préjit, 1 lingurita (pentru cafea) de se-
minte de mustar macinate, 1 lingurita (pentru cafea) de
ghimbir, 1 | apa, sare.

Zucchini dat prin razatoare se caleste in untul prajit, pana
ce devine sticlos. Se adauga condimentele, apa fiarta si sa-
re. laurtul se freaca cu faina si se toarna in supa aflata in
fierbere, fierband totul in continuare inca 1-2 minute. Se ia
de pe foc si se presara cu marar verde taiat marunt.
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Supa de mazare (galbena)
cu bulion

Ingrediente: 200 g mazare galbena, 1 ceapa, 2 céatei de
usturoi zdrobiti, 1 lingura de pasta de rosii, 1 lingurita (pen-
tru cafea) de chilli, 1 linguritd de coriandru maécinat,
1 lingurita de curcuma, 1 linguritd de ghimbir, 1 linguréa de
unt préjit, 1 | apa, sare.

Mazarea se pune la muiat Tnainte cu o seara, iar a doua zi
se fierbe 45 de minute. Ceapa taiata marunt se caleste in
unt prajit, se adauga usturoiul, pasta de rosii, condimentele
si apa fierbinte, sarata. Se fierb 15 minute. Supa se serveste
cu fulgi de orez sau cu crochete de chifle.

Supa de prune uscate

Ingrediente: 200 g prune uscate, 3 linguri de fulgi de grau,
1 lingura de miere, zeama $i coaja razuita de la 1/2 lamaie,
1 bucaética de scortisoara, 3-4 cuigoare, 11 apa, 1 varf de
cutit de sare.

Prunele uscate se spala si se pun la muiat cu o seara ina-
inte, iar a doua zi li se scot sdmburii. Apa se incalzeste pana
la fierbere se adauga apoi fulgii de grau, se fierb 10 minute,
se pun si prunele fara sadmburi si se mai fierb impreuna 5
minute. Se iau de pe foc si se adauga mierea si sucul de
lamaie.

Supa de ceapa

Ingrediente: 1/2 kg ceapa, 1 lingura de faina de grau in-
tegrala, 2 linguri de zarzavat mécinat, 3-4 felii paine nea-

29



gra, 2 linguri de ulei, 1 lingurita de piper cayenne, 1 lingu-
rité (pentru cafea) de chimen méacinat, 1| apa, sare.

Ceapa taiata rondele se caleste in apa cu ulei, se presara
cu faina, se adauga zarzavatul macinat, condimentele si apa
fierbinte. Se fierbe totul timp de 5-10 minute.

Se ia de pe foc si se adauga uleiul. Se serveste cu cro-
chete prajite de paine neagra.

Supa de orez brun

Ingrediente: 100 g orez brun, 2 morcovi, 1 fir de patrunjel
cu tot cu frunze, 1 gogosar, 2 mere, 1 ceapa, 1 lingura de
sos de soia, 1 lingurita de ghimbir ras, 1 lingura de ulei,
11 apa, sare.

Orezul se fierbe in apa sarata. Zarzavatul se taie rondele,
gogosarul si merele cuburi, iar ceapa se marunteste.

Ceapa si zarzavatul se calesc in ulei si se adauga merele.
Se sting cu supa, se condimenteaza si se fierb impreuna
1-2 minute.

Se iau de pe foc, se adauga restul de ulei si se presara cu
patrunjel verde taiat marunt.

Supa crema de dovleac

Ingrediente: 250 g dovleac, 1 ceapa, 1 lingura de faina
de orez, 1 legéturéa de patrunjel verde, 1 linguré de sos de
Soia, 1 lingurita de curry, 1 lingurita (pentru cafea) de chi-
men macinat, 1 lingura de ulei, 1| apa, sare.

Ceapa taiata marunt si dovleacul taiat in cuburi se calesc
in apa cu ulei, timp de 20 minute, dupa care se zdrobesc si
se amesteca uniform cu faina de orez.

30



Se adauga apa fierbinte si condimentele si se mai fierb
4-5 minute. Cand supa se ia de pe foc, se presara patrunjel
verde taiat marunt si se adauga restul de ulei.

Supa de mazare verde
cu fulgi de orz

Ingrediente: 300 g mazare, 1 ceapa, 2 linguri de fulgi de
orz, 1 legéatura de patrunjel verde, 1 linguritad de boia de
ardei, 1/2 lingurita (pentru cafea) de piper negru, 1 lingurita
(pentru cafea) de tarhon, 1 lingurita (pentru cafea) de cur-
cuma, 1 linguré de ulei, 1| apa, sare.

Ceapa taiata marunt se caleste in apa cu ulei, impreuna
Ccu mazarea, se adauga fulgii de orz, condimentele si apa
fierbinte.

Se fierb 10 minute, se iau de pe foc, se adauga patrunjelul
taiat marunt si restul de ulei.

Supa cu galuste
de mamaliga

Ingrediente: 1/2 | faina de malai, 1 lingura de amidon ali-
mentar, 1 ceapa mica, 1 legaturé de patrunjel verde, 1 lin-
gurita de boia de ardei, 1 linguréa de ulei, 1| apa, sare.

Faina de malai se amesteca cu putina sare si cu amidonul
alimentar. Se adauga apa fierbinte ca sa se obtina o pasta
buna pentru a forma galuste.

Ceapa taiata marunt se prajeste in ulei, se presara cu boia
de ardei si se stinge cu apa fierbinte. Cand incepe sa fiarba,
se pun galustele si se fierb.

Se ia vasul de pe foc, supa se presara cu patrunjel verde
taiat marunt si se adauga restul de ulei.
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Supa de varza murata
cu cartofi

Ingrediente: 4 cartofi mijlocii, 300 g varza murata taiata
marunt, 1 linguré de faina de grau integrala, 1 lingurita de
boia de ardei, 1/2 lingurita (pentru cafea) de piper alb, 2
foi de dafin, 1 linguré de unt préjit, 1 | apa, sare.

Varza se caleste in untul prajit, se adauga condimentele
si se stinge cu apa sarata, fierbinte. Cartofii se taie cubulete,
se pun in supa si se fierbe totul pana ce cartofii devin moi.

Supa de urzici
cu fulgi de susan

Ingrediente: 300 g frunze de urzici, 1 morcov, 1 fir de pa-
trunjel cu tot cu frunze, 1 ceapa, 2 catei de usturoi, 1 lin-
gura de fulgi de susan, 1 lingura de unt, 1| apa, sare.

Frunzele de urzici se pun in apa fierbinte, se fierb, se stre-
coara si se taie marunt.

Ceapa se taie marunt, zarzavatul se taie cubulete, usturo-
iul se zdrobeste si se amesteca totul cu urzicile taiate si cu
fulgii de susan.

Se calesc 2-3 minute in unt, se sting cu 1 | apa sarata, fier-
binte si se fierb 10-15 minute. Supa se ia de pe foc si se
presara cu patrunjel verde taiat marunt.

Supa de cartofi ll
Ingrediente: 250 g varza, 1 ceapa, 1 morcov cu tot cu
frunze, 1 fir de patrunjel cu tot cu frunze, 1 lingura de pasta

de rosii, 200 ml iaurt, 1 varf de cutit de sofran, 1/2 lingurita
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(pentru cafea) de piper alb, 1 lingurita boia de ardei, 1 lin-
guré de ulei, 11 apa, sare.

Cartofii se taie cuburi si se fierb in apa sarata. intre timp,
ceapa taiata marunt se caleste in ulei, se amesteca cu zarza-
vatul taiat fasii subtiri si se calesc sub capac, pana ce se
moaie. Se adauga condimentele, pasta de rosii, iaurtul si se
toarna in supa de cartofi. Se fierbe totul inca o data, se ia de
pe foc, se toarna uleiul si se presara frunzele taiate marunt.

Supa ungureasca de fasole
cu orz

Ingrediente: 300 ml fasole uscata, 2 linguri de orz, 1 mor-
cov, 1 fir de péatrunjel cu tot cu frunze, 1 ardei gras, 1 rogie,
1 lingurita (pentru cafea) de chimen macinat, 1 lingurita
(pentru cafea) de curcuma, 1 foita de dafin, 1 lingurita de
boia de ardei, 1 lingura de ulei, 1| apa, sare.

Fasolea se pune la muiat cu o seara inainte, iar a doua zi
se pune la fiert Tn apa rece. Orzul se prajeste pe uscat, se
pune in supa de fasole, se fierb 40-45 de minute, dupa care
se adauga si zarzavatul taiat rondele si se mai fierbe 15 mi-
nute. Ceapa taiata marunt se caleste in ulei, se presara cu
condimente si se pune in supa doar in ultimul moment. Se
ia vasul de pe foc, se toarna restul de ulei si se presara cu
patrunjel verde taiat marunt.

Supa de broccoli
cu fulgi de ovaz

Ingrediente: 300 g broccoli, 2 fire mijlocii de patrunjel,
1 morcov, 1 ceapad mica, 1 legéatura de péatrunjel verde,
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2 linguri fulgi de ovaz, 1/2 lingurita (pentru cafea) de piper
alb, 1 linguréa de ulei, 11 apa, sare.

Zarzavatul se taie cuburi, ceapa se taie marunt, se calesc
ambele Tn apa cu ulei si se sting cu apa fierbinte. Cand in-
cepe sa fiarba, se adauga broccoli desfacut in buchete, fulgii
de ovaz si se fierb 10-15 minute.

Cand se ia de pe foc, se presara patrunjel verde taiat
marunt $i se pune restul de ulei.

Supa taraneasca
cu fulgi de grau

Ingrediente: 2 linguri de fulgi de gréu, 1 ceapa, 1 gulie
mica, 1 telind mica cu tot cu frunze, 2 morcovi, 2 fire de
patrunjel cu tot cu frunze, 1 lingurita (pentru cafea) de chi-
men madcinat, 1/2 lingurita (pentru cafea) de coriandru,
1 lingurita (pentru cafea) de cimbrigsor, 1 lingurita de boia
de ardei, 1 lingura de ulei, 11apa, 1 lingurita (pentru cafea)
de méaghiran, sare.

Ceapa se taie cubulete, iar zarzavatul fasii subtiri. Se ca-
lesc in ulei, se presara cu fulgi de grau si se prajesc putin.
Se sting cu apa fierbinte si se fierb 5-10 minute. Cand supa
se ia de pe foc, se adauga uleiul si frunzele taiate marunt.

Gulas fals Il

Ingrediente: 1/2 kg cartofi, 1 ceapa, 1 telind mica cu tot
cu frunze, 2 morcovi, 2 fire de patrunjel cu frunze, 1 rogie,
1 ardei gras, 1 lingura de faina de fulgi de ovaz, 2 linguri
de fulgi de ovaz, 1 lingura de boia de ardei, 1 lingura de
ulei, 11 apa, sare.
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Ceapa se taie marunt, zarzavatul si cartofii se taie cuburi,
se calesc in apa cu ulei. Se presara faina de fulgi de ovaz
cu condimente, se stinge cu apa fierbinte si se fierbe 10 mi-
nute. Fulgii de ovaz se prajesc pe uscat, se pun in supa si
se fierb mai departe 5-10 minute.

Se ia mancarea de pe foc si se adauga frunzele taiate ma-
runt si uleiul.

Supa de legume asortate
(supa gradinarului)

Ingrediente: 1 legaturd zarzavat pentru supa, 1 lingurita
ceapad rasa, 300 g oase pentru supa, 1 lingura grasime,
1 lingura faina, un varf de cutit boia, 100 g ciuperci, 200 g
mazare verde, 200 g fasole verde 250 g conopida, sare,
piper boabe, chimen, 1 legéatura patrunjel verde, 1 foaie
dafin, vara, un ardei gi o rogie, 1 cubulet concentrat de
Supa.

Zarzavatul taiat taitei impreuna cu ceapa se caleste putin
in grasime fierbinte, se presara cu faina, se mai prajeste ca-
teva minute, iar apoi se presara cu boia. Se stinge cu 1,5
litri apa si se introduc oasele. Se adauga legumele verzi cu-
ratate, eventual taiate bucati (mazarea, fasolea, conopida),
si se fierbe 15 minute.

Apoi se adauga ciupercile curatate taiate taitei si condi-
mentele. Vara se mai adauga o rosie si un ardei o data cu
legumele verzi.

Totul se fierbe pana se inmoaie de-a binelea, iar pentru
gust se adauga un cub de concentrat de supa. Intre timp se
amesteca supa, mai ales pe fundul vasului, sa nu se prinda
din cauza fainii. Inainte de servire se presara patrunjel verde
tocat marunt.
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Supa de gulii

Ingrediente: 400 g gulii, 2 linguri ulei sau 30 g unturéa, 30
g faina, 100 ml smantana, 1 legatura patrunjel verde, sare
sau concentrat pentru supe, orez sau galugte.

Guliile se curata de partile lemnoase, se taie taitei, se
sareaza si se calesc in grasime fierbinte sub capac, pana
se inmoaie. Se presara faina, se prajeste cateva minute, se
stinge cu apa rece si se mai fierbe 10-15 minute. Se adauga
patrunjelul verde tocat marunt, iar la servire se adauga
smantana. In supé se pot fierbe orez sau galuste.

Supa de macris cu oua

Ingrediente:150-200 g méacrig, 2 linguri ulei sau 30 g
untura, 1 lingura faind, 100 ml sméantana, putin zahar, 4
oua intregi, sare, crutoane de péine prajita.

Macrisul se curata de codite si de nervurile groase si se
spala bine in mai multe ape. Untura se incinge, se adauga
macrisul, se sareaza si se caleste sub capac pana se ter-
ciuieste. Se amesteca faina cu smantana, se subtiaza cu
cantitatea de apa necesara, se toarna peste macris si se
fierbe. Se pune putin zahar. 4 oua se fierb, se taie cubulete
si se amesteca in supa. Se poate pregati si fara oua, in ca-
zul acesta vom servi supa cu crutoane de paine prajita.

Supa de mazare verde
Ingrediente: 600-800 g mazare pastai, 1 1/2 linguri ulei

sau 20 g untura, 20 g faina, 100 g lapte, sare, 1 legéatura
péatrunjel verde, 2 bucati zahar cubic.

36



Mazarea verde curatata se caleste in grasime pana se in-
moaie. Se presara cu faina, se mai prajeste putin, se stinge
cu apa, se fierbe si se adauga laptele. (Daca pastaile de
mazare sunt fragede, se introduc cateva in supa, pe cat po-
sibil legate intr-o punga de panza. Se scot inainte de a se
servi.) Se presara patrunjel taiat marunt. (Se pot fierbe in
supa galuste.)

Supa de sparanghel

Ingrediente: 400 g sparanghel, 30 g faina, 30 g unt, 100
g smanténa, 1galbenus de ou, sare, un praf de zahar.

Sparanghelul se curata si se taie bucati cu lungimea de 3
cm. Se fierbe pana se inmoaie in apa fierbinte usor indulcita
si sarata. Din unt si faina se prepara un rantas de culoare
deschisa, se drege supa si se mai fierbe cateva minute. La
servire se adauga smantana amestecata cu galbenus de
ou. (Supa va fi mai consistenta daca se stinge cu supa de
oase sau de maruntaie de pui.)

Supa-crema de sparanghel (din apa
in care a fiert sparanghelul)

Ingrediente: 1 1/2 | apéa in care a fiert sparanghel, 50 g
unt, 2 linguri fainda, 100 ml smantana, 1 galbenus de ou,
sare.

Se prepara atunci cand s-a fiert sparanghel si se poate fo-
losi zeama ramasa. Din unt si faina se prepara un rantas de
culoare deschisa, se stinge cu zeama de la sparanghel si,
daca zeama nu a fost sarata indeajuns, se sareaza. Se fier-
be 3-4 minute, apoi se strecoara cu grija, amestecand con-
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tinuu, si se incorporeaza smantana frecata cu galbenus de
ou. (Supa va fi si mai gustoasa daca zeama de la sparan-
ghel se amesteca cu supa in care au fiert maruntaie de pui.)

Supa de spanac

Ingrediente: 200 g spanac, 2 linguri ulei sau 20 g unturé,
30 g faina, 1 galbenus de ou, 1 lingurd smanténa, sare,
zeama de lamaie.

Spanacul fraged de primavara se spala, se toaca in stare
cruda si se caleste in untura sau ulei fiebinte, sub capac,
pana se inmoaie.

Cand a scazut, se presara faina, se stinge intai cu apa
rece, apoi cu apa calda, se fierbe bine si se serveste cu
galbenus de ou si smantana.

Este o supa placuta, delicata, de primavara. Se serveste
cu crutoane prajite din chifle.

Supa de varza creata

Ingrediente: 400 g varza creata, 1 1/2 linguri ulei sau 20
g untura, 20 g faina, 100 ml sméantana, sare, piper macinat
sau boia, 1 céatel usturoi.

Varza creata spalata se taie taitei subtiri, se pune la fiert
in apéa sérata, fierbinte. Fierbe foarte repede. intre timp se
prepara rantas de culoare deschisa si se drege supa. Se
serveste cu smantana.

Rantasul se condimenteaza dupa preferinte cu piper, boia,
marar sau usturoi.

Supa-crema de varza creata se prepara trecand prin sita
supa de mai sus si se serveste cu pasta de mazare prajita
sau cu rondele de crenvursti.
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Supa de marar

Ingrediente: 1 legaturd marar verde tocat marunt, 1 1/2
linguri ulei sau 20 g untura, 20 g faina, 100 ml smantana,
200 g lapte, 1 galbenus de ou, sare, crutoane din chifle
préjte sau 2-3 oua rascoapte.

Din untura si faina se prepara un rantas de culoare des-
chisa, se introduce mararul, dar nu se prajeste, ci se stinge
imediat.

Se lasa sa fiarba, incet 10 minute, se completeaza cu 100-
200 ml lapte fierbinte si se serveste cu galbenus de ou
amestecat cu smantana.

Se serveste cu crutoane de chifle prajite sau cu oua ras-
coapte taiate cubulete.

Supa de bureti proaspeti

Ingrediente: 200 g bureti, 50 g unt, 20 g faina, 1 ceapa

verde, 100 ml smanténa, piper mécinat, 40 g orez, sare.

Cei mai potriviti sunt buretii de roua. Buretii se spala in mai
multe ape, se toaca marunt si se calesc in unt cu sare si pi-
per. Cand au scazut se presara faina si se sting cu supa de
oase cu legume sau cu apa.

Se fierbe orez in supa, se condimenteaza cu patrunjel ver-
de tocat marunt si se serveste cu sau fara smantana.

Supa de ciuperci uscate

Ingrediente: 50 g ciuperci uscate, 20 g unturd sau 50 g
unt, 20 g faina, patrunjel verde, 40 g orez, 200 ml sman-
tana.
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Ciupercile uscate se spala bine de mai multe ori si se fierb
pana se inmoaie. Se drege cu rantas de culoare deschisa,
se condimenteaza cu patrunjel verde. in supa se fierbe orez
si se serveste cu smantana.

Supa de vita

Ingrediente: un kg rasol de vita, 300 g oase pentru supa,
500 g zarzavat, morcovi, radacina de patrunjel, gulii, telina,
ceapad, putind varza creata, ardei, rogii, un cartof intreg cu-
rétat, sare, cateva boabe de piper, o lingurita mica de chi-
men, dafin cat o unghie, 2 cuigoare.

Carnea si oasele bine spalate se pun la fiert impreuna cu
mirodeniile in 2 1/2 litri de apa rece. Carnea de vita trebuie
sa fiarba 3 1/2 ore (in oala sub presiune numai 1 ora). Cand
e fiarta pe jumatate, se adauga zarzavatul curatat, radacinile
despicate pe lungime, ceapa intreaga. Impreuna cu acestea
se fierbe foarte incet, pana ce carnea se inmoaie de tot. Se
ia de pe foc, se lasa cinci minute sa se aseze. Se strecoara
un sfert din supa, in care se fierb pastele. Se pun in castron
si se strecoara peste ele restul de supa.

Carnea fierbinte se scoate din supa pe un platou, se taie
felii, zarzavatul se aranjeaza in jurul lor, si se stropesc cu
putina supa fierbinte. Se servesc cu garnitura de cartofi si
cu sos, dupa preferinte.

Supa rapida de carne

Ingrediente: 500 g carne de vita, 250-300 g zarzavat pen-
tru supa, mirodeniile descrise la supa din carne de vita.

Carnea se toaca si se pune la fiert in 2 litri de apa rece cu
mirodeniile si cu zarzavatul tocat. La inceput se amesteca
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de mai multe ori. Se fierbe incet, acoperit, 40-50 de minute.
Se ia de pe foc, se toarna in supa 100 ml apa rece, sa se
aseze, se lasa sa stea cateva minute, apoi se strecoara, se
fierbe din nou si se fierb pastele in supa.

Din carnea cu zarzavat ramasa se prepara pateu sau to-
catura: se prajeste in untura cu ceapa fara capac, pana ce
apa se evapora de tot. Pentru pateu se trece din nou prin
masina de tocat, se adauga 2 oua fierte si pasate, 50 g unt,
o lingura smantana, se freaca bine si se condimenteaza du-
pa gust.

Pentru tocatura se recomanda, de asemenea, sa se trea-
ca inca o data prin masina de tocat, se adauga putina
slanina, ceapa prajita, o chifla inmuiata, un ou intreg, se
amesteca bine si se prajeste toata sub forma de chiftelute.

Carnea tocata cu zarzavat ramasa, prajita in untura cu cea-
pa, se poate folosi si pentru mancaruri cu legume la cuptor.

Supa din oase de porc

Ingrediente: 1 kg oase de porc (oase de cotlet), 1/2 kg
cap de porc, zarzavat si mirodenii ca la supa de vita.

Se pregateste la tel ca supa de vita, dar se fierbe mai
putin. Se fierbe pana ce carnea se desprinde usor de pe
oase.

Carnea se desprinde de pe oase, se taie bucati si se ser-
veste stropita cu supa fierbinte, cu hrean sau mustar.

Supa de oase

Ingrediente: 600 g oase de vita, 400 g zarzavat pentru
supd, 50 g ciuperci, 50 g varza creata, 1 ardei, 1 rosie
(iarna, pasta de ardei si de rosii), 1 1/2 linguri ulei sau 20
g untura, ceapa, sare.
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Oasele se spala bine si se fierb 2-3 ore. Morcovii, patrun-
jelul, guliile si ceapa se taie felii si se prajesc in grasime. Im-
preuna cu celelalte legume se adauga la oase si se fierb
impreuna. Se strecoara si in supa adaugam taitei sau ga-
luste.

Supa gulas

Ingrediente: 300 g carne de vita sau de porc (eventual
mixta), 150 g zarzavat pentru supe, 500 g cartofi, ceapa,
sare, boia, ardei iute, chimen, dafin cat o unghie, 2 linguri
de ulei sau 30 g untura.

Se ia carne pentru tocana si se taie cuburi de 2 cm. Ceapa
tocata marunt se prajeste sub capac in grasime, se adauga
boia si carnea. Se sareaza si se stinge cu apa. Cand carnea
incepe sa se inmoaie, se adauga zarzavatul curatat si taiat
in doua. Cand carnea este aproape fiarta, se adauga cartofii
taiati cubulete si se fierb la foc mic pana se inmoaie. Vara
se condimenteaza cu ardei, iarna cu ardei uscat sau cu ghi-
veci, sau cu pasta de ardei si de rosii, cu chimen si dafin,
dupa plac.

Supa din maruntaie de pasare

Ingrediente: 250 g maruntaie de pasare, 200 g zarzavat
asortat, 100 g mazéare proaspéata sau din conserva, 50 g
ciuperci, 1 ceapa mica, 1 1/2 linguri ulei sau 20 g untura,
péatrunjel verde, galbenus de ou, 100 ml smanténa, sare.

Maruntaiele se spala bine, se taie bucati si se pun la fiert.

Zarzavatul se taie cubulete, ciupercile se taie felii si se ca-
lesc in grasime cu ceapa tocata marunt. Dupa ce a fiert car-

42



nea, se amesteca cu zarzavatul si se fierb cateva minute
impreuna. Se adauga patrunjelul tocat marunt si apoi se
toarna in castron peste galbenusul amestecat cu smantana.

Supa ragout ardelenesca

Ingrediente: maruntaie de pui, un morcov $i o radéacina
de patrunjel, 30 g unt, 100 ml smantana, 2 linguri faina,
sare, 2 foi dafin.

Maruntaiele cu zarzavatul curatat si despicat in patru se
fierb in apa condimentata cu sare si dafin. Se prepara rantas
de culoare deschisa din unt si o lingura de faina, se drege
supa si se fierbe 5 minute. Se amesteca smantana cu o lin-
gura de faina, se toarna prin strecuratoare in supa si dupa
ce a fiert 2-3 minute se serveste.

Supa franfuzeasca de porumbei

Ingrediente: 2 porumbei fragezi, 1 1/2 linguri ulei sau 20
g untura, 150 g zarzavat pentru supad, 20 g faina, 1/2 Ia-
maie, 1 géalbenus de ou, sare.

Porumbeii curatati se taie in patru, se sareaza usor si se
inabusa pe jumatate in grasime, sub capac. Apoi se adauga
zarzavatul pentru supa (morcovi, patrunjel, o telina mica),
se caleste putin si apoi se presara o lingura de faina. Se
stinge cu apa si se fierbe pana se inmoaie carnea. Se ia de
pe foc, se acreste cu zeama de la jumatate de lamaie si se
amesteca cu 1 galbenus de ou.

Se serveste cu felii de lamaie.

La fel se poate prepara supa frantuzeasca de manzat, din
400 g carne de manzat.
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Supa de coacaze
cu galuste de spuma

Ingrediente: 1 litru coacédze, 150 g zahar, 100 ml sméan-
tdna, 10 g faina, 2 oua intregqi, 1 litru apa, sare.

Se curata coacazele de codite si se pun la fiert cu un pahar
de apa. Se fierb 15 minute, apoi se trec prin sita. Se subfj-
aza cu apa si se pun din nou la fiert cu 100 g zahar si un
praf de sare.

Din faina si smantana se prepara amestecul, se drege su-
pa si se fierbe. Cele doua galbenusuri se pun in castron. Al-
busurile se bat spuma, se adauga 2 linguri de zahar, se bat
pana se incorporeaza bine si se pun cu lingura in supa care
fierbe.

Galustele de spuma se intorc in timp ce se fierb iar apoi
se scot. Supa se toarna cu polonicul peste galbenusuri, se
amesteca si se pun deasupra cu grija galustele de spuma.

Se serveste racita.

Supa de caise

Ingrediente: 1/2 kg caise, 200 g vin alb, 2 linguri pesmet,
100 g zahar, 1 ou intreg, 100 ml sméantana, crutoane din
chifle préjite.

Se curata 1/4 kg caise. Se taie felii, se calesc in vin pana
se Tnmoaie. Se fierbe pesmetul si restul de caise in 1 1/2 |
apa si se paseaza. Se toarna peste caisele calite in vin, se
adauga zaharul si se fierbe. Se amesteca oul intreg intr-un
castron cu smantana si se adauga supa, lingura cu lingura,
amestecand incontinuu. Se serveste calda sau rece. Se
poate servi cu crutoane din chifle prajite.
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Supa de oua

Ingrediente: 1 1/2 linguri ulei sau 20 g untura, 20 g faina,
1 ceapa mica rasa, boia, foi de dafin, 100 g smanténa,
otet, sare, 4 oua intregi.

Se pregateste rantas de culoare mai inchisa cu ceapa si
boia, se stinge cu apa, se drege cu otet si se sparg cu grija
ouale crude in oala.

Se fierbe 10 minute la foc mic.

Se serveste cu smantana.

Supa de fasole uscata

Ingrediente: 200 g fasole uscata boabe, 1 1/2 linguri ulei
sau 20 g unturd, 20 g faind, 1 morcov, 1 patrunjel radacina,
0 ceapéa mica, 100 g sméantana, boia, otet, zahar, sare, da-
fin, tarhon.

Fasolea aleasa se inmoaie in apa calduta cu o seara ina-
inte (in acest fel fierbe mai repede).

A doua zi se pune la fiert in 2 litri de apa. Cand s-a fiert pe
jumatate, se adauga zarzavatul taiat.

Se prepara un rantas de culoarea chiflei, cu ceapa si cu
boia si se drege supa. inainte de servire se drege cu otet,
zahar, eventual cu dafin sau tarhon. Va avea un gust mai
bun daca se fierbe in ea ciolan afumat, sorici sau zeama de
carne afumata.

Supa-crema de fasole boabe se prepara asemanator.
Dupa ce s-a fiert supa cu rantasul, se paseaza, se subtiaza
cat e necesar, apoi se mai fierbe cateva minute, se drege
cu otet, zahar, 100 g smantana.

Se poate servi cu galuste, fierte separat in apa sarata.
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Supa de linte
Se prepara asemanator cu supa de fasole boabe.
Supa de mazare uscata

Ingrediente: 200 g mazare galbena uscata, 1 1/2 linguri
ulei sau 20 g untura, 20 g faina, ceapa, sare, galuste, cren-
vursti sau polonezi.

Se prepara asemanator cu cea de fasole boabe, se drege
cu rantas cu ceapa si se paseaza. Se serveste cu galuste
fierte separat in apa sarata sau cu paste prajite in untura.

Tnainte de a se servi se fierb in ea rondele de crenvursti
sau de carnat polonez.

Supa concentrata Il

Ingrediente: 500 g carne de vita, 1 legéatura de zarzavat,
condimentele de la reteta anterioara, 4 galbenuguri (optional).

Se macina carnea impreuna cu zarzavatul si se pune la
fiert in 1,5 litri de apa, impreuna cu condimentele. Se fierbe
la foc mic, apoi 1 ora sub capac, dupa care se toarna deasu-
pra 100 ml apa rece. Se lasa sa stea 10 minute, apoi se
strecoara printr-o strecuratoare deasa. Se serveste cu ga-
luste sau cu taitei. Se poate servi in cani, punand la fiecare
portie cate un galbenus, peste care se toarna zeama. Din
zarzavatul gi carnea ramasa se poate prepara un pateu.

Supa condimentata din cuburi
Ingrediente: 2 cuburi de supa, 1 rosie, 1 ardei, cateva
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boabe de piper, putin chimen, 1 frunzulita de dafin, putina
nucsgoara, 2-3 cuisoare.

Rosia, ardeiul si condimentele se leaga intr-un tifon si se
pun la fiert intr-un litru de apa rece. Cand apa incepe sa
fiarba, se adauga cuburile de supa si se mai fierb la foc mic
10 minute, sub capac. Condimentele se indeparteaza, iar in
zeama se fierb galuste sau taitei.

Gulas secuiesc

Ingrediente: 400 g carne macra de vita, 1 ceapa, 1 linguréa
de ulei, 250 g varza murata, 30 g orez, 100 ml smantéana,
sare, 1 linguré de boia de ardei, 1 catel de usturoi, 1 lin-
gurita de chimen.

Ceapa taiata marunt se pune in ulei fierbinte si se Tnabusa
sub capac, se presara boia si se adauga carnea taiata cu-
buri, usturoiul si chimenul. Se stinge cu 1/2 litru de apa si
se Tnabusa sub capac timp de o ora si jumatate. Se adauga
apoi varza murata, orezul si atata apa cat sa le acopere bi-
ne. Se mai fierb putin impreuna, pana cand varza si orezul
se Inmoaie. Se serveste cu smantana.

Sci

Ingrediente: 500 g rasol de vita, 1 legatura de zarzavat
pentru supd, 2 linguri de ulei, 2 ardei, 2 rogii, 1 varza mica
alba, 500 g cartofi, smantana, sare, piper boabe.

Zarzavatul taiat fidelute se prajeste in ulei fierbinte, se stin-

ge cu 1 litru de apa si se adauga carnea taiata in bucati mai
mari, rogiile si ardeii, se sareaza, se pipereaza si se fierbe
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sub capac aproximativ 1 ora. Se adauga varza taiata fidelute
si se lasa sa fiarba in continuare, pana cand carnea este
aproape moale, si se adauga cartofii taiati cuburi. Se mai
fierbe totul pana cand se inmoaie toate ingredientele si se
serveste cu smantana.

Supa de coada de vita

Ingrediente: 1 coada de vita, 1 morcov, 1 {elina mica, 1
ceapa mica rosie, 1 legatura de patrunjel verde, 50 g unt, 2
linguri de faina, 100-200 ml vin sec alb, sare, piper macinat,
2 foi de dafin, crochete de chifla.

Ceapa data pe razatoare, morcovii taiati marunt si telina
se prajesc in unt. Se adauga coada de vita taiata in bucati,
se presara cu patrunjel si se mai prajesc 1-2 minute la foc
mare.

Se presara faina si se stinge cu 2 litri de apa, se sareaza,
se adauga foile de dafin si se amesteca pana cand incepe
sa fiarba. Se fierbe sub capac la foc mic, pana cand carnea
se desprinde de pe oase; intre timp, se indeparteaza spu-
ma.

La servire, carnea se ia de pe oase, se asaza pe farfurii,
vinul se amesteca cu zeama si apoi se strecoara peste car-
ne in farfurii. Se serveste cu crochete de chifla.

Minestrone

Ingrediente: 2 litri de supéa de vita strecurata, 200 g mor-
covi i 200 g radacina de patrunjel, 500 g mazare verde,
200 g fasole verde, 1 mana de fidea, 100 ml smanténa, 1
gélbenusg, 100 g cascaval ras.

Zarzavatul taiat fidelute se pune la fiert in supa de vita, se
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adauga mazarea si fasolea verde. Se adauga smantana
amestecata cu galbenusul si fideaua fiarta in prealabil, se-
parat, in apa cu sare. Se serveste cu cascaval ras deasupra.

Supa de ceafa

Ingrediente: 1 kg oase de porc de la ceafa, 2 cuburi de
supa, zarzavat si condimente ca la supa de carne de vita.

Modul de preparare este asemanator cu cel al supei de car-
ne de vita, doar ca timpul de fierbere este mai scurt. Supa este
gata atunci cand carnea se desprinde de os. Se serveste in
doua feluri: se taie carnea impreuna cu oasele vertebrelor sau
se alege carnea de oase si se pune in supa fierbinte.

Gulas irlandez

Ingrediente: 500 g pulpa de oaie, 2 morcovi, 1 radéacina
de patrunjel, 1 telind, 1 varza creata mijlocie, 300 g cartofi,
sare, piper boabe, un varf de cutit de maghiran, 1 legatura
de pétrunjel.

Carnea taiata cuburi se pune la fiert in apa rece. Se fierbe
incet si, din cand in cand, se culege spuma. Dupa 30 min.
se adauga zarzavatul taiat fidelute si un cartof intreg. Se
condimenteaza si se fierb in continuare. Cand carnea este
aproape moale, se adauga varza taiata felii, cartofii taiati cu-
buri si se mai fierb impreuna, pana cand se inmoaie. Cand
este gata, se presara cu patrunjel verde tocat.

Gulas cu fasole verde ca la Hamburg

Ingrediente: 350 g bucati de carne de batal, 250 g fasole
alba, 50 g slénina afumata, 2 cepe rogii, 2 catei de usturoi,
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2-3 morcovi, 1 telind, 3 cartofi, sare, 1 foaie de dafin, otet,
putin zahar, 1 legéatura de patrunjel verde.

Fasolea se pune la muiat Thainte cu o seara. Slanina se
taie marunt, se prajeste, iar in untura pe care o lasa se pune
ceapa tocata la prajit, se adauga carnea taiata in bucati,
fasolea, zarzavatul taiat fidelute, condimentele, usturoiul si
se stinge cu atata apa cat sa le acopere bine.

Se fierb incet, la foc mic, sub capac, pana cand carnea
devine aproape moale, se sareaza si se adauga cartofii
taiati cuburi. Se da gust cu putin otet si un praf de zahar, iar
deasupra se presara patrunjel verde tocat.

Supa de tascute
cu plamani

Ingrediente: pentru tascute: 100 g faina, 2 oud; pentru
umplutura: 150 g plaméni de vitel sau porc, 2 linguri de
ulei, 1 ceapa rogie mica, 1 ou, sare, piper macinat, 1 lega-
tura de pétrunjel verde; supa concentrata.

Se fierbe plamanul 3-4 minute in apa cu sare, se scoate
si se curata de branhii, apoi se da prin tocator. Se prajeste
ceapa data pe razatoare sau tocata foarte marunt, se ada-
uga plamanul tocat si se inabusa sub capac, pana cand se
inmoaie.

Se ia de pe foc, se presara cu patrunjel verde tocat, cu pi-
per macinat si se amesteca cu un ou crud. intre timp, se fra-
manta o coca de taitei, se intinde foarte subtire. Pe jumatate
de foaie se asaza la distante egale cate o gramajoara din
compozitia cu plamani. Se intoarce jumatatea cealalta de
foaie peste gramajoare, iar spatiul dintre ele se apasa bine
cu degetul. Se taie patratele cu pintenul pentru coltunasi.
Se fierb in supa concentrata.
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Supa de gaina ca la Ujhaz

Ingrediente: aceleasi ca si pentru supa din carne de vita,
1 gadina mai mica, 250 g mazare verde, 150 g fasole verde,
taitei.

Se prepara in acelasi mod ca si supa de vita, doar ca ga-
ina se adauga cand carnea de vita este fiarta pe jumatate.

Ulterior, se adauga mazarea si fasolea verde, iar la urma,
cand este aproape gata, se fierb in ea si taiteii.

Supa de pui rapida

Ingrediente: oasele gi pielea de la 4-5 bucéti de piept de
pui, 2 cuburi de carne de vita sau de pui, putin chimen, 1
foaie mica de dafin, 1 lingurita de pasta de rogii, galuste
de gris.

Se fierb oasele si pielea in 1,5 litri de apa, impreuna cu
condimentele, timp de 35 de minute.

Se adauga cuburile de supa concentrata, de vita sau de
pui, si galustele.

Supa cu umplutura din
piept de gaina

Ingrediente: pentru umplutura: 1 piept de gaina (poate fi
si curcan), 1 morcov si 1 radacina de patrunjel, 1 bucatica
de telina, 1 lingurita de ceapa data pe razatoare, 1 lingurita
de ulei, 1 chifla muiata in lapte, 1 ou crud, sare, piper ma-
cinat; pentru supa: 1 legétura de zarzavat, 1 ceapa rogie,
1 linguré de ulei, 1 ardei, 1 rogie, 300 g oase de supa, 500
g cartofi, 1 lingurita de boia de ardei, chimen, 1 foaie mica
de dafin.
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Se dezoseaza pieptul (osul se va fierbe in supa), carnea
se toaca, se framéanta cu zarzavatul dat pe razatoare, cu
chifla stoarsa, cu ceapa prajita in ulei, cu oul, sarea, piperul
macinat si se face o turta lunguiata.

Pentru supa, se prajeste ceapa tocata marunt, se presara
cu boia, se adauga zarzavatul rondele, ardeiul, rogia, oasele
(si osul de la piept si pielea), se stinge cu 1,5 litri de apa si
se asaza cu grija umplutura de carne in supa.

Se fierbe la foc mic sub capac, apoi, dupa o jumatate de
ora, se condimenteaza si se adauga cartofii taiati cuburi.
Inainte de a fi servitd, umplutura se taie felii si se pune iar
in supa.

Supa crema rece de legume

Ingrediente: 2 linguri de ulei, 1 ceapa mare rosie, 1 catel
de usturoi, 1 ardei gras, 1 castravete, 600 g de rosii, sare,
piper macinat, putin zahar, otet; pentru servit: 4-5 linguri
de faina, 1 legatura de ceapa verde.

Ceapa data pe razatoare se inabusa in ulei pana devine
sticloasa, se adauga usturoi pisat, ardei, castravete si rogii.
Se sting cu 1,2 litri de apa, se condimenteaza si se fierb trei
sferturi de ora.

Se amesteca bine cu mixerul si se pune la rece. Se ser-
veste cu smantana, iar deasupra se presara ceapa verde
taiata marunt.

Supa de ceapa frantuzeasca

Ingrediente: 4 cepe mijlocii, 100 g unt sau 3 linguri de ulei,
2 linguri de fainda, 1 legatura de ceapa verde sau 1 fir de
praz, 100 ml vin alb, 100 g cascaval ras, 4 felii de franze-
luta, sare, piper méacinat, piper Cayenne.
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Se caleste ceapa taiata marunt in unt sau in ulei pana
devine sticloasa si, inainte de a incepe sa se prajeasca, se
presara faina.

Se stinge cu 1,5 litri apa, se condimenteaza si se fierbe la
foc mic, sub capac timp, de o ora. Se amesteca bine cu mi-
xerul, se adauga vin si o legatura de ceapa verde taiata ron-
dele sau praz si se mai fierbe 5 minute.

Se toarna intr-un castron termorezistent si se introduce in
cuptorul incins.

Intre timp, se prajesc cuburile de franzel& in grdsimea ra-
masa, se pun deasupra, se rade cascaval si se mai tine ca-
teva minute in cuptor.

Supa de coltunasi cu ceapa

Ingrediente: pentru supa: 20 g unt, 1 lingura de faina, 2
cuburi de supa, 1 legétura de pétrunjel verde; pentru col-
tunasi: 1 ou, faina céat cuprinde, 1 lingura de unt, 1 legatura
de ceapa verde, un varf de cutit de boia, sare; pentru ser-
vit: 100 ml smantana.

Se face un rantas alb din ulei si faina, se stinge cu 1 litru
de apa, se adauga cuburile de supa si patrunjelul verde
tocat.

Se fierbe cateva minute, apoi se adauga coltunasii. Se ca-
leste ceapa taiata marunt cu cozi cu tot si, cand este rume-
nita, se presara cu boia si putina sare. Se face o foaie de
taitei subtire, se pune cate o lingurita din compozitia de cea-
pa la distante egale pe jumatate din foaie.

Se acopera cu cealalta jumatate, iar spatiul dintre grama-
joare se apasa bine cu degetul ca sa se lipeasca foaia.

Se taie patratele cu pintenul pentru coltunasi si se fierb in
supa.

Se serveste cu smantana.
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Supe din conserve

La supele preparate din legume conservate se prepara
mai ntai rantasul, se stinge cu zeama de pe legume si se
completeaza cu apa pana la 1,2 litri, iar dupa ce fierbe 5 mi-
nute se adauga pastele fainoase (galuste sau taitei); dupa
ce au fiert, se condimenteaza si se adauga legumele cu ca-
re nu se mai fierb (mazare verde, fasole verde etc.).

Supe din legume congelate

Legumele congelate — mazare verde, fasole verde, zarza-
vat — se toarna direct in grasimea incinsa — ulei sau unt —
se sareaza sau se presara cu prafuri concentrate pentru su-
pe si se Tnabusa 3-4 minute in suc propriu. Se adauga un li-
tru de apa rece si se mai fierb aproximativ 5 minute. Daca
vrem ca supele sa fie mai groase, presaram faina peste le-
gumele Tnabusgite inainte de a adauga apa rece. Se pot ada-
uga galuste sau taitei, patrunjel verde tocat sau smantana,
dupa gust.

Supa ca la Frankfurt

Ingrediente: 500 g varzéa creata, 20 linguri de ulei, 1 lin-
gura cu varf de faina, 2 catei de usturoi, 100 ml smantana,
1 galbenus, sare, boia de ardei, facultativ: crenvursti taiati
rondele.

Varza bine spalata si desfacuta se taie fidelute si se fierbe
in 1,2 litri de apa cu sare. Din ulei, faina si usturoi se prepara
un rantas cu care se ingroasa supa. Se serveste cu galbe-
nus frecat cu smantana. Usturoiul poate fi inlocuit cu ma-
ghiran sau marar.
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Supa de dovleac
bun de copt

Ingrediente: 1 kg dovleac bun de copt, 1 litru de lapte, 50
g unt, 3 linguri de orez, sare, zahar (1 legatura de patrunjel
verde).

Dovleacul se curata, se scot semintele si se taie cuburi.
Se pune la fiert cu un pahar de apa, la foc mic, sub capac,
iar cand s-a Tnmuiat se zdrobeste cu mixerul. Se adauga
lapte, sare, putin zahar gi orez.

La urma se adauga untul, iar cand acesta s-a topit, poate
fi servita. Se poate servi cu patrunjel verde tocat, dupa pre-
ferinta.

Supa de visine
Ingrediente: 500 g visine fara sémburi, 150 g zahar, coaja
de lamaie, 100 ml smantana, 1 lingura de faina, sare, scor-
tisoaréa si cuisoare, dupéa gust.
Se pun viginele la fiert intr-un litru de apa cu sare, zahar,
coaja de lamaie, scortisoara si cuisoare timp de 2-3 minute.

Se adauga pasta preparata din faina frecata cu smantana
si se mai fierbe cateva minute. Se serveste calda sau rece.

Supa de visine cu vin

Ingrediente: 200 ml smanténa, 150 g zahar pudra, 50 ml
vin sec rosu, 1 borcan de compot de vigine.

Se amesteca smantana cu zaharul pudra, se adauga vinul
si visinele cu zeama cu tot. Se serveste rece.
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Supa de gutui

Ingrediente: 500 g gutui, 150 g zahéar, 100 ml caimac sau
smantana, 1 felie gi coaja de la o lamaie, sare, scortigoara,
dupé gust.

Se curata gutuile de coaja, se taie felii si li se scot se-
mintele. Se pun la fiert in 1,5 litri apa cu coaja de lamaie,
sare, zahar si un praf de scortisoara.

Se zdrobesc gutuile, se mai fierb cateva minute cu sman-
tadna sau caimacul. Are un gust excelent atat rece, cat si cal-
da.

Supa de cirese

Ingrediente: 500 g cirese, 600 ml vin rogu, 400 ml apa,
50 g zahar, 2 galbenusguri, sare, scortisoara.

Se curata ciresele de sdmburi si se oparesc 2-3 minute in
vin si apa, se adauga zahar, putina sare si scortisoara. Se
raceste si se serveste cu galbenus frecat.

Supa cruda
de zmeura

Ingrediente: 500 g zmeura, 100 g zahéar, 40 ml vin rosu,
2 gélbenusuri, sare.

Se presara zaharul peste zmeura si se lasa acoperita ca-
teva ore la rece, in castron de portelan sau ceramica.

Se amesteca cu galbenusul frecat, se adauga vinul, sarea
(dupa gust) si se serveste rece.
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Supa de agrise

Ingrediente: 500 g agrise, 50 g unt, 100 ml sméntana, 1
géalbenus, sare, zahar.

Se inabusa agrisele in unt, pana cand se crapa boabele.
Se sting cu 1 litru de apa rece, se adauga zahar, sare si se
da intr-un clocot. Galbenusul se freaca cu smantana intr-un
castron, peste care se toarna incet supa fierbinte. Este la
fel de gustoasa atat rece, cat si calda.

Supa de lamaie

Ingrediente: 2 [amai mai mari, 1 lingura de faina, 100 ml
smanténa, 2 galbenusguri, sare, zahar, scortisoara.

Se fierb lamaile taiate rondele intr-un litru de apa cu sare,
zahar si scortisoara. Se adauga o pasta din faina cu sman-
tana. Se serveste cu galbenus frecat. Este la fel de gustoa-
sa atat rece, cat si calda.

Supa de lamaie greceasca
(Avgolemono)

Ingredientele: 2 cuburi de supé concentraté de carne, 1
maéana de orez, 2 galbenusuri, zeama de la o lamaie, piper
macinat.

Se dizolva cuburile de supa intr-un litru de apa si se fierbe
orezul. Cand este moale, se adauga galbenusul frecat spu-
ma cu zeama de lamaie, se pipereaza si se toarna peste
supa fierbinte.
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Supa italieneasca

Ingrediente: 500 g oase sau 2 cuburi de supa concen-
trata, 40 g unt, 1 lingura de faina, 100 g spaghete, 100 g
cagcaval, 100 ml sméantana, 1 gélbenus, sare, piper ma-
cinat.

Se fierb oasele in 1,2 litri de apa si cu zeama obtinuta se
stinge rantasul. Rantasul poate fi stins si cu 1,2 litri de apa
si 2 cuburi de supa concentrata.

Se fierbe cateva minute, se condimenteaza. intre timp, se
fierb spaghetele in apa cu sare si se razuieste cascavalul.
Intr-un castron de sup3, se freaca galbenusul cu smantana,
se toarna supa fierbinte amestecand continuu si se adauga
spaghetele fierte.

Se serveste cu cagcaval ras.

Supa de orez italieneasca

Ingrediente: 4 linguri de orez, 20 g unt, 1 lingura de faina,
1 géalbenus, 100 ml smantéana, 100 g cascaval, sare, piper
macinat.

Se fierbe orezul in 1,2 litri de apa, se adauga rantasul, se
condimenteaza si se sareaza.

Galbenusul se freaca cu smantana si se portioneaza in
farfurii, se razuieste cascavalul si se toarna peste ele supa
fierbinte.

Supa de cus-cus

Ingrediente: 100 g cus-cus, 2 linguri de ulei, 1 ceapa mi-
cd, 300 g cartofi, sare sau 1 cub de supa, 1 lingurita de
boia.
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Se prajeste ceapa in ulei, se presara cu boia si se stinge
cu 1,2 litri apa fierbinte. Se adauga cartofii taiati cuburi, cus-
cus si se condimenteaza.

Se fierbe sub capac, la foc mic, pana se inmoaie ingre-
dientele.

Supa cosasului

Ingrediente: 1 lingura de ulei, 2 linguri de faina, 200 g car-
nati, 1 lingurité de boia de ardei, sare, 1 catel de usturoi,
smantana, otet; (se prepara atunci cand avem zeama ra-
masa de la sunca afumata fiarta sau de la alte afumaturi).

Se face un rantas cu faina, ulei, usturoi si se stinge cu 1,2
litri de zeama de afumaturi. Se sareaza daca este nevoie,
se adauga carnatii taiati rondele si galuste din aluat cu car-
tofi. Se acreste cu putin otet si se serveste cu smantana.

Supa acra de oua

Ingrediente: 4 oua, 50 g unt, 1 lingura de faina, 100 ml
smanténa, 2 cuburi de supéa concentrata, boia de ardei, 2-
3 foi de dafin, ofet.

Se face un rantas auriu din unt si faina, se presara boiaua,
se stinge cu 1,2 litri apa rece. Se adauga cuburile de supa,
foi de dafin si se acreste cu ofet. Se da un clocot si se pun
ouale unul cate unul in supa, in clocot, cu grija, sa ramana
intregi. Se fierbe la foc mic 5 minute, fara a se amesteca, si
se serveste cu smantana.

Supa de paine elvetiana

Ingrediente: 2 felii de paine integrala, 30 g unt, 100 g
59



cascaval ras, 200 ml smantéana, 1 galbenus, sare dupé
gust, piper.

Se inmoaie painea intr-un litru de apa rece, apoi se fierbe
in aceeasi apa, aproximativ o ora. Se zdrobeste, se adauga
unt, sare, piper macinat si se mai fierbe cateva minute. Se
imparte oul frecat cu smantana si cascavalul in farfurii si se
toarna peste ele supa fierbinte.

Supa de usturoi ceheasca

Ingrediente: 1,2 litri zeama de cartofi fierti, 4 felii de paine
de secara, 4 catei mai mici de usturoi, 1 linguré de ulei.

i Se prajesc cuburile de paine in ulei si se asaza in farfurii.
In fiecare farfurie se pune cate un catel de usturoi zdrobit si
se toarna zeama de pe cartofii fierti.

CIORBE

Ciorba de peste

Ingrediente: 1 kg peste, 3 cepe rogii, mari, 500 g unturd,
1 lingurita de boia de ardei.

Ciorba de peste este mai gustoasa daca se folosesc 3 fe-
luri de peste: somn, crap si scrumbie. Ceapa taiata marunt
se caleste, dar nu se prajeste. Se presara cu boia de ardei
si sare, se stinge cu apa si se fierbe. Pestele se curata, se
taie felii si se lasa sa stea 15 minute cu sare. Se pune intr-o
cratita, se toarna zeama de mai sus si atata apa cat sa aco-
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pere pestele complet. Se fierbe incet timp de 45 de minute.
Se serveste in acelasi vas.

Ciorba de pui

Ingrediente: 1 pui carnos, de marime mijlocie, 1/2 lega-
tura de patrunjel verde, 50 g untura, 20 g faina, 1 lingurita
de suc de lamaie, 120 g zarzavat, sare.

Puiul se transeaza si se caleste in untura fierbinte, impre-
una cu zarzavatul si cu sarea. Cand se moaie carnea, se
presara cu faina, se lasa mai departe pe foc si se stinge cu
2 | apa. Se adauga smantana si suc de laméaie dupa gust.

Ciorba de vitel

Ingrediente: 350 g carne de vitel, 1 morcov, 1 patrunjel, 1
galbenus de ou, sare.

Se prepara in acelasi mod ca si ciorba de pui. Cand supa
este gata, se ia de pe foc si se adauga un galbenus de ou
frecat.

Ciorba de potroace

Ingrediente: maruntaiele de la 2 pui, 60 g untura, 1 mor-
cov, 1 patrunjel, 20 g faina, 1 legatura de patrunjel verde,
sare. Pentru perigoare: 2 oud, 2 ficatei de pui, 30 g untura,
50 g pesmet, piper mécinat, 1 varf de cutit de sare.

Maruntaiele se prajesc in untura si se calesc cu putina sa-
re, impreuna cu morcovul curatat si taiat felii si patrunjelul.
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Cand se inmoaie, se presara cu faina si, amestecand me-
reu, se mai prajesc cateva minute. Se sting cu 1 1/2 | apa.
Cand fierbe ciorba, se adauga perisoarele pregatite cu cel
putin o ora inainte.

Gulas

Ingrediente: 300 g carne macra de vita, 60 g untura, 100
g ceapa rosie, 1 lingurita de boia de ardei, 1 kg cartofi, sa-
re. Pentru galuste: 1 ou, 150 g faina.

Ceapa taiata marunt se prajeste in untura, pana ce devine
aurie. Se presaré cu 1 linguritd de boia de ardei dulce. Intre
timp, carnea de vita se taie in cuburi si se adauga la ceapa
prajita. Se amesteca bine si se inabusa sub capac. Daca
apa se evapora, se mai adauga cate un pic. Cand carnea
este moale, se stinge cu apa si se adauga cartofii taiati
cuburi. Cand cartofii sunt fierti, se adauga galustele ma-
runte.

Ciorba de miel cu tarhon

Ingrediente: 1 cap de miel, 250 g maruntaie de miel sau
carne cu os, 150 g zarzavat pentru supa, 1 ceapa, tarhon
frunze, 20 g faina, 1 galbenus de ou, 100 g smantana, otet,
sare.

Se curata seul de pe capul si carnea de miel si se oparesc.
Se rade pielea alba de pe limba si de pe bot si se pune cu
restul de carne la fiert. Daca mielul este foarte fraged, se
pune la fiert o data cu zarzavatul, ceapa si frunzele de
tarhon tocate marunt. Daca s-a fiert, se scoate din zeama
zarzavatul, se amesteca faina cu smantana, se toarna in
supa, iar apoi se condimenteaza cu otet si se toarna supa
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peste galbenusul de ou. Se serveste cu crutoane de chifle
prajite. Carnea se taie bucati mai mici, iar pe o farfurie
separata se serveste si capul. Osul cranian se sparge la mi-
jloc, iar maduva se consuma unsa pe paine prajita.

Ciorba cu carne afumata

Ingrediente: 250 g ciolan sau alte parti cu os, ceapa, us-
turoi, 1 galbenus de ou, 100 ml sméantana, 20 g faina, otet,
sare, piper.

Carnea curatata si bine inmuiata se taie bucati si se fierbe
pana se inmoaie de tot. intre timp se adauga o ceapa in-
treaga, 2 catei de usturoi, care la sfarsit se scot si se arunca.
Din faina, smantana si apa se prepara o ingroseala, se dre-
ge supa, se condimenteaza cu otet si se adauga un galbe-
nus amestecat cu putina supa.

Se poate pune si boia, dupa gust. Se serveste cu crutoane
din chifle prajite. Se poate prepara si fara carne, folosind
doar zeama de la carne afumata. Zeama de carne se fierbe
jumatate de ora cu ceapa si usturoi, dupa care se drege cu
otet, se amesteca cu un galbenus de ou, eventual se sparge
in supa cate un ou de persoana. Se serveste cu crutoane
de chifle prajite.

Aceste supe se pot asezona cu un fir de tarhon. Nu se pu-
ne sare, zeama de carne afumata este sarata!

Bors

Ingrediente: 300 g carne slaba de vita, 2 linguri ulei sau

cartofi, 100 g sfecla, 200 g varza din butoi, 1 ceapa mica,
100 g rosii, 10 g faina, 100 ml smantana, sare, cateva
boabe de piper, lamaie sau ofet.
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Carnea se fierbe pe jumatate. Ceapa se toaca marunt si
se caleste in jumatate din grasime, se adauga legumele ta-
iate taitei, se sareaza si se adauga la carne. Se introduc ro-
siile curatate de coaja si taiate felii, cartofii taiati cubulete,
varza, piperul, cateva picaturi de otet si se fierbe pana se
inmoaie. Din faina cu grasimea ramasa se prepara un ran-
tas de culoare deschisa, se drege supa si se fierbe 5 minute.
La servire, carnea se taie felii subtiri. in loc de otet se poate
acri cu lamaie sau cu zeama de la castraveti murati. inainte
de servire se amesteca cu smantana.

Ciorba de perisoare ceheasca

Ingrediente: 200 g carne tocata de porc, 400 g cartofi, 1
catel de usturoi, 1 ou, 2 linguri de faina, 2 linguri de ulei,
100 ml smantéana, 2 cuburi de supa, sare, piper méacinat,
un varf de cutit de boia de ardei, ofet.

Uleiul se incinge, se presara cu boia si se stinge cu 2 litri
de apa; se adauga piperul si cuburile de supa. intre timp, se
dau cartofii pe razatoare, se storc cu mana si se amesteca
cu carnea tocata, cu oul, cu usturoiul tocat marunt, sarea,
piperul macinat si faina. Se framanta bine, iar daca nu este
destul de vartos, se adauga putina faina. Din aceasta com-
pozitie se fac perisoare mici si se pun la fiert in supa cloco-
tita, la foc mic. Se fierb aproximativ 15 minute, apoi se scot
si se asaza in farfurii. In zeama ramasé& se adauga o pasta
din faina si smantana, se acreste cu putin otet si se strecoa-
ra peste perisoare.

Ciorba ostaseasca

Ingrediente: 400 g unghii de purcel, 2 linguri de ulei, 1
mana de taitei patrati, 1 lingura de sméantana, sare, 1 lin-
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gurita de boia de ardei, zeama si coaja raséa de la 1 lamaie,
1 crenguta de rozmarin proaspaét, piper méacinat, otet, za-
héar si sméantana pentru servit.

Unghiile despicate se pun la fiert cu atata apa cat sa le
acopere, se adauga zeama si coaja de lamaie si crenguta
de rozmarin. Taiteii se prajesc intr-o lingura de ulei. Din ule-
iul ramas se face un rantas cu boia. Cand unghiile s-au in-
muiat, se scot, iar rantasul se adauga in zeama ramasa, se
adauga taiteii prajiti si se mai fierb impreuna pana cand se
inmoaie.

Unghiile dezosate se pun ihapoi in zeama, se acreste cu
un pic de otet, se adauga un praf de zahar, piper macinat si
smantana.

Ciorba de icre

Ingrediente: 1 cap de crap, coada si sira spinérii, 1 lega-
tura de zarzavat pentru supa, 1 ceapa rogie, icre, 1 linguréa
de ulei, 1 lingura de faina, 100 ml smantana, sare, boia de
ardei, piper boabe, foi de dafin, otet.

Capul, mijlocul si coada se pun la fiert, impreuna cu zarza-
vatul si ceapa taiate rondele, in 1,5 litri apa. Se condimen-
teaza cu piper, sare, foi de dafin si se fierbe pana se
inmoaie. Se scoate mijlocul, se pun in locul lui icrele si se
fierb 10 minute. Se face un rantas alb cu boia de ardei, se
stinge cu putina apa rece si se toarna in supa. Se acreste
cu otet si se serveste cu smantana.

Ciorba calugareasca

Ingrediente: 500 g felii de crap, 1 lingurita de unt, 1 lingu-
ritd de ceapa razuita, 2 linguri de faina, sare, piper ma-

65



cinat, 1 foaie de dafin, 1 legatura de patrunjel verde; pentru
servit: 100 ml sméantana, 1 galbenus, crochete de péine.

Ceapa se caleste in unt, pana cand devine sticloasa, se
adauga feliile de peste, se presara faina si se stinge cu 1,5
litri de apa. Se condimenteaza, se adauga patrunjelul tocat
marunt si se fierbe 15-20 de minute.

Galbenusul se freaca fin cu smantana, se toarna peste el
supa fierbinte, amestecand mereu, sa nu se taie. Se
serveste cu crochete.

PASTE PENTRU SUPE

Galuste cu
albus batut spuma

Ingrediente: 2 oud, 30 g faina, 2 linguri de lapte, putina
sare.

Albusurile se bat spuma tare si se amesteca ugor cu gal-
benusurile. Se adauga faina si putina sare. Se rup in supa,
in timp ce aceasta se fierbe.

Cuburi de gris
Ingrediente: 30 g unt, 2 ouda, 20 g gris, sare.

Untul se freaca cu galbenusurile si cu putina sare, se ada-
uga grisul si albusul batut spuma.

Compozitia se coace la foc potrivit intr-o tava unsa cu
untura, apoi se taie cubulete.
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Galuste cu cartofi
Ingrediente: 4 cartofi, 2 oua, 30 g unt, 30 g faina, sare.

Cartofii se fierb, se zdrobesc, se amesteca cu unt, cu
galbenusurile si cu sare. Se adauga faina si ulterior albusu-
rile batute spuma. Se fierb in supa in prealabil strecurata.
Pot fi tavalite prin pesmet, prajite in ulei si astfel servite lan-
ga supa.

Taitei framantati
Ingrediente: 150 g faina, 1 ou.

Se framanta oul cu atata faina cat sa se obtina o coca tare,
elastica. Se intinde o foaie foarte subtire. Din aceasta se pot
taia apoi taitei ingusti, lati, in forma de patratele sau melci-
sori.

Se fierb cateva minute in supa in fierbere. Pot fi pastrati
uscati si pentru la iarna. Trebuie sa fie pastrati la loc uscat
(daca nu se intinde coca, ci se face putin mai tare, atunci
se poate da pe razatoarea cu gauri mari).

Galuste cu ficat

Ingrediente: 150 g ficat (de porc, de vita sau de vitel), pu-
tind ceapa data pe razatoare, patrunjel verde, 1 chifla in-
muiata in lapte, 1 ou, putin pesmet, piper, sare

Ficatul se taie marunt si se trece prin sita. Calim putina
ceapa si patrunjel verde taiat marunt, iar chifla inmuiata se
trece prin sita. Totul se amesteca bine. Se adauga ouale,
putin pesmet cernut, sare si piper. Se formeaza bilute mici
si se fierb in supa.
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Galuste din chifla

Ingrediente: 1 chifla inmuiata in lapte, 2 oud, putin unt
sau untura, pesmet, sare.

Chifla inmuiata in lapte se trece prin sita, se amesteca cu
galbenusurile de ou, cu sare, cu unt sau cu untura cat o
nuca si cu albusgurile batute spuma.

Adaugam pesmet pana ce compozitia se leaga bine.

Cu méana uda formam bilute mici si le fierbem in supa,
aproximativ 15 minute.

Galuste cu unt
Ingrediente: 1 ou, 50 g unt, 50 g faina, sare si piper dupa
gust.
Se amesteca ouale, untul, faina, putina sare si se lasa 15

minute sa se odihneasca, apoi se rup cu lingurita si se fierb
in supa, timp de 5 minute.

Zdrente
Ingrediente: 1 ou, 40 g faina, sare.
Ingredientele se amesteca uniform.
Compozitia obtinuta se toarna intr-o palnie facuta din har-
tie si se scurge n supa care fierbe incet.
Mazariche
Ingrediente: 1 ou, 3 linguri de lapte, 60 g faina, putina

untura, sare.
68



Din oua, lapte, sare si faina se prepara un aluat gros, ca
de clatite. Se da drumul la compozitie printr-o razatoare
semi-rotunda si se scurge in untura fierbinte, se rumenesc
toate bobitele si se scot cu o lingura perforata. Se fac doar
portii mici, sa nu se lipeasca. Se pun pe o sugativa, iar pana
la servirea supei se {in la cald, pe o sita. Pot fi servite sepa-
rat, pe o farfurie, sau puse direct in supa.

Galuste de gris
Ingrediente: 2 oua, gris, sare.

Albusul se bate spuma tare, se adauga galbenusul, sare
si atata gris cat sa obtinem o compozitie nu prea tare, pentru
ca altfel galustele nu vor fi ugoare. Se iau cu lingurita de la
margine si se lasa in supa in fierbere. Se fierb la foc mic,
sub capac.

Haseuri

Ingrediente: 2 bucéti de chifle inmuiate in lapte, 250 g
friptura de vitel, 2 oua, piper, sare.

Chiflele Tnmuiate se storc si se trec prin sita. Se adauga
friptura de vita, taiata marunt, galbenusul de ou, albusurile
batute spuma, sare si piper. Se amesteca si se fierb pe baie
de aburi. Cand compozitia se intareste se rastoarna pe un
fund de lemn si se taie cu forme mici, rotunde. Se pune in
supa de carne inainte de fi servita.

Galuste cu varza creata

Ingrediente: 150 g varza creata, 2 oua, 30 g unt, 50 g
faina, 30 g pesmet, piper, sare.
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Varza creata se taie marunt si se fierbe cu putina sare. Se
strecoara si se stoarce. Se amesteca 1 ou si 1 galbenus, se
freaca spuma untul, se adauga albusul batut spuma tare,
sare, piper si varza creata. La sfarsit se amesteca si cu pes-
metul si faina. Cu méana uda se formeaza bilute mici, se pun
in supa in fierbere si se fierb 15 minute.

Galuste obignuite

Ingrediente: 300 g faina, 1 ou, 50 g untura, 1 lingura de
smantana, sare.

Faina, ouale, untura, sarea si smantana se amesteca cu
atata apa cat sa se obtina un aluat potrivit de tare (prima
data se freaca ouale cu untura, pe urma se adauga restul
ingredientelor). Se pot pune in supa sau se servesc ca gar-
nitura, langa tocanita.

Tascute cu pesmet

Ingrediente: aluat de foitaj, facut din 150 g faina, 100 g
untura, 100 g pesmet, piper, sare.

Aluatul pregatit dinainte se intinde subtire. Pana ce aluatul
se odihneste, se pregateste pesmetul in untura, cu putin pi-
per si sare. Se pune pe aluatul de foitaj, in lungime, cu o la-
time de 2 degete, se stropeste cu untura topita si se ruleaza
(nu se lasa sa se usuce). Se taie in bucati de 4-5 cm, care
se fierb in supa.

Taitei

Pentru supele subtiri de carne, de oase si de zarzavat se
pot prepara multe feluri de paste din aluat framantat fin (1
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ou si 100 g faina), intins in foi subfiri: patratele, frunze de
fragute (taiate patratele mai mari cu taietorul pentru coltu-
nasi), fidea, melcisori. Se pot folosi si paste cumparate de-
a gata: stelute sau scoici.

Melcisori

Paste pentru supe tipic unguresti se prepara mai ales pen-
tru ocazii festive. Aluatul fin taiat bucati asemanator frunze-
lor de fragute se infasoara cu un betisor de lemn
asemanator unui toc pe o scandurica striata, care serveste
acestui scop. Pastele vor fi striate pe dinafara.

Galuste
Se framanta un aluat tare, se intinde o foaie de 2-3 mm
grosime, si se ciupesc din ea bucatele cat o boaba de ma-
zare, cu mana inmuiata in faina.

Aluat razuit

Se framanta un aluat tare si se rade imediat, de diferite
marimi, folosind diferitele forme ale razatorii.

Aluat subtire
Un ou, 50 g faina, sare. Ouale se amesteca cu faina, se
sareaza si se toarna prin palnie sau spumiera in supa care
fierbe.
Orez cu ficat
Ingrediente: 100 g ficat, 1 ou intreg, 50 g faina, sare, piper

macinat.
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Se prepara un aluat din ou si faina si se amesteca cu fi-
catul ras. Se condimenteaza cu sare si piper. Aluatul se rade
in supa pe razatoarea cu gauri mari, in timp ce se amesteca.
Se va obtine o pasta asemanatoare cu boabele de orez.

Perigsoare cu cartofi

Ingrediente: 250 g cartofi fierti pasati, 2 linguri faina, 1 lin-
gura grig, 2 linguri ceapa préajita in ulei sau untura, patrun-
Jel verde tocat marunt, piper, 1/2 ou.

Ingredientele se framanta, se formeaza perisoare mici si
se fierb in supa.

Perisoare de chifle

Ingrediente: o chifla, 1 ou intreg, 1 lingurita ceapa prajita
in 2 linguri de ulei sau 30 g untura, péatrunjel verde, sare,
piper, 1 linguré pesmet, 1-2 linguri faina.

Chifla inmuiata in apa se stoarce, se amesteca cu ou, cea-
pa prajita, pesmet. Se lasa sa stea, apoi se amesteca cu fa-
ina. Cu lingura umezita cu apa se formeaza perisoare mici,
care se fierb in supe de zarzavat.

Perigoare

Ingrediente: 150 g carne tocata de vita, 50 g orez, 1 lin-
gurita ceapa prdajita in ulei, 1/2 ou, sare, piper.

Ingredientele se amesteca, se formeaza perisoare mici.
Se fierb in supe de legume asortate, supa de varza. (Se pre-
gatesc in cazul in care oricum avem carne tocata pentru
pranz.)
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Taitei de clatite

Se prepara un aluat de clatite sarat dintr-un ou, 100 ml lap-
te sau sifon cu 60 g faina. Se prajesc cateva clatite, se taie
taitei si se amesteca in supa imediat inainte de a se servi,
sau se servesc pe o farfurie separata.

Oua intregi

Se folosesc in supe cu rantas, supe de legume (macris,
spanac), in supa cu tarhon, ca sa se obtina o supa mai con-
sistenta. Inainte de servire se sparge cate un ou de persoa-
na in supa care fierbe incet. Se fierbe pana se coaguleaza
albusul.

Crutoane de chifle prajite

Chiflele sau painea alba se taie cubulete care se prajesc
in cuptor sau in cratita, uscate sau cu putin ulei, pana se ru-
menesc. Daca se prajesc in grasime, se intorc cu lopatica.

Degetare

Se prepara un aluat mai moale ca de obicei dintr-un ou cu
100 g faina. Se intinde in foaie subtire si se impatureste in
doua. Se taie cu degetarul sau cu o forma mica pentru go-
gosi, se prajesc in ulei, intorcandu-se cu lopatica. La taiat,
marginile foilor se lipesc, si in timp ce se prajeste, aluatul
formeaza basici, globulete.

Mazare prajita
Se prepara un aluat subtire. Prin razatoarea cu gauri mari
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se lasa aluatul sa picure in ulei sau untura fierbinte, intre
timp se amesteca, ca sa se rumeneasca pe toate partile,
apoi se scoate cu spumiera. Se serveste pe o farfurie se-
parata langa supa.

Gogosi pasta-arsa

Ingrediente: 100 g apa, 50 g faina, 1 1/2 linguri ulei sau
25 g untura, 1 ou mare.

Din ingrediente se prepara o coca oparita, se pune in se-
ringa pentru prajituri, se pun pe o placa de prajit unsa gra-
majoare cat o aluna si se prajesc pana devin crocante.
Gogosile vor creste dublu fata de volumul aluatului. Se ser-
vesc pe o farfurie separata.

Rulada cu ficat

Ingrediente: o lingura de ficat ras, 1 lingura faina, 1 ou in-
treg, 1 lingurité unt.

Ingredientele se amesteca bine, se condimenteaza cu sa-
re si piper. Se unge o placa de prajit in grosime de 1 cm, se
coace, se taie cubulete de 1-2 cm si se fierb cateva minute
in supa.

Racituri de oua pentru supe
de carne sau de oase

Doua oua intregi se amesteca cu 200 g lapte. Se toarna in
cesti sau forme mici unse si se fierb in baie de apa pana de-
vin gelatinoase. Se rastoarna si se taie cubulete. Se consi-
dera 1/2 ou de persoana. Se prepara pentru meniuri festive.
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Galuste cu sunca

Ingrediente: 100 g sunca tocata, 1 ceapa micéa sau 2 cepe
verzi, 1 chifla, putin lapte, 1 linguritd de ulei, faina cat
cuprinde, piper méacinat.

Se prajeste ceapa data pe razatoare, se ia de pe foc si se
amesteca cu sunca tocata, chifla muiata in lapte si stoarsa
bine, ou si faina cat cuprinde. Se condimenteaza. Se lasa o
jumatate de ora sa se odihneasca, apoi se rup cu lingurita
si se fierb in supa.

Lipie cu ceapa

Ingrediente: 1 ou, 40 g unt, 1 lingura de faina, 1 legatura
de ceapa verde, sare, piper macinat.

Se freaca galbenusurile spuma cu 20 g unt, se sareaza,
se pipereaza, se adauga ceapa taiata marunt cu cozi cu tot,
faina si albusul batut spuma tare. Restul de unt se incinge
in tigaie, se toarna compozitia si se coace in cuptor. Se ras-
toarna pe un fund de lemn, se taie cuburi si se imparte in
farfurii. Se servesc cu supa de carne.

Piftie de ou

Ingrediente: 2 galbenusguri, 100 ml lapte, 20 g unt, sare.

Se freaca galbenusurile cu lapte si sare, se toarna intr-o
craticioara cu pereti subfiri tapetata cu unt si se asaza
intr-un vas cu apa clocotita. Se inabusa 10 minute. Oul in-
chegat bine se rastoarna pe un platou, se taie cuburi si se
imparte in farfuriile cu supa.

75



A

AlUBE FTEZUIL. ..o 71
AlUAE SUDTIFE.....eeeei e 71
B

1] TSR 63
C

Ciorba CAlUGArEaSCaA.........ceeeiuiiee et e 65
(O710)4 o}- o = T (TSRS 65
Ciorba de perigoare CENEASCAL...........ccccvvveeiiiiie e 64
Ciorba 0StASEASCA. ... .uvveiiiieiie et 64
Ciorba cu carne afumata...........cceeiieiiiiiiiee e 63
Ciorba de miel cutarhon...........cocciiiiiiiii e 62
Ciorba de PESIE....eei et 60
Ciorba de POrOACE. ......ccuveee ettt 61
(@310 o 7= e (=T o 11 SRR 61
COrba A€ VIEl...eeeveee e 61
Colfunasi CU PESMEL........ueiiiciie e 70
Crutoane de chifle prajite.........cccvvvvieiiiiii e 73
(@10 o184 e (e ] TSR 66
D

DEGEIAIE.......c.eeeee e 73
G

Galuste cu albus batut SPUMA.........cccociiiiiiiecee e, 66
Galuste CU CArOfi. .. 67
GaAIUSEE CUFICAL.....oiicieii e 67
GAIUSEE CU UNL...eiiiiic e 68
Galuste Cu varza Creafa.........ccoovcveee e 69
GAIUSEE CU SUNCA....ccciiie ettt 75
GAIUSEE dE GIiS..eie it 69
Galuste din Chifla.........oociieee e 68
GaluSte ODISNUILE......ceeviie e 70
(€T {115 (= TSRS 71
GOQOSi PASIA-AIrSA.....eeiiiieieeciiie ittt 74
Gulas cu fasole verde ca la Hamburg..........ccccceeeeciie e, 49
GUIAS IHANAEZ........eeeiee e 49
GUIAS SECUIESC......uvviieeciieee ettt e e e ennee e e 47
GUIAS TalS L. 22
GUIAS TalS Il 34



HASBUIIL....oo 69
|

TNGIOSAIEA. ...ttt ettt r e r e en s 4
TNGIOSEAIA. ...t 4
L

LIMPEZIMBA......eeeie ettt e e e e e e e e e e ennneeeeeeeannnes 5
o (=N oW [ ot=T=] o - SRR 75
M

MazZAre Prajita.......cccocieeieeiie e e 73
Y = 2= T Tod o L= PSR 68
Y1) (1T OSSR 71
MINESITONE. ...t 48
(0]

OrEZ CU fICAL. ..ot 71
(@ U= 10 (=T | RSP 73
P

Perisoare de CartOi........cuuveiiiiiiiiiiie e 72
Perisoare de Chifle.........ocueiiiiiiice e 72
e (1T = YRR 72
Piftie de OU...coieii e 75
R

RA&cituri de 0ua Pentru SUPE........coeiceiriiiiie e 74
RANTASUL ....eeeeee e e et e e e rae e 4
Rulada de fiCat........cooeiiiiiee e 74
S

o TR TR 47
SUPA ACTA A OUA.......eeiiieiiieeeeiiie et et e e et e e e e e enaae e e reee s 59
Supa cala Frankfurt............ccooociei i 54
Supa condimentata din CUDU..........cccocviiiiiiie e, 46
SUPA COSASUIUIL...cuvriiiiciiiie ettt et e e 59
Supa cremarece de leQUME.........ccuievieciiee et 52
SUPA CrOMOTUIUIL....eveee et 14
Supa cruda de ZMEUIA.........oeeeiiiiii e 56
Supa cu umplutura din piept de gaina..........ccccocveeeiieee e, 51
SUPA A AQFISE ..nvveee ettt 57
SUPAAE CEAMA......cciiie e 49
Supa de ceapa franfuzeascCa.........ccccceevvveeeee i 52
SUPA A CIFESE.....ueeieeeeeeee ettt et e e e e enneeas 56
Supa de coada de Vita.........ccocveiiiiiie e 48



Supa de ColfUNASi CU CEAPA.......cieiiiiiiieie e 53

SUPA A8 CUS-CUS.....eeeeetiieeiieieectiee e e siteeesite e e e tae e e st e e e snseaesnseaesnnneeeennes 58
Supa de dovleac bun de Copt.........ceevciiiiiiiii e 55
Supa de fasole USCatA..........cocciveiiciiie e 5
Supd de gaina cala UJNAzZ..........coucueueeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 51
SUPA A€ QUIUI....eveeeeeiiee ettt aeee e e 56
Supa de lamaie greceasca (Avgolemono).........ccccecveeeeiiieeeeeveee e 57
SUPA AE IAMAIE.......eiie i 57
Supa de orez italieN@aSCA.........cccuvveiciiee i 58
Supa de paine elvetiana.........ccoeeeviiee i 59
SUPA A€ PUI FAPIAA.....ee it 51
Supa de tascute Cu PIAMANI........cceeiiiiiece e 50
Supa de usturoi CENEASCA..........cccvciiieeiiie e 60
SUPA A€ VISINE CU VIN....eiiiiiiiie ettt 55
SUPA A€ VISINE....eiiiiiiie ettt 55
Supa de zarzavat CU PEFSOAre..........ceeeevveeeiiiie e eesreee e 6
SUPA ItAlIENEASCA. ... .eeeecieie ettt 58
SUPG QUIIE......eeii e eiieee ettt e sre e e e st e e e s e e e snre e e e e naeeeanees 26
Supa concentratd [l ..........coooiiiriiiiie e 46
Supa concentratd ll..........cceeeeeiiie i 25
SUPA CONCENITALA......cccviiee et e e 20
Supa crema de dOVIEAC..........ccoviiveiiiie e 30
Supacremadefelina ll........c..ooooiiieiiie e 20
Supa cu galuste de mamaliga...........cccoeeeevciii e 31
Supa de broccoli cu fulgi de OVAZ........ccveveviiiieeiee e 33
Supa de bureti Proaspeti........cccceeeieiiee i 39
SUPA A CAISE....ccvviee ittt e e enae e 44
Supade carne de VitA........c.eeeeciiii i 40
SUPA DB CAMEB......eeiiee ettt e e e e e e e nnes 15
Supa de Cartofi | ...uiiiiiiie e 16
Supade cartofi Il ... 32
SUPA € CASCAVAL......cveie ettt 12
Y0 o2 o LY o= 14 o - | (SRR 23
SUPA AE CEAMA......cciiiie e 16
Y0 o2 o LW oY= o - F SRR 29
Supade ChiMEN L. ...oooiic e 13
Supade chimen ll.......c.oiiiiiiec e 18
SUPA A€ CIUPEICI Lt 8
Supa de CIUPEICI ll......veeeie e 20
Supa de CIUPErCi USCALE.........eeiiiiie e 39
Supa de coacaze cu galuste de SpuUMA........cccceeveieieeiiiiee e, 44

78



Supa de conopida ll........oeiieie e 19

Supa de fasole Uscata l..........ooeoeveee i 45
Supa de fasole VEIE........ccocuiiee et 18
Supa de fulgi de ovaz cu zarzavat...........cccceeveeeeeciie e 25
10 7= e (Yo =1 o - TSRS 16
SUPA e QUITT .. 36
SUPA A€ QUITIL.eeeeeeiie e e 19
Supa de legume asortate (supa gradinarului)..........cccceeevieeeeecieeennee, 35
SUPAAE INEE... . 46
Supa de mazare galbena cu bulion.............ccccee i 29
Supa de mazare galbena...........ccovveiiiei i 22
SUPA d€ MAZArE USCAtA.......ccvviieeiiiiee et 46
Supa de mazare verde cu fulgi de Orz..........ccceevvieeiicie e 31
Supa de MAazare VErde L........ooeicuiee et 36
SUPA A€ MAZAIE VEIUE.....ccecuviie e 18
SUPA A€ MACKIS CU OUB......uveeeiieieeeieeeestieeessieeeeere e e rae e e st ee e snee e e e 36
SUPA A€ MACKIS L e 12
SUPAAE MACKIS L. 17
10 2= e LYo 0 P= = | SRS 39
SUPA AE METE Lt 14
10 2= e L= 4 1= 4 | TSR 24
10 7= e (oY= 7= TSRS 41
SUPA AE OrEZ DIUN.....eiiiiiie ettt 30
SUPA A€ OFEZ CU SUNCA.......veeeiiiieeeieeeesiieeessieeeeeteeeenraeeesreee e snaeeeennes 23
10 o1 e [ o) {4 RS 18
10 7= e (Yo 18 - RS 45
SUPA A€ PAITUNJEL...ciiiii et 12
S T0 o= e L= o1 =T =3 o] PP 9
Supa de pireu de fiCat.......ccoeeiiiie i 24
SUPA A€ POTUMD....eeiiiiii et e 27
SUPA A€ PrIMAVAIA.....cciviiieeiiieeieiieeeeteee e ee e e sree e st e e e s e e e enreeesnnes 24
SUPA A€ PruNE USCALE.......eviiiieiiie et 29
10 2= e L= o U o 1= TP TRR 8
SUPA de roSii CU PEFISOAIE. .......cccvveeeieiiee et e s e e 11
SUPA A€ TOSHi L.t 11
SUPA de STECIA FOSIE.....cuveie et 26
SUPA E SPANAC......ccciiuiiieeiieie ettt e e raea s 38
Supa de sparanghel.........c.oeoviiii i 37
Supa de LA FUPT...cccveee e 21
Supa de urzici cu fulgi de SUSAN.........cceeeevcieieeiie e 32
10 7= e LU 1] LU o SRR 26



Supa de varza (A€ VAra)........ccceeeeueeeeeieeeeieee e e e eree e 9

SUPA de Varza Creaf@..........eeeievieeeiiiiee e 38
Supa de varza murata cu cartofi.........cccceeeviiiee i 32
10 7= e L= IR o SRR 23
SUPA A€ ZArZAVAL........cocieii et 21
SUPA A€ ZUCCHINI....eeiiiiiiie e 28
Supa din maruntaie de Pasare..........ccccceecveeeeiiiee e 42
SUPA din 08SE A€ POIC.....ccceieieecieee et 41
Supa frantuzeasca de porumbei...........ccccveeeviiiie i 43
SUPA QUIBS ... ettt 42
Supa pPicanta d€ CIUPEICI........uveeiieiee e 13
Supa ragout ardelen@asCa..........cueveecieeeiiiie e 43
SUPA rapida de CAMNE......cccccueie e 40
Supa rece de cartofi CUMArar...........cooeviiieeiciiee e 14
SUPA SECUIASCA. ...ccuvveeeiiiieeeetiee e ste e e ese e e s sree e e steee e snre e e s ssaeeesanseeeeennees 7
SupPa SPeCialad d€ CAISE.......cccveieeiiieie et 7
Supa taraneasca cu fulgi de grau..........cccceveecieeiicieee e 34
Supa ungureasca de fasole CU OIZ.......ccceeevcveeeeiiiee e 33
Supa-crema de Cartofi.........cccuieiiiiie e 10
Supa-crema de CaStaNE.........cccocviieeiiiie e 28
Supa-crema de CoNOoPIdA L........ccueveiiiiiee e 7
Supa-crema de conopida ll..........ceeeeiieeeiiiie e 22
SUPA-CremMa d€ MACKIS....ccccuveeee e ettt e e ettee e ssee e e e e e e 17
Supa-crema de morcovi cu ghimbir...........cooocve e 27
Supa-crema de sparanghel...........ccccveecieeeiciie e 37
Supa-cremadetelind L........cooooiei i 10
SUPE diN CONSEIVE. ....cceiiie ettt e e snae e 54
Supe dinlegume congelate............ccoveeeiiiiiiie e 54
T

Taifei de CIAtILE. .....coieiee e 73
Taitei frAamantati.........coooveiiie e 67
1= (=TSSP 70
V4

ZATENEE. ...t e s e e e e raeaeaans 68

80



