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Kogalniceanu, Mihail; Negri, Costache,

200 de retete cercate de bucate,
prajituri §i alte trebi gospodaresti,

Htiparite cu cheltuiala si ingrijirea unei societati de
ubitori de Tnaintarea si stralucirea neamului romanesc”.

A doua editie. Iasi, la cantora Foii satesti, 1842.

Transcrise in litere latine de lon Dragusanul.

Unitati de masura vechi

un dram — 3,18-3,23 grame

un funt — 450 grame

o litra — 250-300 grame

oca— 1271 gin Muntenia si 1201 g in Moldova
oca — 1,25 11n Muntenia si 1,288 1in Moldova
uncie — intre 28 si 35 grame



Nr. 1. Supa pisata

Sa iei un pui si sa-1 prajesti, si jumatate de fran-
zela, iar pra;jitd (puiul 1nsd sa fie triat bucati); cand vor fi
puiul si franzela prajite, sd se puna in piulifd si sa se
piseze bine; apoi sa pui amestecatura in oald si sa o umpli
cu zeama buna, sa fiarba un ceas; cand va fi fiara, s o
dea prin sita, si daca va fi zeama aceea prea groasa, sd se
mai subtie cu zeama curatd, si cand va fi de turnat in
chisa (farfurie — n. n.), sa ii puna maruntaie si ranza fierte
bine si tdiate maruntel, si feliile de franzeld pomenite, si
va fi gata.



Nr. 2. Supa de raci

Sa se ia douazeci raci si sa se spele bine si sa-i
fiarba in zeama de carne buna, apoi si-i scoata si sa le ia
cojile si carnea din picioare; apoi, cojile, toate puse in
piulitd si pisate tare bine; apoi sd iei putind grasime $i 0
infierbanta, si sa pui cojile cele pisate induntru, sa se
prajeasca putin, si apoi sd pui jumatate lingurd faina
induntru i sa se mai prajeasca pufin; apoi sa se strecoare
acea grasime printr-o petica (tifon — n. n.), si cojile acelea
sd se puna iar in zeama in care au fiert racii, sa mai fiarba
bine; apoi grasimea aceea strecuratd sd se puna intr-0
tigaie, sa se infierbante, si s se puna o lingurd de faina
induntru, si se lasa sa se umfle, dar nu sa se rumeneasca;
si apoi sa toarne zeama aceea, in care au fiert racii, $isa o
strecoare prin sitd §i sa mai fiarba putin; apoi sa tai
franzeld rumenita si sa pui In masa, impreuna cu coditele
si cu picioarele racilor, i sd torni zeama peste dansii, si
sa dai la masa.

Nr. 3. Supa cu galustele
de carne

Sa iei carne de vitel sau de pasare, sd o tai tare
maruntel si sd pui o franzela, de pe care sa iei coaja cu
razdtoarea, $i apoi sd o stropesti cu lapte si sd o pui in
carne, cu putind maduva de vacd; apoi sd se puna toate in
piulitd (puteti folosi mixerul sau magina de tocat — n. n.),
sd se piseze tare bine, apoi sa iei doudzeci dramuri (un
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dram — 3,18-3,23 grame, deci cam 60 grame de untura —
n. n.) grasime sa frigd puhav, sa pui induntru doud oua
intregi si un gilbenus si sd le pisezi bine, apoi sa pui
carnea aceea pisata induntru, putind sare, si sd 0 amesteci
bine, si daca va fi prea subtire, sa pui putin pesmet; apoi
sa faca galustele, sd le tavaleascd in pesmet si sd le
prajeasca in grasime, sa se ingdlbeneasca, apoi sa puna in
chisa (farfurie — n. n.) si sa se toarne deasupra zeama
facuta rumena.

Nr. 4. Supa cu galustele de raci

Se fierbe grasime de rarunchi puhav, pui un ou,
putin pesmet, putin patrunjel verde hacuit maruntel, sare
si piper, codite de raci hacuite maruntel, si faina cat poate
tine in trei degete, frecand toate la un loc, le faci galustele
si sa le fierbi in supa.

Nr. 5. Supa frantuzeasca

Iei o capatana de curechi nemtesc (varza — n. n.),
ceapa, morcovi, cartofi, de fistecare potriva, sa le tai ca
tocmagii, apoi ia patru ori cinci ciuperci si la taie in
frunze, apoi pui toate la un loc, si le pune pe foc cu
grasime prajitd, si se prajesc jumdtate de ceas; apoi se
pune putin piper si floare de nucusoara, apoi toarna
zeama de carne si le fierbe bine, apoi o toarna peste felii
de franzela prajita.



Nr. 6. Supa cu gugosele de
tocatura de curcan

Iei o bucata de piept de curcan fiert si vreo cateva
ciuperci, jumatate de franzelda muiata in lapte, putin
patrunjel verde, floare de nucusoard, si le toci, apoi le
pisezi (folositi, deci, mixerul — n. n.), apoi pune doud
galbenusuri de ou si le amesteca bine cu tocdtura, apoi
presura pe o scandurda pesmet subtire, pune tocatura si o
intinde de un deget de groasa, apoi le taie cu un fier
rotunde si sa le prajesti, apoi toarnd deasupra zeama arsa.

Nr. 7. Rasol cu carne
de ciuperci

Pui vreo sapte ciuperci si le curdfi, le tai felii,
putin patrunjel verde hacuit, pui intr-o tigaie pufina
grasime luata de pe zeama, si pui ciupercile si patrunjelul
sd se prajeasca bine, apoi le pui putind faina, sa se mai
prajeasca, si un polonic de zeama (deci, rantaj — n. n.) si
vreo patru linguri de smantand, si sd mai fiarbd putin, si
sa-| toarne peste rasol.

Nr. 8. Bou de moda

Iei o bucata de carne de vaca, macra, insa sa nu o
speli, numai sa o razi foarte bine si s o bati putin; apoi
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iei slanind si o tai de un cutit de groasd, asemenea si
jambon crud, iei putin patrunjel verde, putind ceapa,
cateva ciuperci, o telind, putin usturoi, toate acestea,
hacuite tare maruntel, cu putina sare si piper le amesteci
la un loc bine, tavalesti bucatele cele de slanina si de
jambon in hacuiturile acele, si apoi impanezi carnea, pui
in tingire felii de slanind, de ceapd, de morcovi, si peste
acestea carne pe deasupra, acoperi bine si o lasi sa fiarba,
pand ce va fi fiartd pe jumatate, pe urma pui cincizeci
dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame, deci puneti 170
mililitri — n. n.) vin si o lingurd mare de zeama si o lasa
sa fiarba pana ce va fi bine fiarta, apoi scoti carnea pe
blid si curati carnea de grasime, si torni peste carne
(lichidul din care ati scos-o, numit ,,salcea”), insa salcea
sa o strecori, mai Inainte.

Nr. 9. Pui cu mazare cu raci

Puii 1i grijesti ca sd nu se rupad pielea, apoi iei
mazare de cea micd §i o prajesti inabusitd cu putin
patrunjel verde si pufin unt, tai si bucatele de raci, le
amesteci la un loc cu mazarea, putind smantana, putin
pesmet, putind floare de nucusoara, umpland pielea, sa le
frigi frumos; acestea pot sluji si la deosebite supe.

Nr. 10. Pui fierbinti

Iei pui mici si le dai sare, §i pui in tingire cu
ceapd, morcovi, patrunjel verde, putin piper intreg, putin



enibahar, trei cuigoare, trei parti de apa si una de otet, si
le pune sa fiarba pana cand 1i vei socoti pe jumatate fierti;
iei o lingurd de unt, sa se topeasca, o lingurd de faina si
lasi sa se umfle, apoi strecurand salcea (supa — n. n.) in
care au fiert puii, pui si trei linguri de smantana si,
asezand de iznoava puii intr-insa, o lagi sa mai fiarba.

Nr. 11. Pui cu capire

Iei o lingura buna de unt si lasi de se topeste, pui
doua linguri de faina si o lasi de se umfla, pui o ceapa
increstata in patru, zeama de carne, pe cat va trebui sd o
subtiezi, si o lasi sd fiarba, apoi o strecori prin sita, pui
induntru puii (bucatile de carne de pui transat — n. n.), 0
lingura de otet alb, trei linguri de smantana, o mana de
capire (ciuperci — n. n.), coaja de lamaie foarte maruntita,
si, puse nauntru, le lasi sa fiarba pana se vor gati.

Nr. 12. Pui albi inadusiti

Iei puii si le scoti osul cel din piept, le pui sare,
pui In tingire slanind taiatd felii, radacind de patrunjel
taiata felii, si telind, si morcovi, tot felii taiate, piper
intreg, floare de nucusoara, pui puii deasupra si acoperi
iar cu felii de slanind, si pui doua linguri de zeama peste
dansii, si deasupra tingirii pui o hartie alba, si pe
deasupra, capacul tingirii, si-i lasi s fiarba inadusiti, si
dupd ce fierb o bucatd, scoti puii, 1i acoperi cu sldnina
care a fost deasupra lor, si peste radacinile ce au rdmas in



tigaie toarnd zeama de carne cat trebuie, pe care o lagi sa
fiarba bine, si o strecori, si dupd aceea pui puii si cu
ciuperci in ea si o lasi sa fiarba.

Nr. 13. Pui ,,au cotton”

Sa iet doi sau trei pui, sa-i prajeasca dupa
randuiala, punandu-le sare pe cat le trebuie, si apoi, taind
feli1 subtiri de slanina, sa se nveleasca cu ele puii peste
tot, si pe deasupra acestora sd se inveleascd cu hartie
alba, si asa sa se frigd, luand seama bine sa nu se
rumeneasca; ranzele lor sa se fiarba si, cand or fi fierte,
sa se hdcuiascd cu maiurile crude §i cu putin patrunjel,
arpagic si doudzeci si cinci ciuperci, apoi sa se ia putin
unt intr-o tigaie si, infierbantandu-se, pui topiturile acele
induntru si le lasi sa se prajeasca putin, apoi, presarandu-
le, cu o lingura, faind si amestecandu-le, lasi sd se mai
prajeasca putin, pe urma torni deasupra lor un polonic
mare de zeama de carne, putind sare si piper, si o lingura
de smantana, si le lasi sa fiarba bine; si apoi puii cand vor
fi bine fripti, sa se toarne aceasta salce (fiertura, deci — n.
n.) intr-un blid si puii sa se aseze inlauntru, cu chip sa nu
se cunoasca puii ca-s fripti.

Nr. 14. Parjoale cu sardele

la un but de oaie si faci parjoale, sau le faci de
costite, apoi iei doudsprezece sardele spalate, curatite, si
le toaca cu patrunjel si tare subtire, si apoi iei tocatura



aceea si o intinde subtire pe parjoale, apoi o pune in
tigaie si stoarce peste dansele zeamad de la o lamadie,
cincizeci dramuri smantana (un dram — 3,18-3,23 grame,
deci puneti 170 grame — n. n.), le acoperd si le pune
jeratic deasupra si fierbe pana cand faci friganele de
franzela, apoi iei creieri de la un miel, i curata si in toci
bine cu patrunjel, si cu piper si sare, sa le prajeasca cu
putin unt, apoi sa ntinzi aceasta pe franzela si sa pui alta
franzeld deasupra; apoi aseaza parjoalele pe farfurii si fa
garnituri imprejur cu sardele.

Nr. 15. Jambon cu friganele

Ia o bucata de jambon si o pune, de cu seard, in
apa, apoi o tai felii subtiri si o pune intr-o tingire, $i pune
o litra (250-300 grame — n. n.) de zeama si un pahar de
vin alb, putin patrunjel verde, putin arpagic si piper pisat;
aceasta sa fiarba pana s-a muia jambonul, zama insa sa
nu fie sarata, sa fiarba pana va scade bine, apoi prajeste
felii de franzeld si toarnd salce (lichidul ramas de la
fierbere — n. n.) deasupra, apoi faci garniturd sau de
cartofi prajiti, sau de ciuperci.

Nr. 16. Hulubi in papiloturi
Ia patru sau cinci hulubi sa-i curati, si 11 taie in
doua, in lung, le pune sare si ii bate cu muchia cutitului,

ca sd se lateascd putin, si apoi iei patrunjel verde, ceapa si
ciuperci si maiurile (maruntaiele — n. n.) hulubilor, si
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cateva sardele, piper, si sa le pisezi toate la un loc, apoi ia
slanind si o tai in frunze, subtire, apoi pune hulubii pe o
hartie alba si pune frunzele cele de slanind pe hartie si
intinde dinduntru umpluturd, si pe deasupra iar slanina, si
asa toate, si sa tai hartia frumos, apoi ii pui pe un gratar
uns cu unt si ii frigi incet, pani se gitesc (NOTA:
folosirea hartiei, pentru rumenire indbusita, inclusiv pe
carbuni, am mai prins-o, in copildrie; hartia alba se
impregneazd cu grasime $i cu apd si devine ignifuga,
carnea sau carnatii frigindu-se, astfel, Tndbusit si in suc
propriu; la urmd, se indeparteaza foaia de hartie si se
descopera cea mai minunata fripturd, si care nu are
grasime, in ciuda folosirii unor felii subtiri de slanina,
care si ele de fapt fierb si se rumenesc in suc propriu — n.

n.).

Nr. 17. Hulubi inadusiti

la doi-trei hulubi, ii grijesti, si-i aseaza bine si
frumos, punandu-le sare, si aseaza in fundul tingirii
cateva frunze de slanina, si ceapa taiata in frunze (rondele
—n. n.), si morcovi asemenea, si pune hulubii deasupra si
lasda de sed inadusiti pana se rumenesc, apoi 1i pune
zeamd de carne si putin otet, putind coaja de lamaie si
piper intreg, si lasd de fierbe bine, apoi strecoard prin
sitiscd, pune putin piper, doud linguri smantana si pune
puii de hulub induntru si 1i lasa sa fiarba bine, si,
facandu-le Tmprejur o cununa de hamut (un ,,gatar” de
garniturd — n. n.) sau alta, le da la masa.
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Nr. 18. Raci inadusiti

Dupa ce speli racii bine, pune o bucatica de unt in
o tingire, de se infierbanta, si pune o manad de patrunjel
verde, taiat maruntel, si apoi pune si racii intregi, sare, si
i1 lasa putin sa fiarba inadusiti, si apoi le pune o lingura
de smantana si i lasi pana scad.

Nr. 19. Oua umplute

Zece oua sa le rascoci (se fierb tarei — n. n.), si
apoi sd le tai In doud; fiind intdi curdfite, apoi sa iei
codite de raci, taiate maruntel, o franzela, luata coaja si
muiat miezul cu putin lapte, si pui in piulita (se poate si
in masina de carne, si in mixer — n. n.) racii, franzela, un
ou intreg (crud, cu albus si galbenus — n. n.) si cinci
linguri de smantana, sa iei o bucaticd de unt de raci;
acestea toate sa se piseze bine la un loc, apoi iei putini
raci tdiati, pui in tigaie putine ciuperci taiate, putin
patrunjel hacuit, putind mazare verde si putin unt de raci,
si le fierbi inadusite pana ce scad, apoi le lasi de se racesc
si le amesteci cu celelalte la un loc, si pui, pe jumatate,
intr-un calup uns cu unt, si asezi oudle cele taiate, si
deasupra pui cealaltd jumatate, si o dai in cuptor.
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Nr. 20. Spanac de curechi
vanat

Intai se spald curechiul tare bine si-1 oparesti de
doua ori cu apa clocotita, apoi il pui de fierbe moale, si,
strecurandu-1, 1i faci rumeneald de aia galbena, de faina
cu grasime, si, tdind curechiul tare maruntel, i pui
induntru, In rumeneald, ca sa se prajeasca bine, apoi ii pui
doua polonice de zeama de carne, punand piper si sare, o
bucatica zahar, doud linguri smantand, castane pe cate
vrel, si sd-1 lasi sd fiarba putin, si apoi il pui pe farfurii,
facand garnitura Imprejur cu carnati sau parjoale.

Nr. 21. Limba cu sos de sardele

Fierbi limba in oald, o pui cu sardele, slanina
taiata, scoti limba din oala, sa-i iei pielea, apoi degraba o
spicuiesti cu sardele si cu slanina cea tdiatd, si o pui in
frigare; pui dedesubt, in tigaie, o bucatica de unt, putina
smantana, sa tot torni peste limba de vreo trei ori, apoi o
presori bine cu pesmet, sa storci si zeama de lamaie, sa
mai torni sos ncd o datd, si o scoti din frigare i, punand-
o pe farfurii, 1i torni sosul deasupra si-i gata de pus pe
masa.
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Nr. 22. Racituri de cap de vitel

Despica capul de vitel si-1 fierbe cu sare si cu
putin patrunjel, si pui si doud cepe si pufin cimbrigor si
coajd de lamaie, 1l scoti si-1 pui in apa rece, si in zeama
cealalta il pui de fierbe cu un picior de vitel, si piper
intreg, si cuisoare, pana ce scade sa ramand jumatate de
oald, apoi o strecori prin peticd (tifon, dar merge si prin
sitd — n.n.) si storci o lamaie, iar sd o strecori, apoi scofi
ciolanele de la cap si-1 tai frumusel, si-1 aseaza pe calup,
sa torni zeama deasupra, si-1 lasi de se prinde.

Nr. 23. Carnaciori de raci

Faci intai clatite si le lasi sa se raceasca, apoi le
tai n patru, ca sa se faca carnaciori de un deget de lungi,
iei varfuri de sparanghel, ciuperci si codite de raci,
ciupercile sa fie mai inainte inadusite cu un pic de unt,
pana ce se inmoaie; apoi iei toate acestea si le toci la un
loc; pui putin unt de raci intr-o tigaie si-l infierbanti; sa
pui topitura induntru si o lasi de se prajeste, apoi o iei de
pe foc; pui un ou intreg si un galbenus sd le amesteci si
racii, de se prajesc putin, apoi intinzi, de o muchie de
cutit, tocatura pe petice (de clatite — n. n.), le faci
carnaciori (adica le rulezi — n. n.) si 11 asezi frumos pe
farfurii unse cu unt; si, cu jumadtate de ceas, pana a nu da
bucate, torni putind smantana dulce si le pui pe jeratic; de
voiesti, le impodobesti cu codite de raci prajite.
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Nr. 24. Oua frantuzesti

Iei oua si le fierbi vartos, apoi freci putin unt si-I
amesteci bine cu oudle, §i pui si putin patrunjel verde,
apoi le faci chiar ca ouale si le moi in albusul cel de ou si
le tavalesti bine In pesmet, si le prajesti in unt, si faci
garnituri.

Nr. 25. Spanac cu clatite

Iei patru oua si un polonic cu varf de faina si pune
patru linguri de lapte si amesteca bine, pune sare, pune
unt in tigaie sd se infierbante, si apoi toarna aluat subtire
si-1 Tmpunge cu cutitul, si lasd s se rumeneasca, si cand
va fi rumen pe o parte, sa intorci pe cealaltd; apoi sa faci
spanacul, dupa cum se face, si pui un rand de spanac si
un rand de clatite, si asa le aseaza la farfurii, fiind gata.

Nr. 26. Friganele cu creier

Iei creieri si 1i tai maruntel, cu sare, patrunjel si
piper, si le hacuiesti la un loc, apoi tai felii subtiri de
paine, si intinde pe o felie creierii, si pune alta felie
deasupra, si apoi le tai tot felii de cate un deget de late, de
lungi, le tavalesti In oud si in pesmet, le prajesti in
grasime si le pune in supa.
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Nr. 27. Anghinare umpluta

Sa iei anghinare si sd 1i cureti frunzele cele
groase, si sa le fierbi cu apd, pana ce se Inmoaie, apoi
freacd putin unt, taie putintica paine muiata in lapte, si
scobesti putintel anghinarea si miezul acela il hacuiesti
ori cu putind carne, ori cu gaturi de raci, si le mesteci cu
unt, apoi pune un ou inauntru §i pufind sare i piper, si
umple frunzele de anghinare si le fierbi putin, le asezi pe
farfurii si le faci sos de smantana deasupra.

Nr. 28. Cartofi cu sardele

Sa speli cartofii si sa ii curati, pune putin unt intr-
o tingire si-1 topeste; apoi, tavalind fistecare cartof in
faina, il pui in unt, si 1i faci, acoperiti, untul sa-i
rumeneascd, apoi ungi o farfurie cu unt, toarna putina
smantana, tai cartofii in rotife, iei putine sardele si le
curafi, le tai subtiri si pui printre cartofi, presuri pe
deasupra pesmet, pui Intr-o tigaie pufind grasime si
putind ceapa taiata, de se topeste, si oparesti cartofii; apoi
il mai pui putin pe jeratic.
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Nr. 29. Curechi nemtesc
umplut

Iei capatanile nu prea mari si le scobesti induntru,
apoi iei s1 miezul acela scobit si-1 fierbi cu sare, pe urma
iel carne si o hacuiesti cu putind ceapa, cu putind paine
muiata, si cu curechiul acela fiert, maruntel, apoi freci
putin unt, pui induntru doua oua intregi, putina sare, piper
st doua linguri de smantana, si le mesteci toate bine la un
loc, apoi umpli curechiul acel scobit, apoi i faci iar calup
de curechi, 1l leaga cu ata si 1l fierbi in apa cu sare, apoi il
tai felii i le aseaza in farfurii, si le faci un sos deasupra.

Nr. 30. Caralabii rumene

lei caralabiile (guliile, de la germanul ,,Kohlrabi”
—n. n.) si le curati, si le tai lungarete, apoi topesti pufin
unt si le pune Tnduntru, si le lasd pana se inmoaie, dar le
mesteci, ca sd nu se arda; apoi pune doua linguri de faina
si doud linguri de zeama, si putina sare, si lasi de fierb,
pana se rumenesc.

Nr. 31. Uger de vaca

Fierbi ugerul pana se inmoaie, il tai bucatele
subtiri, le ungi cu unt si le tavalesti in pesmet; apoi le pui
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in grasime, sd nu se rumeneasca prea tare, le ageaza cu
putind smantana si patrunjel, si le lasa sa scada.

Nr. 32. Carnaciori de carne

Iei nouazeci dramuri de carne (un dram — 3,18-
3,23 grame, deci cam 300 grame — n. n.) de carne si o
hacuiesti maruntel cu patrunjel verde, apoi iei putina
paine muiata in lapte, iei o bucatd unt cat un ou si o
freacd puhav, pune doua oua intregi si un galbenus, si le
Mmestecd cu topitura, pune putind coaja de lamaie, sare,
piper, doud linguri de smantana, doud linguri de pesmet,
si le mesteci bine, apoi faci carnaciori (rulouri — n. n.), 11
tavalesti in oud, in pesmet, sa se prajeasca in grasime
(avem, deci, o retetd veche de chiftele — n. n.).

Nr. 33. Parjoale umplute

Faci parjoale, sau din carne de vitel, sau de miel,
dar nu tocate si le fierbi In zeama; apoi le pune pe o
farfurie. Pentru doudsprezece parjoale, iei noudzeci de
dramuri (cam 300 grame — n. n.) de carne fripta, putin
miez de paine muiatd in lapte si le hacuiesti la un loc
impreunda, apoi putind maduvd, coaja de lamaie,
patrunjel, sare, piper, doud oud si le mesteci bine la un
loc; apoi intinde tocdtura aceasta pe parjoale, deasupra,
nu prea gros, le pune in tingire cu putina grasime si le
lasd de fierb inadusite, pand se gitesc, apoi le pune pe
farfurii si le faci un sos.
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Nr. 34. Limba umpluta

Sa fiarba limba pana s-a muia, care apoi se curata;
pe urma o despica de-a lungul si scoate carnea aceea de
la mijloc, apoi taie carnea aceea si putina paine muiata in
lapte, freci doudzeci dramuri (circa 65 grame — n. n.) unt
puhav, pui doud oua intregi si doua galbenusuri, sare,
piper, coaja de lamaie, patrunjel, si apoi umpli limba; o
leaga bine cu sfoard, o ambaleaza in hartie, si o frige in
cuptor; apoi ii faci sos de sardele sau alt sos si toarnd
deasupra (desigur, dupa ce le-ati scos din cuptor sau de
pe jar si ati indepartat hartia, care le-a facut sa se friga in
sOs propriu; §i reteta asta am mai prins-0, in copilarie — n.

n..

Nr. 35. Mancare de miel

Tai felii de carne macra, le bate si le sareaza; apoi
le pune in tingire cu pufin unt, patrunjel, ceapa, morcov,
cimbru, coaja de lamaie, toate tdiate maruntel, le pui in
unt, si feliile de carne deasupra, si le lasa de se rumenesc;
apoi scoti bucdtile de carne si mai pui pufind grasime,
doud linguri de faind, pufind zeama peste feliile cele
taiate, puina smantana, si le lasi de fierb; apoi strecoara
sosul prin sitd (pacat, ar fi trebuit sa-1 paseze, ca sa-i dea
consistentd! — n. n.), si pune carnea Induntru, in sos, si
pune sd mai fiarba putin.
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Nr. 36. Felii de carne umplute

Iei felii de carne rotunde si le bate bine, apoi iei
carne friptd si putind paine muiatd in lapte si le taie
maruntel, apoi pune cativa zbarciogi (bureti — n. n.) si
coaja de lamaie, si putin piper, doud oud, doud linguri de
smantand, si le mesteci bine la un loc; apoi intinde
tocatura cu feliille ce carne, le pune in tingire putina
grasime sau slanind, le aseaza pe jaratec pana se
rumenesc; apoi pui intr-o tingire putind grasime, doua
linguri de pesmet, putind zeama, cincizeci dramuri (circa
160 grame — n. n.) de smantana, putina floare de sofran,
zeama de la jumatate de lamaie, si le lasi sa fiarba bine;
aseaza feliile de carne pe farfurii si toarna sosul deasupra;
asemenea se face si de caprioara.

Nr. 37. Piept de caprioara cu
SOS

Sa speli pieptul de caprioara si sa tai coastele si sa
le sarezi, sa le pui in tingire si sd pui: vin, otet si apd, apoi
sd pui o ceapa Impanata cu cuisoare inauntru, cimbru,
rozmarin, piper, si lasa pieptul de caprioara acolo, pana s-
a muia, apoi il scoate, pune Intr-o tingire pufin unt, trei
cepe mici tdiate, si pune pieptul induntru, si lasa sa se
rumeneascd pe amandoua pdrtile; apoi pui trei linguri
pesmet peste piept si-1 mai lasi putin, sd se rumeneasca,
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toarnd peste el otet din cela in care a fiert pieptul, pe atata
cat trebuie pentru sos, pune putind smantana si coaja de
lamaie, putin zahar ars si-1 mai lasi, jumatate de ceas, de
mai fierbe; apoi pune-1 in farfurie si toarna sosul dea-
supra.

Nr. 38. Friganele umplute cu
migdale

Patruzeci dramuri (circa 130 grame — n. n.) de
migdale pisate, pui trei galbenusuri si omat (probabil
albus fiert — n. n.) de la doud albusuri, coaja de lamaie si
douazeci dramuri (circa 65 grame — n. n.) zahar, si le
mesteci pana ce se ingroasd, apoi taie felii de paine, de un
deget de groase, si intinde migdalele pe felii, si pui alte
deasupra, le tavalesti in galbenusuri de ou si le prajesti in
grasime de vaca; dupa ce se prajesc, le pui pe farfurii si le
presuri cu zahar si scortisoard, si torni deasupra vin fiert
cu zahar si le pui, sus si jos, jaratic.

Nr. 39. Muschi impanat de
vaca sau de vitel

Sa iei muschiul, sa-1 grijesti frumos si sa-1 sarezi,
apoi sa iei o parte otet si doud de apa, pune vreo cateva
cepe, morcovi si coajd de lamaie, doua frunze de dafin si
piper intreg, si le fierbi bine, apoi le torni fierbinte peste
muschi, il lasi doudsprezece sau doudzeci si patru
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ceasuri, induntru, la racoare; apoi iei muschiul si-I
impanezi, facand trei sau patru randuri; pe urma iei ceapa
si morcovii si le pui in tingire, si muschiul deasupra, pui
deasupra jaratic si 1l lasi doud ceasuri, sa fiarba incet,
pand se rumeneste, apoi toarnd o litrd (un sfert de litru —
n. n.) smantdnd peste muschi, si-1 mai lasa un sfert de
ceas la foc, pand se rumeneste sosul, apoi pui muschiul in
blid si sosul deasupra.

Nr. 40. Muschi de vitel invelit

Sa ie1 muschi sau carne macra, sa o prajesti si sa
tai felii subtiri, sa le bati cu cutitul si sare putin; carnea
ramasd sa o toci marunt cu patrunjel verde, coaja de
lamaie, paine muiatd in lapte si putind smantana; apoi
intinzi tocatura aceasta subtire pe feliile de carne si le
invelesti (rulezi — n. n.) rotunde, apoi pui in tingire putina
slanina sau grasime, ceapa, frunze de dafin, ceva cimbru
si morcovi, toate tdiate felii, pui feliile cele invelite
(rulourile de carne — n. n.) deasupra, le sarezi si torni
deasupra otet si apa, cat sa le cuprinda, si le lasi sa fiarba;
cand sunt gata, pui carnea in blid si torni sosul, cat
trebuie, prin sita.

Nr. 41. Felii de carne invelite
Sa iei carne si sa tai felii lungarete si late ca mana,

dar de groase ca muchia de cutit, le bate si le sareaza,
apoi fierbi creieri cu sare, iei pielita de pe dansii, 1i toci

22



marunt §i-i scazi, cu patrunjel, In grasime, pui pufind
ceapd, sare, piper, o mand de pesmet, si o lingurd de
zeama, si le lasi putin sa fiarba, si sd se racoreascd; apoi
tai marunt o bucatica de slanina, o amesteci cu tocatura
aceea, o Intinzi pe feliile de carne, o invelesti si o legi cu
ata; apoi pui in tingire grasime, ceapd $i morcovi, cu
carnea deasupra, si le lasi sd scada si sa se rumeneasca,
scoti feliile s1 pui doua linguri de faind sa se rumeneasca;
apoi pui zeama, putin otet si coaja de lamaie, si lagi sa
fiarba, strecori sosul, pui carnea lor inauntru si doud
linguri de smantana, si mai lasi sa scada; apoi asezi feliile
acelea invelite, pe rand, pe blid, torni sos deasupra si
presuri cu coajd de lamaie.

Nr. 42. Aluat pentru bucate

Sa iei cata faina, atata si unt, il sarezi, tai untul
felii in faina, mesteci cu sucitorul bine, dar nu cu mana,
pui doud oua si atadta smantana, cat sa nu fie prea vartos,
si 1l mesteci bine cu un cutit. Aluatul acesta nu trebuie sa
fie nicicum vartos si nicicum atins cu mana, il intinde de
trei ori, cat se poate de subtire si tot il strange, din toate
colturile, si i pune faina numai cét trebuie. Aluatul acesta
se poate intrebuinta la orice vrei, si untul trebuie sa fie
moale.

Nr. 43. Aluat de pasteta
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Pune pe o masd 220 dramuri fdind (un dram —
3,18-3,23 grame, deci cam 700 grame), taie felii 132
dramuri unt (cam 400 grame) si 44 dramuri de grasime
proaspata (deci cam 170 grame) si o mesteca bine cu un
sucitor, pune sare, doud oud intregi si doud galbenusuri,
opt linguri de smantana si-1 mesteca bine cu un cutit,
intinde-1 de doua ori, apoi il pune in patru si il lasa, un
ceas, sa se odihneasca, apoi il intinde ca muchea de cufit
si fa ce vrei cu dansul.

Nr. 44. Aluat de pasteta frecat

Sa freci puhav 177 dramuri grasime proaspata
(cam 600 grame), pune zece linguri de vin, una cate una,
sapte galbenusuri, amesteca bine, un ceas, apoi pune
faina cat sa nu fie aluatul nici vartos, nici tare moale, mai
pune doua linguri de vin si doud de smantana, coaja de
lamaie; apoi intinde aluatul pe un calup si pune induntru
ce mancare vrei §i 0 coace Incet, si toarna sosul, dupa ce
vei tdia-0, deasupra.

Nr. 45. Pasteta de tocatura

Sa iei 177 dramuri carne de vitel (cam 600
grame), putind ceapa, coaja de lamaie, pesmet muiat in
lapte, le toacd tare marunt cu carnea si pune doua oua
intregi induntru si le amesteca; pune trei oud, o bucatica
de unt si putin lapte, le fierbe ca un aluat si le strange si
le piseaza la un loc cu celelalte; pune acele doua oua sus
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aratate Tnduntru, apoi faci o mancare de maiuri
(mdruntaie — n. n.) cu putin sos cu zeama de lamaie, faci
aluatul cu Nr. 42, si pune pe fundul unei tingiri de un
deget aluat, apoi pune jumatate de topiturd de cele de
deasupra, pune mancarea cea de maiuri, si apoi ceealalta
tocatura si o face rotunda, intinde aluatul si taie dungi cu
rotita cea cu zimti si le pune peste tocatura ca un gratar, o
ungi cu ou deasupra si o coace, trei sferturi de ceas; cand
o pune pe farfurii, poate sa se impodobeasca, pe unde
sunt borticele, cu varfuri de sparanghel sau cu gaturi de
racl.

Nr. 46. Pasteta de hulubi

Sa grijesti si sa sarezi hulubii si sa-i lasi sa fiarba
putin nadusit, cu putin vin, zeama, ceapa, frunze de dafin
si coaja de lamaie; apoi sa faci un fas cu carne de vitel,
sos de miel, putind maduva si maiurile de la hulubi, sare,
piper, coaja de lamaie; ungi cu acest fas hulubii, fa o
pastetd cu Nr. 43 sau 44, pune hulubii induntru, fa si
capacul tot de pasteta, ungi cu albus de ou, si o coace, si
o pune pe farfurii, si o taie deasupra; orice sos vrei
toarnd, si-apoi pune capacul deasupra si pune pe masa.

Nr. 47. Fasole, mazare si bob
verde de murat

Sa pui un cazan cu apa sa fiarba, si dupd ce a
fierbe cazanul, sa pui fasolele in cazan, numai sa le dai in
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unda si, apoi, degraba sa le scoti, sd le pui pe o masa, sa
le usuci la soare, pana cand s-ar usca; dar numai fasolele
de harag; asemenea mazarea si bobul.

Nr. 48. Mazare verde, cu
marole capiatane

Tai marolele (salata verde — n. n.) in patru parti si
le oparesti cu apa clocotita, scurgi apa, apoi pui in tingire
unt sau grasime si un rand de mazdre verde, i un rand de
marole, si, la mijloc, un pui prajit, si lasi sd scada,
acoperite, pand ce se Inmoaie toate; apoi pune putind
faind si patrunjel, lasi sd se rumeneascd pufin, pune
zeama cat se cuvine, si sa mai fiarba pufin; apoi asaza
frumos in blid.

Nr. 49. Mazare verde in
graunte

Dezghiocand mazarea numai grauntele, fiind
tanara, o arunci in apa, cand clocoteste, si o lasi sa ia un
clocot bun, apoi o strecori prin sitd bine si o presuri pe
tava, si o dai la cuptor, care sa nu se infierbante, ci pe
incetul sa se poata usca, si, cand i vrea sa faci bucate, s-0
pui in apa rece, sa fiarba.

Nr. 50. Pastrarea mazarii verzi
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Sa umpli cu mazare graunte o butelca si s-0 astupi
cu dop bine, si s-o pui intr-0 tingire cu apa rece, sa fiarba,
un ceas si jumatate; si apoi, ludnd-o de la foc, o vei lasa
tot in acea tingire, pana se va raci, si, scotand-0, Vel
randui butelca si o vei pune la un loc uscat.

Nr. 51. Mancare dulce de
morcovi

Sa iei o litrd si jumatate de morcovi (o litra — 250-
300 grame) taiati lungareti si subtiri, sa li se dea mai intai
un clocot si sa se scurga bine de apa, apoi sd se puna intr-
o altd tingire curata, cu o litrd de zahdr sfarmat si sa se
toarne deasupra apa clocotita pana le va acoperi peste tot.
Dupa ce va scadea apa pe jumatate, sa se puna coaja de
lamaie, cat se va socoti de trebuinta, si, dupa ce va mai
scadea, incat sa ramana ca patru linguri de apa numai, sa
se stoarca zeama de la doud lamai; asa fiind gata, sa se
aseze pe farfurii si sa se dea fierbinte la masa.

Nr. 52. Maiuri de gisca cu sos

Sa sarezi maiurile i sd le Impanezi cu coaja de
lamaie, pune intr-o tingire putind grasime sau unt, ceapa
taiata, si maiurile si marar, si le lasa sa fiarba putin, pune
putind faind si lasd sd rumeneascd putin, pune zeama si
smantana, cateva picaturi de otet si piper, lasd mai ia un
clocot si apoi ageaza-le.
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Nr. 53. Galustele de smantana
Cu raci

Iei douazeci dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame)
de unt si le freci puhav, pui patru oua intregi, unul dupa
altul, pui patru linguri de smantana, putina sare, apoi pui
faina intr-insul cat trebuiec sa fie de gros aluatul, pui
jumatate oca lapte (1,25 1 in Munteniasi 1,288 |
in Moldova) in tingire, sa fiarba, si faci gilustelele cu
lingura, le pui in lapte ca sa fiarba cat trebuie, iei gaturi
de raci hacuite, ungi o farfurie cu unt si asezi un rand de
galustele, presuri raci de cei hacuiti si putind smantana, si
asa le asezi pand ce se mantuie; insd pe deasupra pui
gaturi de raci intregi, si smantana sa le pui, raci si sus, si
jos; si le lasa sa fiarba, sa se rumeneasca.

Nr. 54. Galustele de gris

Sa freci o bucdticd de unt puhav, bate induntru
doud oud unul dupa altul, pune si cinci linguri de gris,
sare si doud linguri de smantand, amesteca toate bine la
un loc, faci gilustele, prajeste-le in grasime, apoi pune-le
in supd, sa mai ia vreo doua clocote.
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Nr. 54. Galustele de creier

Sa iei creieri, sa-i cureti de pielita si sa-i toci
marunt cu patrunjel, pune si doud oud, sare, piper si
usucd-i putin pe jaratic cu putin unt, apoi sa-i pui sa-i
pisezi cu putind paine muiatd in lapte, freacd putin unt de
raci §i amesteca cu tocatura, pune si un ou si putin
pesmet, faci galustele si le fierbi in supa.

Nr. 56. Galustele de raci

Sa moi paine in lapte si sd o toci marunt cu codite
de raci, patrunjel, coaja de lamaie, apoi iei unt de raci de
marimea unui ou, il freci, induntru pui raci, doud oua
intregi si un galbenus, sare, doua linguri smantana, putin
pesmet, le mesteci toate bine la un loc, fa galustele si le
fierbe in supa.

Nr. 57. Galustele de pesmet cu
migdale
Sa freci 40 dramuri unt (un dram — 3,18-3,23

grame) si, frecandu-1, sd pui cate putind apa inauntru,
apoi pune o mana de migdale pisate, sapte oua si atata
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pesmet ca sa se faca aluatul cam vartos, fa galustele si le
fierbe 1n supd; aceasta este pentru paisprezece persoane.

Nr. 58. Galustele de carne

Sa iei 177 dramuri carne tocata si 0 amesteci cu o
litra lapte si cu doud oud, pui doud sau trei maini de paine
muiata in lapte, torni si unt topit, de marime ca jumatate
de ou, putind floare de nucusoarda, si framantd bine
aluatul, fa galustele si le fierbe in zeama.

Nr. 59. Maiuri de gasca cu cerc
de orez imprejur

Sa iei maiuri de gasca, le speli, le sarezi, le pui in
tingire; supt maiuri pui noud sau zece felii de ceapa si
morcovi, in roate tdiati; impanezi maiurile cu cuisoare,
apoi pui jumatate litrd smantand, o mana pesmet §i cateva
bucatele unt sau grasime buna, acoperi cu capacul, pui
dedesubt si deasupra jaratic si le lasi, un ceas, sa se coaca
bine; apoi scoti maiurile §i iei grasime de pe sos, si peste
celelalte rddacini si cuisoare pui cateva linguri zeama si
sa le scazi degraba; apoi asezi maiurile in farfurie, unde
trebuie sd fie gata cercul acel de orez, si torni sosul pe
dansul. Cercul acela de orez se face in urméatorul chip: sa
pui o bucdticd unt sd se infierbante, sa pui inauntru
patrunjel verde hacuit, pui si 83 dramuri orez, taie i o
ceapa in patru, pui putin piper, apoi le lasi toate acestea
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sa fiarba un ceas si tot pui, din vreme, in vreme, cate
putind zeama, ca sd nu se rumeneasca orezul; indata ce se
va muia orezul, sa scoti ceapa si piperul afard si sa pui o
bucatica de unt de raci, apoi pui in alta tingire o bucatica
de unt, sa se Infierbante, pui putin patrunjel verde si vreo
cateva ciuperci taiate, si le lasi sa scada, punand si putin
piper pisat; cand va fi scdzut, sd pui putind faind, o
lingura sau doua smantana, si iardsi sa scada; din orezul
mai sus zis sd faci sd faci, imprejurul farfuriei, un cerc
frumos si apoi pui, de-a curmezisul, un rand de ciuperci
si un rand de gaturi de raci, tot de cate douad degete unul
de altul departe, ca sa fie ca o cordea, apoi, fiind cercul
gata, vei pune maiurile de gasca, cu sosul lor.

Nr. 60. Rata salbatica fripta

Rata, dupa ce-i grijita, o pui intr-o farfurie, si
fierbe otet, amestecat cu putind apa si cu o bucatica de
coaja de lamaie, si cu frunze de dafin, si cu enibahar, {i
apoi, clocotitad fiind, torni peste rata si o lasi de sede vreo
doud zile, apoi iei rata si o intinzi cu dese randuri de
slanina pe piept, pui rata in frigare si pui otet, din cel in
care a sezut rata, cat socotesti ca trebuie pentru salce, si
pui si o lingura de smantand, si tot torni peste rata, pana
ce se frige; dupa ce-i fripta, o pui pe farfurie si torni salea
deasupra, si o dai la masa.

Nr. 61. Friptura de spinare si
de but de caprioara
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Iei butul sau spinarea spalatd curat, si o pui sa
sadda doua ceasuri in sare, apoi pui otet amestecat cu apa
intr-o ulcica si pui doua cepe intregi, vara patru cuisoare
in cepe, o telind si un catel de usturoi, doud frunze de
dafin, coaja de lamaie, vreo cateva fire de ienupar si
putin piper intreg; aceste toate se fierb cu otet si, fiind
clocotit, pui butul in strachina si torni otet deasupra ca sa-
1 cuprinda, si-1 lagi douad sau trei zile, oparindu-1, in toate
zilele, cate de doua ori, tot cu acel otet; apoi iei pielita
cea vanatd de pe dansul si-1 impdnezi foarte des cu
slanina, il pui in frigare si pui otet de cel strecurat in
tigaia cea de sub frigarea cu friptura, cat socotesti ca sa
aiba salce; pui si o lingura de smantana si, frigandu-se, sa
tot torni deasupra salce de aceea, pana se va frige bine,
apoi, punand pe farfurii, torni salcea deasupra si-i gata.

Nr. 62. Pui prajiti cu unt

Puiul, grijit foarte curat si taiat in patru, il sarezi
pe cat trebuie si 1l lasi sa sada un ceas, apoi, punand unt
mult 1n tigaie de lut, lasi sa clocoteasca si apoi, tavalind
bucatile de pui in faina de grau, le moi pe urma in apa
rece si apoi, tavalindu-le in pesmet de franzela, le pui in
tigaia cu unt si, rumenindu-se bine pe o parte, le intorci
pe ceea parte, ca sa se rumeneasca deopotriva, i sunt
gata.

Nr. 63. Miel prajit friptura
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Iei carne de miel si tai tot felii, i pe urma o fierbi
cu putin unt, apoi, dupa ce se racoreste, o tavalesti in ou
si o presari bine cu pesmet, si o prajesti in grasime, apoi
0 pui in farfurii si pune patrunjel pe deasupra.

Nr. 64. Curcan umplut

Sa iei un curcan, sa-1 grijesti si sa-i tai pielea, de-a
lungul, pe spate si, apoi, cu un cutit si-i tai ciolanele pana
la aripi si picioare, ferind de a taia pielea, apoi ia ca o
jumatate oca carne de vitel, un mai de gasca si putind
slanina si le toaca, dar nu prea tare marunt, ia si cateva
trufe sau ciuperci si, asemenea tocate, le pune la un loc,
de scad, cu putin unt, patrunjel verde, hagima, sare si
piper, apoi le pune intr-0 strachina, punand un ou intreg
si un galbenus, si le mestecd bine; cu aceasta umple
curcanul si 1i coase pielea pe spate; dupa aceasta, taie
felii de slanina tare subtiri, cu care invelesti curcanul, si-|
leaga pe deasupra cu atd, apoi il aseaza in tingire si-i
pune trei linguri de zeama de vaca, jumatate de litra de
vin alb, putin patrunjel verde si hagima, si-1 lasa incet de
fierbe, si, cand ii curcanul destul de moale, il scoate si-I
pune intr-un loc sd nu se raceasca, apoi ia grasime de pe
sos si-o strecoara printr-o sitd si-o lasad de fierbe pana
ramane numai putind, i atuncea, dezlegand slanina de pe
curcan, il aseaza pe farfurii si-i toarna deasupra acel putin
sos, si prinprejurul farfuriei ageaza cartofi mici prajiti.
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Nr. 65. Pui prijiti

Sa grijesti puii si sa-i tai in patru, sa-i sarezi, bate
omatul de la doua oud, unge puii si presoara cu pesmet, §i
sa-1 prajesti frumos, si le pune garnitura.

Nr. 66. Pui umpluti si fripti

Sa-i grijesti §i sd-1 sarezi, scoate maiurile si
stomacurile si le hacuieste cu patrunjel; apoi pune doua
oud, patru linguri pesmet rumenit in unt, sare §i putind
smantana, umple puii, leaga-i cu ata si-i frigi in frigare, si
tot i1 unge cu unt; cand vor fi gata, ii aseaza cu patrunjel.

Nr. 67. Cascaval de vaca

Indata ce va mulge laptele, si-1 pui intr-o cldare
de trei vedre sau dupa multimea laptelui si, dandu-i cheag
foarte putin, sa-1 pui pe foc, pe socoteald ca tocmai pe la
al treilea ceas sa se inchege, si necontenit sa-1 mesteci cu
mana, pana nu va mai putea suferi mana inauntru, si pe
urma, amestecandu-1 cu o cracana, pana cand se va face
laptele, in colturi, cu alunele si cand acele colturi or
incepe a se lipi unul de altul, atunci sa-1 pui in
strecuratoare si sa-1 pui in tipar: i sare zgrunfuroasa sa-i
dai in patru randuri: intdi putin, al doilea — dupa trecere
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de 12 ceasuri, mai multa, al treilea — dupa 24 ceasuri, si
mai multa, si al patrulea, iarasi la 24 ceasuri; apoi sa-I
scoata din tipar si sa-1 mai pund pe o scandura, la teasc,
unde sa sada vreo patru-cinci zile; tiparul sa fie rotund si
de marimea unei site.

Nr. 68. Branza zburata

Laptele de vaca, indata ce se va mulge, sa se puna
pe foc, sa fiarba; si, fierband, iei lapte acru de oi cu un
polonic; il pui in lapte pana ce cuprinde laptele deasupra
si-1 lasi de fierbe pana ce se corasleste, pe urma il torni in
strecuratoare, 1l lasi de se strecoard bine si, apoi, il scofi
din strecuratoare si pui botul pe lest, pana ce se scurge
bine, si-1 iei, pe urma, la framantat, pana ce se face ca o
alifie; apoi 1i dai sare catd trebuie si iarasi sa framanti
bine, si, punand in putind putina sare, bati branza cu un
pilug si presari si deasupra putind sare; sa-i pui frunza de
alun si sa bati lut deasupra.

Nr. 69. Carne murata

Iei buturile si carnea cea macra de la o vaca si o
grijesti frumos de vine si piele, apoi tai bucati de doua
sau trei oca si le asezi in putind, punand un rand de carne
si unul de sare, si mirodenii in urmatorul chip: la o oca de
sare, 50 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame) silitra, 25
dramuri piper, 25 dramuri enibahar, 25 dramuri frunze de
dafin si putin usturoi; si pui un rand de carne, unul de
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sare cu silitrd si mirodenii, §i aga, pand ce umple putina,
si pui teasc; peste o sdptimana, se poate manca aceasta
carne fiarta; aceasta carne se poate pune la foc ca jam-
boanele.

Nr. 70. Muschi

Iei muschi de vaca sau de mascur si il grijesti tare
bine, apoi 11 speli cu apa; sed doua sau trei zile in apa,
apoi 11 scoti si i1 agezi intr-o covatd, punand un rand de
muschi si unul de sare, la o ocd de sare — 50 dramuri
silitra, 25 dramuri piper si putin usturoi; pune un rand de
muschi si unul de sare cu silitrd si piper, si asa, tot
randuri, randuri, apoi torni vin pana ii cuprinde si sed asa
trei sau patru zile, pe urma, scotdndu-i din vin si
punandu-i pe o masa, le pune teasc, trei zile, apoi i bate
tare bine cu muchia satarului pe amandoua partile, dupa
aceea 11 torni cu grasimea induntru si 1i bagd in mate de
vaca nici subtiri, nici tare groase si ii inveleste cu sfoara
in lat; i lasa la vant, doua zile, apoi i pune la fum; dupa
doud saptamani, se pot manca; cand vor sede trei sau
patru saptamani la fum, apoi sa-i iei i sa-i asezi intr-0
lada cu cenusa cernuta si vor sede tare bine afara.

Nr. 71. Saleamuri
Iei carne macra si buturile de mascur si o grijeste

tare bine, apoi hdcuiesti si o pisezi pand se face moale;
apoi iei slanind si o hacuiesti, si 0 amesteci cu carnea; pui
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si sare, la o0 oca de sare 50 dramuri (un dram — 3,18-3,23
grame) silitrd, si piper cat vei socoti, si putin usturoi;
amesteci acestea cu carne bine, si apoi ii umpli in mate
de vacda tare indesat, cu pusca cea de carnati, si 1i
invelesti cu sfoara in lat; 1i pui, doud sau trei luni, la vant,
apoi 1i pune la fum si urmeaza ca cu muschii (cand vor
sede trei sau patru saptamani la fum, apoi sa-i iei si sa-i
asezi intr-o lada cu cenusa cernuta si vor sede tare bine
afard).

Nr. 72. Limbi

Iei limbile si le grijeste bine, le aseaza la putina
un rand de limbi si unul de sare, la o oca sare, 50 dramuri
silitra, si putin usturoi, si asa, randuri, pand se umple
putina, si pui teasc; dupa ce vor sede zece zile, pe o parte,
apoi le intorci pe cealalta parte, si, sezand alte zece zile,
apoi le scoti si le pui, ziua, la vant, noaptea — la teasc,
pana ce zvanteaza; asa le pui la fum.

Nr. 73. Doba de curcan

Iei un curcan, 1l grijesti si-1 pui sa fiarba, apoi
scoti binisor pielea de pe dansul, si scoti si cartea de pe
ciolane; faci din carne tocatura maruntica cu miecz de
paine, pui nduntru cinci sau sase oud, dupa multimea
tocdturii, apoi pui pufina sare, piper, enibahar, scortisoara
si coaja de lamaie, si sd amesteci tare bine la un loc, apoi
faci o turtd de un deget de groasa din tocdturd; si tai tot
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ciubuce de limba, jambon, picioare de vaca, iepure,
slanind si castraveti murati, si pui tot randuri.

Dupa ce umpli turta de tocatura de mai sus, o
indoiesti in douad si o invelesti 1n pielea cea de curcan, si
0 pui intr-o panza curata, legata la capete, si o fierbi in
zeama 1n care a fier curcanul; dupa ce este fiarta, o iei si
0 pui la teasc, sa tipareasca, si este gata.

Nr. 74. Pastrama de vaca

Sa iei un juncan gras, sa se scoata toata carnea cea
macra §i cu grasime, apoi sa se taie tot bucati cate de
doua oca, si numai de trei degete de groase, apoi sa le pui
intr-o covata si sd tot pui un rand de carne de aceea si un
rand de sare; si in toate zilele sa se Intoarca, sa le {ind opt
zile asa; apoi, dupa opt zile, sa le iei, sa le speli in doua
ape si, tdind o bucatica, sa o frigi, ca sa vezi de este
destul de sarata — de va fi prea saratd, sa 0 mai speli o
data, apoi, punand o panza pe o masa, sa asezi bucatelele
de carne pe panza, sa pui alta panza deasupra si teascul,
si se sade tescuite 24 de ceasuri; apoi sa iei jumatate oca
silitra, 100 dramuri chimion cernut, 20 capatani usturoi si
cinci chiparusi, pisate, le amesteci bine la un loc si le moi
cu o ocd de vin bun; apoi iei acele bucati si le ungi cu
acele mirodenii, §i pe o parte, si pe alta, si le pui sa sada,
0 zi, intr-o covata, ca sa ia miros, apoi le nsiri pe o
sfoara si le pui afara, ca sa se zvanteze bine; cand vor fi
bine zvantate, se pot manca crude si fripte,
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Nr. 75. Pastrama de mascur

Sa iei piciorul cel de porc, scos pentru pastrama,
si, sSpalandu-l bine, sd presari peste el silitra
trebuincioasd, enibahar, sare si usturoi, si sd-1 pui in
salamurad, sa sada trei sdptdmani; si, pe urma, il scoti si il
tii, trei zile, la teasc, si, dupa aceea, il pui la fum, unde sa
stea patru saptamani, insd la fum de masura; si apoi o iei
de la fum si, de voiesti, o fierbi cu vin, in care pui trei
cepe, frunze de dafin si rozmarin, si lasi de fierbe un ceas
si jumatate sau cel mult doua ceasuri, si atunce-i gata.

Nr. 76. Cum se fierbe
jambonul

i1 pui, intai, de fierbe, o jumatate de ceas, numai
cu apa, apoi peste apa aceea pui vin mai pugin decat apa,
pui si chimion, enibahar si ce alte mirodenii voiesti, apoi,
dupa ce fierbe, il scoti din apa si, dupa ce se raceste bine,
este gata.

Nr. 77. Jamboane
La jamboane, indatd ce le vei scoate, calde inca

fiind, sa pui 250 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame)
silitrd pisata, punand cate o mand bund de silitrd de
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fiecare jambon, tindndu-1 pand a doua zi numai 1n silitra;
si, a doua zi, le pui sare pana se fac albe, si, punandu-le
tot cate doud, carne la carne, si intorcandu-le in toate
zilele, le stropesti cu salamura care 1i ldsata dintransele;
si le pui, sapte zile, daca sunt mici, iar dacd sunt mari,
apoi le tii zece zile; pe urma le scoti si le pui la teasc,
patru zile, apoi le pui la fum si le tii pana la pasti.

Nr. 78. Budinca de gris de pus
in supa

Iei o litra (250-300 grame — n. n.) de zeama, pui
50 dramuri gris si o lasi sa fiarba bine, si sa se raceasca,
apoi sa iei 40 dramuri unt puhav, pui patru oua intregi si
doua galbenusuri, putin patrunjel si posmag, si apoi le
amestecd cu grisul la un loc; unge un calup cu unt si 1l
pune induntru si-1 coace, apoi il tai bucatele si il pui in
supa: aceasta supa este pentru zece persoane.

Nr. 79. Franzela umpluta cu
tocatura pentru supa

Iei carne de miel si maiuri de gdina si patrunjel si
le hacuiesti maruntel, la un loc; apoi pui si topesti putin
unt, si pui doud linguri de posmag si tocatura nduntru,
putind sare si piper, si lagi sd se rumeneasca, apoi pui un
ou intreg si doud linguri de smantana si le amesteci bine;
pe urma taie felii de paine mici, intinde tocatura deasupra
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si le prajesti In grasime, apoi le pui in supd, sd ia un
clocot.

Nr. 80. Trahana pentru ciorba

Laptele acru de vaci sa-1 tii si o sdptdmana, adica
ori amestecandu-1 pana se va ndcri bine; apoi, la zece
oca lapte acru, sa pui 30 sau 40 oua si faina de grau curat,
sa se framante, In curgere de o sdptdmana; dupa aceasta
sa-1 rupi bucati si sa-1 pui la soare; si bucatelele sa le tot
rupi pana cand vor fi bune de frecat; dupa aceasta sa le
freci in ciur si, cernandu-le, le usuci bine, si vei avea
buna trahana.

Nr. 81. Salce de hrean cu
migdale

Iei cinci linguri de smantana, jumatate lingura de
faind si le mesteci tare bine la un loc, apoi pui inauntru
un polonic de zeama de carne, o mana de migdale pisate
bine, o bucatica de zahar si hrean ras, iarasi o mana, si,
mestecandu-le, lati sa dea un clocot, si sa torni peste
rasol.

Nr. 82. Salce de mustar rece
pentru rasol
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Sa rascoci patru oud, trei sardele curdtite bine si
scoase oasele, putind ceapd, putin patrunjel; toate la un
loc sd se hacuiasca tare marunt, apoi, luandu-le intr-un
blid, pui mustar, putin zahar si otet dupa placere, si,
amestecandu-le bine, le torni peste rasol.

Nr. 83. Sos cu patlagele rosii

Iei patlagelele si le pui intr-o covata sau intr-0
putind si le mustuesti cu un bat, le lasi o zi sau doua si,
dupa aceea, scurgi apa care este deasupra, si zeama Cea
groasa s-o pui sa fiarba pana ce ingroasa bine, apoi o dai
prin sitd si iar o pui la fiert, pand se face vartoasd; apoi o
pui pe tava si o dai in cuptor, pana se usucd; pe urma, o
tai, o Ingiri pe atd si o spanzuri.

Nr. 84. Sos de harpacica de
rasol

Sa pui intr-o tingire pugin unt si sa-1 topesti, apoi
sd pui trei linguri de faina si doua linguri de harpacica
tdiatd maruntel, si sa fiarbd putin pe jeratic, apoi pui

ceapd, pufind smantand si otet, putind sare si putind
harpacica, si faci sos, si-l pui pe rasol, deasupra.

Nr. 85. Sos de ciuperci
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Pui intr-o tingire putin unt si-1 lasi de se topeste,
apoi pune putin patrunjel; mai iei pugine ciuperci si le taie
subtire, si le pui 1n unt, sa fiarba putin, apoi pune putina
faina si-1 lasd de se rumeneste; apoi pune putind ceapa,
putin vin rosu si sare; sosul acesta se poate pune si peste
parjoale, si peste pui.

Nr. 86. Sos de smantana pentru
vanat

Cand a fi vanatul pe jumatate fript, sa iei o litra
faina si o litrd de smantana acra, sa le mesteci bine, apoi
ungi friptura cu sosul acesta, sa o mantui de fript, apoi
celalalt sos cat ramane ii pune putin cimbru si-l fierbi
putin; de va fi prea subtire, sa pui o lingura de faina sa se
rumeneascd, apoi o toarnd peste fripturd si poti pune si
capere inauntru, 1n sosul acesta.

No. 87. Sos de unt pentru
bucate
Sa pui putin unt sa se incalzeasca pana se va topi
numai, apoi pune trei linguri faina si lasa sa se umfle

putin fara sa se rumeneasca, apoi pui Induntru zeama si
trei linguri smantana, si o lasa sa scada si este gata.
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No. 88. Bulion de patlagele
rosii, de a se putea tine
peste iarna

Sa iei patlagele rosii foarte coapte si, taindu-le in
doua sau in trei, sa le pui in tingiri de dulceti, umplandu-
le bine numai cu patligele, fara insa sa se pund apa nici-
cum, pe urma sa le pui pe foc si cu necontenire sa le
amesteci cu un melesteu, ca sa le sfarmi si sa nu se arda
nicicum, si sd se fiarba bine, pana se va ingrosa; apoi sa
le petreci prin sitd rara si, pe urma, iarasi le pune prin
tingiri foarte curate, si sa se fiarba pana se va ingrosa ca
povidla de perje; si cand este aproape de a se mantui de
fiert, atunci pune putina faina picaluita, pentru ca sa se
ingroase, si pe urma il torni prin gavanoase, care sa fie
drepte, precum in fund, asa si In gurd, si le lasi ca sa se
raceasca bine, si pe urmad pui de topesti grasime si,
fierbinte, o torni deasupra, ca degetul sa fie, si apoi o lasi
de se sleieste; si asa sta, fara sa se strice, toata iarna.

No. 89. Zalatina pentru bucate

Iei 0 oald de cinci oca si pui induntru urmatoarele:
sase picioare de mascur (porc — n. n.), patru de vitel, un
cap de vitel fara creieri, un font (funt, adica 450 grame —
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n. n.) de jambon cu carne afumata de mascur, putind sare,
putin piper si pe atata enibahar, si, umpland oala cu apa,
o lasi sa fiarba doua ceasuri, dupa aceea pui intr-0 tingire
vreo cateva felii de slanind, de cepe, de morcovi, de
caralabe, un font carne de oaie si-un font ciolan bun de
vacd sfaramat in bucatele, si o acopera cu capacul ei,
lasand-o sa fiarba pe jaratic atat de mult, pana ce se va
rumeni, fara sa se arda, si cand va fi bine rumenita, se va
turma in oala aceea de cinci ocd, in care zeama se afla
fiarta, pe care o lasi iardsi sd mai fiarba un ceas, si 0
strecori prin o sita deasa, si pui o litra si mai putin otet, si
iarasi o lasi sa mai fiarba un ceas; apoi pui in alta oald
trei albusuri de oud, cu coaja cu tot, le bate bine cu
lingura, si peste ele toarna zeama clocotita si le bate bine,
punandu-le in spuza fierbinte, si dupa jumatate de ceas le
strecori si intinde un servet, punand deasupra lui hartie
proastd sugdtoare, si toarna peste ea incetisor zeama
aceea, pentru ca sa se strecoare limpede; iar daca se va
raci, o vei incalzi de iznoava si, racindu-se, O poti
intrebuinta la ce vei voi.

No. 90. Zalatina de portocale

lei 16 dramuri de clei, il tai bucatele si-1 moi in
jumatate de pahar de apa, apoi pui 75 dramuri zahar si-|
topesti cu jumadtate de pahar de apa; cand va incepe a
fierbe, amesteca cleiul si un albus de ou, si apoi il strecori
printr-un servet, si iei zeama de la 12 portocale, zeama sa
fie strecurata, amesteci zeama cu zaharul si il torni in
calup, si il pui in gheata, sd se prinda; asa sa urmezi la
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toate zalatinele, punand pe cat zahar atat si ori de ce zea-
ma ai voi sd o faci.

Nr. 91. Zalatina de zmeura

Storci jumatate oca de zmeura, apoi pui zama de
la patru lamai si 60 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame)
zahar sa fiarba putin, pana se topeste zaharul, apoi pui
zece dramuri clei fiert mai Tnainte si ia o fierturd; apoi il
pui in calup pe gheata; cand vrei sd-1 scoti, incdlzesti
calupul in apa calda.

Nr. 92. Zalatina de lamaie

Iei 120 dramuri zahar bucati, il fierbi cu cinci
lamai, apoi storci zeama de la zece lamai si o strecori sa
fie limpede; pe urma o amesteci cu jumatate oca apa si o
torni peste zahar, o fierbi si pui clei ca la cea de urmeaza.

Nr. 93. Zalatina de vanilie

Jumitate oca slifca (crema, in rusa — n. n.) sa se
fiarba, apoi o lasi sa se raceasca; sa iei 50 de dramuri
zahar cu un dram de vanilie si le piseaza subtire; le pui in
oala si pui peste dansele noud galbenusuri de ou, si le
bate bine cu lemnul de ciocolata; si pui slifca induntru si
iar o bati bine; apoi o pui pe jeratic, tot batand-o, si o bati
pana incepe a se ingrosa putin; pe urmd o deserti in alta
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oald curata si o amesteci pand ce racoreste; dupa aceea,
pui sapte dramuri clei fiert in lapte si o amesteci bine, si o
pune in calup.

94. Zalatina de pomusoara

lei 88 dramuri pomusoara curatitd si pui intr-0
tingire cu 120 dramuri zahar si 50 dramuri apa, si o lasi
sa fiarba bine, apoi o strecori printr-o panza si o pui iar sa
fiarba, pana se incheagd pe lingurd; apoi o pui, cu
tingirea, in apa rece; iei o farfurie si pui pe dansa
pomusoara boghite si o parte de zalatina peste ea, si iar
pomusoara, si randuri, randuri, panad se mantuie; deasupra
o impodobesti cu crengute de pomusoara si dai la masa.

Nr. 95. Zalatina de toporasi

Sa iei 60 dramuri toporasi, numai frunzele de la
floare, si le oparesti cu o litra de apa clocotitd; si o lasi
pana ce limpezeste, apoi torni apa aceea peste 40 dramuri
zahar, pui si zeama de la doua lamai, si o lasi putin sa
fiarba, apoi pui inauntru trei dramuri clei topit de moron,
o lati sa se racoreasca si o strecori printr-o panza in
calup.
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Nr. 96. Zalatina de fragi

Sa iei 265 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame)
fragi copti, sa storci deasupra zeama de la doua lamai, sa-
i acoperi si sa-i lasi sa stea putin; apoi pune intr-0 tigaie
70 dramuri zahar si 150 dramuri apa si o lasi sa fiarba
bine; pui si cinci dramuri clei de moron topit (gelatina
vremii — n. n.) si o lati sa mai fiarba; apoi, clocotita, o
torni peste fragi si o lasi sd sada pana isi pierd fragii
floarea, apoi, mestecand bine, o strecori printr-o panza in
calup (forma — n. n.) si o pune la gheata.

Nr. 97. Zalatina de lapte

Fierbi una oca lapte, lasi de se racoreste, apoi bati
induntru doua galbenusuri de oua si zahar pe cat voiesti
de dulce; apoi pui omatul de la zece albusuri de ouad, 0
pui pe jaratic, tot batand-o pana ce ingroasa: o Strecori
prin panza in calup si pui pe gheata, apoi o impodobesti
cu fistici taiate.

Nr. 98. Zalatina de gutui

Fierbi sase gutui mari in apa pana ce vor muia,
apoi strecoard apa si lasa gutuile sa se raceasca; le cureti
si le da prin sitd; pune intr-0 Strachind jumatate din acele
gutui §i jumatate din apa in care au fiert gutuile, zece
galbenusuri de ou si zahar cat o voiesti de dulce; apoi o
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pui pe jaratic §i 0 mesteci pand ce ingroasa, fard sa lasi sa
fiarba; pune apoi si celelalte gutui, ce au ramas, induntru
si zama de la doud lamai, si o bati cu telul pana ce face
toatd spuma, apoi o asezi pe farfurii ca o piramida si o
impodobesti Tmprejur cu scoartd de migdale; aceasta
zalatina trebuie sa se facd la un loc rece.

Nr. 99. Zalatina de cafea cu
lapte

Sa prajesti 40 dramuri cafea, la care sa pui vreo
zece migdale cand o prajesti; apoi o rasnesti si o fierbi in
trei litre de lapte; dupa ce se asaza cafeaua, o strecori
printr-o panza si pui zahar pe cat o voiesti de dulce, pui si
8 dramuri clei de moron topit, si o strecori iardsi prin
panza in calup; si pui la gheata.

Nr. 100. Zalatina de visine
coapte

Sa iei jumatate oca visine, sa le pisezi cu sdmburi;
pune-le intr-o farfurie mare si toarna peste dansele o litra
apa calda si o acopera, ca sa sada la racoare pana a doua
zi; apoi, a doua zi, stoarce zama prin un servet, pune
zahdr cat va trebui de dulce si coajd de lamaie, si o pune
sa fiarba bine; pui si 5 dramuri clei topit si omat de la un
albus, si sa mai ia un clocot; apoi il strecori de doua sau
trei ori prin servet in calup asezat pe gheata.
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Nr. 101. Zalatina de zmeura

Sa iei jumatate de ocd zmeura, sa o fierbi bine, sa
torni peste dansa o litra (o litrda — 250-300 grame) apa
caldd si sa sada la racoare pana a doua zi; a doua zi,
strecoara zeama si pune zahar cat trebuie de dulce, si
pune coaja de lamaie, si sa fiarba jumatate de ceas bine;
pui cinci dramuri clei topit (gelatind — n. n.) s1 sd mai ia
un clocot, si o strecori in calup (formad — n. n.), asezat pe
gheata.

Nr. 102. Zalatina de portocale

Sa fierbi 84 dramuri zahar (un dram — 3,18-3,23
grame), pui patru portocale mari si douda alamai, pune
zaharul in tingire, stoarce zeama la acele portocale si
alamai peste dansul, pune si jumatate oca vin tare bun si
lasa sa fiarba bine jumatate de ceas, apoi pune zece
dramuri clei topit (gelatina — n. n.) si-i mai da un clocot,
si-1 strecori 1n calup asezat pe gheata.

Nr. 103. Budinca de cartofi

60 dramuri cartofi fierti, 40 dramuri unt pus intr-0
piulitd i pisate bine Impreund, si apoi le pui intr-0
strachina, pui 8 oud galbenusurile unul dupa altul, 20
dramuri migdale pisate, din care sa fie §i vreo cateva
amare, i 20 dramuri zahar pisat, si coaja de la jumatate
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lamaie, si apoi, amestecandu-le un ceas (cu mixerul
dureaza cateva minute — n. n.), faci omat de patru
albusuri, 1l amesteci impreund; ungi calupul cu unt, (iar
amestecul — n. n.) il torni induntru, il coci incet i ingadui
coptul ce-1 dai indatda pe masa, presurandu-i zahar pe
deasupra.

Nr. 104. Budinca de ciocolata

40 migdale pisate subtire, 30 dramuri zahar pisat
si doud ouad intregi, ti 8 galbenusuri unul dupa altul, si,
amestecandu-le un ceas, pui 20 dramuri ciocolata rasa,
putind vanilie pisatd bine si amestecate toate bine, faci
omat de la trei oud, il amesteci impreund si-1 torni in
calup, ungand calupul cu unt, si-1 pune in cuptor, fiind
cuptorul slab.

Nr. 10S. Budinca de fragi

200 dramuri fragi, dati prin sitd, si 40 dramuri
zahar pisat, muiat cu cinci linguri de apa, si fierbe pana
incepe a se lega, s-apoi pune fragii Induntru si sa fiarba
pand s-a ingrosa, s-apoi sa le pui intr-o farfurie si le lasa
sa se raceascd; si iei de la o 1dmaie zeama si o lingura de
zahdr, si, amestecandu-le cu fragii un ceas, sa faci omat
de sase albusuri, punand tot cate o lingurd, pand ce s-a
sfarsi omatul, si 1-a sfarsit de la jumatate de lamaie coaja;
apoi o pune pe o farfurie cu unt unsa, facuta caramida si
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copt intr-o caldurd de mijloc, si date degraba la masa, ca
scade.

Nr. 106. Budinca de visine cu
migdale

40 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame) migdale
pisate subtire, 30 dramuri zahar pisat, de la o lamaie
coaja, patru oud Intregi si patru galbenusuri, si patru
albusuri facut omat, punandu-le intr-o strachina, le freaca
un ceas, ungi calupul cu unt, si pesmet pui a treia parte
induntru, si o dai In cuptor de se coace putin, apoi,
scotand-o, iei visine scoase de samburi §i presarate cu
zahar, si, scurgandu-le zeama, presura pe deasupra, si
apoi mai punand cealalta parte, o dai iardsi in cuptor si o
lasi de se coace iarasi putin, apoi o scoti si-1 presuri iarasi
visine, pui §i cealaltd parte si o dai in cuptor, pana se
coace bine, si, presarand zahar, o dai la masa.

Nr. 107. Budinca de visine

200 visine coapte le pui de fierb inadusite un pic,
le torni pe o sitd ca sa se scurgad zeama lor, si le scoate
samburii §i taie 1n trei visina, apoi iei trei felegene de
pesmet si-1 stropesti cu slifca cat socotesti ca sa nu
ramand, 20 dramuri unt si-1 freaca puhav, pui in visini
pesmet, coaja de lamaie, 40 dramuri zahar; aceste toate le
pui odatda in unt si pui doud oua intregi $i patru
gilbenusuri si, amestecandu-le jumatate de ceas, faci
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omat de la patru albusuri si, amestecand inauntru, ungi
calupul cu unt cu pesmet, il torni induntru si-1 dai in
cuptor.

Nr. 108. Budinca de vin

15 dramuri unt pui intr-o tigaie sd se infierbante,
si pui de la patru franzele posmag intr-insul, ca sa se
umfle, apoi pui 100 dramuri vin alb sa fiarba ames-
tecandu-1, si apoi il lasi sa se raceasca; pui 20 dramuri unt
si-l freci puhav, si pui trei oua Iintregi, si patru
galbenusuri unul dupa altul, de la o lamaie coaja, 30
dramuri zahar, si cand vor fi amestecate bine, iei de la
patru albusuri omat, amestecandu-l binisor si, ungand
calupul cu unt si posmag, il torni induntru si-1 dai in
cuptor.

Nr. 109. Budinca de visine

40 dramuri unt frecat tare puhav, si pui 8
galbenusuri unul dupa altul, si 40 dramuri migdale pisate
maruntel, si 40 dramuri zahar pisat, de la patru oua
albusurile; acestea le mesteci un ceas, apoi pui sase
linguri posmag foarte subtire si-l1 amesteci incet, 160
dramuri visine coapte bine, si le amesteci degraba
induntru, apoi le pui in calup, insa calupul sa fie uns si
presdrat cu posmag, $i o coci jumatate de ceas.
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Nr. 110. Budinca de galbenus
de ou

Iei galbenusurile de la sase oua rascoapte, a patra
parte de migdale curatite si in deosebit pisate in piulife
fiestecare, si, frecand tare puhav, un sfert de font de unt,
amesteci in el cele pisate galbenusuri si migdale, precum
si patru oud intregi si patru galbenusuri, care, amestecan-
du-le bine, le pui zahar pisat pe cat o voiesti de dulce, si
vanilie pisata, si pe urma, luand de la alte trei oud numai
albusul, care sa se batd omat vartos, il amesteci usor cu
celelalte, si o asezi, in urma, intr-un blid uns cu unt, faci
un cerc, imprejur, de hartie unsa bine, si o coace incet in
cuptor.

Nr. 111. Budinca de cafe

Prajesti un sfert de unt de cafe, o scoti din frigare
si, punand-o intr-o oald, o oparesti cu o litra (250-300
grame) slifca clocotitd si o lasi sa sada jumatate de ceas
inabusita; apoi strecurand laptele peste 50 dramuri (un
dram — 3,18-3,23 grame) de fiina, il amesteci lasandu-|
sa fiarba bine, lasi de se raceste, freci puhav 30 dramuri
unt, pui mdmaliguta induntru si pui 8 gilbenusuri unul
dupa altul, atata zahar cat trebuie de dulce, si amesteci
jumatate de ceas, faci omat de la sase albusuri si-I
amesteci usor: si ungand calupul cel de tort cu unt, il pui
induntru si-1 coci jumatate de ceas, insd focul sd nu fie
tare.
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Nr. 112. Budinca Impiratului

Iei jumatate de funt (0,453592 kg) de zahar, torni
50 dramuri apa si-1 lasi putin, apoi il fierbi pana ce leaga
bine, iei jumatate de funt de zmeura si o dai prin sita, o
pui in zahar si o lasi sa fiarba grosut, si pe urma, dupa ce
fierbe, freci puhav 15 dramuri unt, un sfert de funt de
migdale pisate coapte subtire; 20 dramuri posmag stropit
cu lapte, le pui cu migdalele induntru, doua oud intregi si
patru galbenusuri, pui $i zmeura Iinauntru si-l freci
jumatate de ceas, si pe urma pui omat de la trei albusuri
si amesteci usor, si o pui intr-un calup de tort uns cu unt,
si o coci incet.

Nr. 113. Budinca de orez cu
soto

Ia o litra (250-300 grame) orez si-o fierbe bine in
jumatate oca lapte (jumatate litru), o lasi de se racoreste
si pui 40 dramuri unt puhav, 7 galbenusuri, 20 dramuri
zahar frecat cu lamaie, si le mesteci bine; apoi pui albusul
de la sase oud facut omat si il pui in calup si-l coci, apoi
faci soto si torni deasupra.
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Nr. 114. Budinca de morcovi

Ia morcovii si-i spald, si fierbi cu sare, si lagi de se
racesc, apoi 1i dai pe razatoare, iei o bucatica de unt, il
freci puhav, apoi strici tot cate doud oua si iei cate doua
linguri de morcovi de cei rasi, putin posmag, putine
migdale pisate, si zahar putin, si coaja de lamaie, apoi
ungi calupul cu unt si torni inauntru, si-1 coci.

Nr. 115. Budinca de carne

Iei 177 dramuri carne (circa 560 grame) de vitel
sau de miel, pufind maduva, o ceapa, coaja de lamaie,
patrunjel, pufin miez de paine muiat in lapte, si le
hacuiesti tare marunt aceste toate, apoi iei 20 dramuri unt
si-1 freci puhav, si-1 amesteci cu tocatura la un loc, pune
patru oua intregi si doua linguri de posmag si le mesteci
bine; apoi ungi tingirea cu unt si presuri cu posmag si
torni induntru, si pune jeratic dedesubt si deasupra, pana
S-a rumeni; pe urma, tai felii frumoase si le pune Imprejur
verdeturile lor.

Nr. 116. Budinca de carne de
miel
Iei carne macra de miel, o pui cu putin unt, ceapa
si sare de fierbe putin, apoi o toacd tare marunt cu

patrunjel si paine muiata in lapte, iei o bucatica unt si-I
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freacd, pune patru sau cinci oud si le amestecd cu
tocatura, apoi pune putind smantana si posmag induntru,
ungi un calup (o tavd — n. n.) cu unt si pune o parte din
tocaturd, s-o netezesti cu lingura deasupra, apoi pune
codite de raci sau zbarciogi; sa iei iar o parte de tocatura,
apoi sparanghel sau conopida, sau si caralabe sau mazare
verde, sd fiarba in aburi, si-1 pune pe deasupra orisice sos
al vrea.

Nr. 117. Budinca Impariteasci

Sa moi miezul de la doua franzele in lapte, si-|
taie bucatele, apoi pisezi 40 dramuri (un dram — 3,18-
3,23 grame) migdale cu franzela la un loc, pui doud oua
intregi si zece galbenusuri, 30 dramuri zahar, putinad
vanilie, 50 dramuri lapte si le mesteci bine, apoi faci
omat de la doua oua si le mesteci inauntru, ungi calupul
cu unt §i presuri cu posmag, si torni acele tnauntru, apoi
pui intr-o tingire apa, de fierbe, si pune calupul induntru
si lasa sa fiarba un ceas, apoi il pui pe farfurii. Ca sa faci
soto, pui intr-o oald 15 galbenusuri de ou si 100 dramuri
vin si vanilie, zahar cat sa fie dulce, apoi il pui pe jaratic,
il mesteci cu batul de ciocolata pana ce ingroasa si incepe
a se umfla, si il torni peste budinca.

Nr. 118. Budinca cu soto

Sa amesteci sase polonice pline de fdind cu o
jumatate oca lapte, laptele sa fie rece, si tot cate pufin sa
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se mestece in faind, apoi il pui pe foc si il tot amesteci
pand se ingroasd, si-1 lasa de se raceste; pe urma freci
puhav 20 dramuri unt si il mesteci in laptele cel cu faina,
pui si un ou intreg si sase galbenusuri, zahar si vanilie, si-
o mesteci jumatate de ceas; apoi faci omat de la patru
albusuri si 11 mesteci induntru, ungi calupul cu unt, 1l
torni induntru si il fierbi in aburi. Apoi faci soto, iei 0
litra de lapte, cinci oud, 30 dramuri zahar si vanilie, si le
pui pe foc, tot mestecandu-le cu batul de ciocolata pana
incepe a se Ingrosa, apoi il torni peste budinca sau, in loc
de soto, torni vutca de vanilie incalzitd deasupra.

Nr. 119. Budinca cu cartofi

Iei 177 dramuri cartofi fierfi si reci si dati prin
razatoare, iei 80 dramuri unt frecat puhav, pui 9
galbenusuri unul dupa altul, coaja de lamaie, 30 dramuri
zahar si le mesteci bine, putind sare, apoi pui cartofii
induntru si le mesteci bine, pui si doua linguri de posmag,
albusul de la 9 oua sa se faca omat si sa-1 pui induntru,
ungi calupul cu unt si cu posmag, torni induntru si-l coci
in cuptor ca si celelalte budinci.

Nr. 120. Budinca de paine

lei 30 dramuri unt frecat puhav, 45 dramuri
migdale pisate si 45 dramuri zahdr, coaja de lamaie, le
amesteci la un loc, moi 20 dramuri posmag cu o lingura
de vin si le amesteci bine cu unt, apoi pune un ou intreg
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si 4 galbenusuri, si le mesteci jumatate de ceas, la urma si
omat de la trei albusuri, ungi calupul cu unt si-1 torni, si il
fierbi in aburi trei ceasuri, apoi il rastoarna pe farfurii si-i
faci soto sau ii pui dulceata.

Nr. 121. Budinca cu ciocolata

Sa iei 44 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame)
migdale pisate si 30 dramuri zahar, pune doud oua intregi
si cinci galbenusuri tot cate unul si sa-i amesteci un ceas,
apoi iei 20 dramuri ciocolata, putina vanilie si le mesteci,
si le toarna in calup sa se coaca; aceasta-i de 8 persoane
numal.

Nr. 122. Budinca cu migdale si
fisticuri

Iei 44 dramuri unt si-l freci puhav, apoi iei 44
dramuri migdale pisate si 10 galbenusuri, le pui unul cate
unul, le mesteci un ceas, apoi curata 20 dramuri de
fisticuri taiate maruntel si curatite, si pune 40 dramuri
zahdr si le mesteca la un loc pana s-a mesteca bine, apoi
le pune in calup, insa calupul uns cu unt si presarat cu
posmag, si pui sd se coacd in cuptor. Aceasta-i pentru
sase persoane.
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Nr. 123. Budinca de raci ce se
cheama meridon

Iei posmag de la doua franzele si-1 moaie in lapte,
apoi freci puhav 25 dramuri unt de raci si il mesteci cu
posmagul, pui 40 sau 50 codite de raci si picioare, 50
dramuri mazare verde, care mai Tnainte sa fie scazuta in
unt, putind sare, doud oud intregi si cinci galbenusuri
unul dupa altul, si le mesteci bine, apoi pui si omat de la
cinci albusuri, ungi calupul cu unt de raci si aseaza codite
de raci, mazdre verde sau varfuri de sparanghel, pui
budinca nauntru si o fierbi in aburi un ceas.

Nr. 124. Budinca de alamaie

Sa iei 42 dramuri migdale pisate subtire si sa le
stropesti cu zeama de la jumatate de alamaie zemoasa,
apoi iei 42 dramuri zahar, 1l topesti cu doua linguri unt si-
| lasi putin, il torni fierbinte peste migdale si le mesteci
pana ce racoresc; dupa ce s-au racit de tot, pui Tnauntru
doud oua intregi si zece galbenusuri tot unul cate unul, si
sd amesteci trei ceasuri, apoi pui coaja de lamaie si
omatul de la trei albusuri, ungi calupul cu unt, si o torni
si 0 coci Incet; aceasta este pentru sase sau opt persoane
nu flimande.
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Nr. 125. Budinca de alamaie

Pune in jumatate ocd lapte sase oud intregi si
putind zeama de alamaie sa fiarba pana ce strange laptele,
apoi o strecoard si stoarce bine acea branza si o lasa sa se
raceasca, freaca puhav 42 dramuri unt si mesteca untul cu
acea branza si putin miez de franzelda muiata in lapte,
pune si 66 dramuri migdale pisate, si patru oua intregi, si
cinci galbenusuri, tot unul cate unul, coaja de la doua
alamai, si zahar cat trebuie, de vrei pune si putin fistic,
mesteci bine si o toarna in calup.

Nr. 126: invartiti de ciocolati

La jumatate oca de faina pui un galbenus de ou si
unul intreg, si apa calda cat socotesti ca trebuie, si apoi,
dupa ce se odihneste, intinzi aluatul mai subtire cat se
poate, lasandu-1 putin sa se raceasca, sa-1 stropesti cu o
lingura de unt cu ciocolata, doud bucatele rase, 40
dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame) migdale pisate, si
15 dramuri zahar, si, amestecandu-le la un loc, presuri
aluatul, si apoi stropesti aluatul cu cinci linguri de slifca
(cremd, in rusa — n. n.), si, punand slifca de un calmac in
calupuri, invelesti invartita si o pui induntru; pui jeratic
dedesupt si deasupra si o lasi sa scada dedesupt.
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Nr. 127. Invartitii de jambon

Sa faci aluatul dupa cum se face si la celelalte
invartite, numai s pui o bucaticad de unt cat un ou de
mare si, frecandu-1 cu faind, faci aluat dupa cum trebuie,
apoi 1l lasd sa se odihneasca, si pe urma il intinzi si,
intinzandu-1, 1l stropesti cu unt, si bati doud oud, intinzi
ca jumatate litra de smantana si, ungand aluatul, iei
jambon fiert, taiat marunt, si presuri deasupra; si,
invelind invartita, o pui pe o tava unsa cu unt si o dai in
cuptor.

Nr. 128. Invartiti de raci

Sa faci aluatul dupa cum se face si la celelalte
invartite, numai sa pui unt cat un ou de mare, si sa faci cu
faina, apoi sa iei de la 40 raci gaturile si picioarele taiate,
si posmag mai mult decat jumatate de franzela, sa-I
stropesti cu slifca (crema, in rusa — n. n.) dulce; apoi iei 0
bucata de unt de raci si- freci puhav, si pune un ou intreg
si doud galbenusuri si posmag, stropesti, pune si patru
linguri de smantana dulce, 1l amesteci bine, punand si
putin patrunjel sau coaja de alamaie, si, intinzand aluatul
tare subtire, il lasi sa se zbiceasca, apoi stropesti cu unt
de raci, sa se presoare acela bine, si, invelind invartita, sa
0 pui pe o tavaluta unsa cu unt, sa o dai in cuptor, unde o
lasi de se coace bine.
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Nr. 129. Tort de lengi

Pui intr-o strachind 60 dramuri unt proaspat, il
freaca pana se face puhav, 160 dramuri migdale curatite
si pisate foarte subtire ca faina, si pe dansele le tot
stropesti cu apa, pe urma le pui in unt si le acoperi un
sfert de ceas; 80 dramuri zahdr cernut si pui iarasi
induntru doua ouad intregi, coaja si zeama de la o alamaie,
si frecate trei sferturi; la sfarsit sa pui 40 dramuri faina
picluitd bine, si pe urma frecat bine vreo zece minute, si
in urmd ungi tavaua cu unt, si o dai in cuptor, insa
cuptorul sa fie ca de alivenci, si cand va fi pe jumatate
copt, scoti tavaua, pui dulceti deasupra si iarasi o dai in
cuptor pana se coace; nsa in cuptor sa nu sada mai mult
decat un sfert de ceas.

Nr. 130. Tort de migdale

80 dramuri de migdale pisate foarte marunt, 80
dramuri zahar pisat si coaja de la o alamaie, aceste toate
sd se amestece la un loc, apoi le pui intr-o oala smaltuita
si pui si 8 oud intregi si 8 gadlbenusuri; aceste toate sa se
amestece la un loc un ceas, apoi sa fie cuptorul gata si
acolo, la gura cuptorului, sa se toarne in calup, fiind
calupul uns cu unt si presdrat cu posmag, indatd ce se
pune in cuptor si, dupa ce-i copt, il lasi de se raceste si
apoi il scoti din calup.
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Nr. 131. Tort de migdale (b)

Pentru un tort mare iei 120 dramuri (un dram —
3,18-3,23 grame) migdale curatite, le hacuiesti pe o
scandurd tare marunt, pui intr-o oala trei oud intregi si
trei galbenusuri, 120 dramuri zahar cernut si le mesteci
jumatate de ceas, apoi pui migdalele cele hacuite, le
amesteci jumatate, pui de la doua aldmai coaja, ungi
calupul cu unt, il torni induntru 1 o dai in cuptor, sa se
coacd frumos.

Nr. 132. Tort de lengi cu gratii

Iei 80 dramuri faina, 40 grame unt proaspat, care
sa se frece la un loc cu faina, 40 dramuri zahar pisat
marunt si 40 dramuri migdale pisate marunt, amestecate
la un loc cu faina, apoi pui si trei galbenusuri de oud
intregi, zeama §i coaja de la o alamaie, si trei linguri de
vin, framantate toate bine, si lasa-le sa se odihneasca
putin; pe urma faci o turta de un deget de groasa, o pui pe
o tava unsa cu unt, deasupra ii faci gratii si o dai in
cuptor, sa se coaca pe jumatate, apoi o scoti, o umpli Cu
dulceti, o dai iarasi in cuptor si o lasi de se coace.

Nr. 133: Tort de migdale negre

Iei 88 dramuri migdale, le stergi bine, iei pielita
lor, le piseaza, apoi pui Intr-o strachind 14 galbenusuri de
ou si omat de sa sase albusuri, si 50 dramuri zahar, si le
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bate pana ce ingroasa bine; apoi pune coaja de alamaie, si
jumatate bucata de ciocolata, dara va fi de cele mari, si
migdalele, le mesteca bine, le toarnd in calup si le coace,
apoi faci omat de la un ou, doud linguri de zahar, si
jumatate bucata de ciocolata, si le mesteci bine la un loc,
apoi, facand o leica (palnie — n. n.) mica de hartie, toarna
ciocolata aceea pe deasupra, ii faci flori, si iardsi o dai in
cuptor, sa se coaca.

Nr. 134. Tort de lengi frecat

Iei 120 dramuri unt, il freci tare puhav, pui 12
galbenusuri de ou, tot cate un ou si cate putin zahar pisat,
ce mantuie oudle, apoi pui 177 dramuri migdale pisate, le
mesteci jumatate de ceas, pui putina scortisoara, o coaja
de alamaie si 30 dramuri curmale pisate, omatul de la
sase albusuri de ou, apoi ungi o tava cu unt, pui jumatate
de acest aluat pe tava, peste tot dulceti de care-1 voi, apoi
iei albusuri de ou, le bati omat, le mesteci bine cu zahar,
ungi tortul peste tot, si sa se usuce.

Nr. 135. Babe

Sa iei una oca faina (o oca — un kg si un sfert,
respectiv un litru si un sfert — n. n.), 50 dramuri unt
proaspat, freaca bine, pune patru oud galbenusurile si trei
intregi, si, frecandu-se bine cu unt, sa faci plamadeala;
pune un polonic de drojdii, si-1 lasi de dospeste, pe urma
le bati cu lingura, amesteci faina cu untul, cu ouale la un
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loc, le lasi dospind pand se umple, si le dai in cuptor;
cuptorul sa fie ca de cozonaci, si, rumenindu-se deasupra,
le mai pui cate o hartie, ca sd nu se arda.

Nr. 136. Babe fara lapte

lei 200 dramuri (un dram — 3,18-3,23 grame)
faind, 50 dramuri unt sleit si 50 dramuri unt proaspat,
frecat puhav, freci cu unt 10 galbenusuri unul dupa altul,
10 oua intregi, pui tot cate un ou si cate doud linguri de
faina in unt, si tot le freci, pui si 20 dramuri migdale
pisate, si 40 dramuri zahar, coaja de la o alamaie, un
polonic si jumatate drojdii de bere, putina sare, si pe
urmd mai freci un sfert de ceas, apoi torni in calup pe
jumatate, fiind calupul uns cu unt si presurat cu posmag,
il lasi pana ce se umple, o dai in cuptor si, dupa ce s-a
rumeni pe deasupra, 1i pui hartie ca sa nu arda.

Nr. 137. Babe oparite

Iei 300 dramuri faind masurata cu litra (o litra —
250-300 grame), le opdresti cu doua litre si jumatate lapte
clocotit, le freci cu polonicul pana ce mai racoresc; apoi
pui intr-o oala 12 oud intregi si 27 gdlbenusuri, le bati
pana ce fac spume, le strecori, iei doua litre si pui in
plamadeala; pui si 50 dramuri drojdii bune, incepi a le
freca in palme bine, jumdtate de ceas, le acoperi cald si le
lasi sa dospeascd; dupd ce dospesc bine, pui 5 litre
indesate de faind, le apuci iar la frecat in palme, le pui si
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cate oud au mai rdmas si o litrd de lapte, si le freci un
ceas; la jumatate de ceas, le pui o ceasca de unt clocotit,
de va fi untul de vaca — 0 ceasca si jumatate, si cand se
apropie de ceas, pui doua chese de zahar pisat si coaja de
alamaie, apoi le acoperi si le lasi iar sa dospeasca bine;
pe urma ungi calupurile cu unt, le presuri cu posmag,
ungi mainile cu unt, iei aluatul si-1 pui in calupuri pe
jumatate, si iar le lasi pana ce umple calupurile, apoi le
dai in cuptor; cuptorul sa fie putin mai tare decat de
cozonaci.

Nr. 138. Babe oparite tare
bune

Iei 300 dramuri faind masurata cu litra si indesata,
o oparesti cu doua litre si jumatate lapte clocotit, si o
freci cu polonicul pana ce se mai racoreste; apoi pui intr-
o oald 12 oua intregi, si 27 géalbenusuri, le bati pana ce
fac spume si le strecori; iei doua litre, pui in plamadeala,
impreuna cu 50 dramuri drojdii bune, incepi a le freca in
palme (framanta — n. n.) bine, jumatate de ceas, apoi le
acoperi cald si le lasi sa dospeasca; dupa ce dospesc bine,
pui 5 litre indesate de faind, le apuci iar la frecat in
palme, le pui si cate oud au ramas, si o litrd lapte si le
freci un ceas; la jumatate de ceas, le pui o ceasca de unt
clocotit — de va fi untul de vaca, o ceasca si jumatate, si,
cand se apropie de ceas, doud chese de zahar pisat si
coaja de alamaie. Apoi le acoperi, le lasi iar sa dospeasca
bine, pe urma ungi calupurile cu unt, le presuri cu
posmag, ungi mainile cu unt, iei aluatul si-l pui in
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calupuri, pe jumatate, si iar le lasi pand ce umplu
calupurile, apoi le dai in cuptor; cuptorul sa fie putin mai
tare decat de cozonaci.

Nr. 139. Cozonaci

La trei oca de faina faci plamadeald cu o litra
drojdii de bere si cu una litrd de lapte, punand si trei oud
intregi; lasi de dospeste frumos si pui doud litre si
jumatate de lapte, 18 oua intregi, trei litre de unt topit si
sarea trebuincioasd, si, framantandu-l pand ce se
desprinde de maini; apoi 1l lasd sa dospeasca frumos si,
dupa ce a dospit bine, intoarce aluatul, 1l mai lasi pugin de
sade; pe urma, facand cozonaci, 11 ungi cu géalbenusuri de
ou si-i dai in cuptor.

Nr. 140. Posmagi de faina

Trei oca faina picluitd masuratd cu oca, un
polonic drojdii de bere si una litra lapte pus cald,
amestecandu-le la un loc, sa faci plamadeala si lasandu-le
pana ce vor dospi; dupa aceea sa se framante, punand
inauntru 13 oud, cu albusuri, cu tot, batute, si lapte pe cat
cuprinde faina, una litra unt proaspat topit, si 80 dramuri
zahar pisat; si apoi framanti aluatul pana cand incepe a
ridica besici, lasi iardsi sa dospeasca frumos; pe urma,
framantandu-le, il pui in bucati si-1 asezi prin forma, si
iarasi 1l lasi putin de dospeste; si, ungandu-I deasupra cu
ou, il dai in cuptorul gata ca la cozonac; si dupa ce se
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coace, ii lasi de se racesc, i tai in felii si-i pui sa se usuce
in cuptor.

No. 141. Posmagi de Brasov

Iei o ocd de faind, pui 50 dramuri lapte (un dram —
3,18-3,23 grame) si 50 dramuri drojdie, insd laptele
caldut; si fa plamadeala, o lasa sd creasca. Apoi iei 100
dramuri lapte cald, putina sare, sase oua si 100 dramuri
zahar pisat (insa din zahar sa se opreasca pentru presarat
deasupra), o litra unt (250-300 grame), din care sa se
unga si calupurile (tdvi — n. n.), si, fraimantandu-le pana
ce se iau de pe maini, le lasi sa creascd; apoi pui aluatul
pe scandurd si-1 tai bucatele mici; le frimanta sa le faci
lungarete si le pui in calup, si apoi le pui la un loc cald,
ca sa dospeasca doua ceasuri, si apoi le dai in cuptor ca la
painea de Spania.

No. 142. Bezele

Pui 8 albusuri pe un talger si pui talgerul pe
gheata, de sede doud ceasuri, apoi le faci omadt, iei o litra
de zahar pisat subtire (250-300 grame) si, punand tot cate
o linguritd In omatul cel facut din ou, il amesteci pana se
intareste zaharul; pe urma pui pe tava hartie, iei tot cate o
lingurd din zaharul cu albus, il pui pe hartie si-1 dai in
cuptor, 1nsd cuptorul sa fie slab, si sd sada ca o jumatate
de ceas.
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No. 143. Scoarta

Sa iei 40 dramuri zahar cernut, il pui in aluatul de
la douad albusuri, 1l amesteci pand se va Ingrosa; pe urma
pui coaja de lamaie, un galbenus de ou si faina cat vor
trage doud oud, le mesteci tare bine, ungi tava cu ceara, le
intinzi subtire, le presari cu migdale pisate amestecate cu
zahar si, cocandu-le, le tai.

No. 144. Alt fel de scoarta

Iei omatul de la trei albusuri de oua, pui zahar cat
trag trei oud, le mesteci un ceas, apoi pui faind cat trag
doud oua, coaja de lamaie, un galbenus de ou, le mesteci
bine, ungi tavaua cu ceara, le intinde ca de jumatate de
deget de gros, le presuri cu zahar si le coci; apoi le
presuri cu zahar pisat si cu migdale sau le faci glas
(glazura — n. n.).

No. 145. Scoarta de migdale

Iei o litra zahar si o litrd migdale si le pisezi la un
loc, si, pisandu-le, tot pui cate un albus de ou, pana la 7,
apoi ungi tava cu ceara alba si Intinzi aluatul pe tava, il
dai in cuptor si sade ca un sfert; apoi, scotandu-1, il iei si
il pui pe calup rotund.
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No. 146. Scoarta de migdale
hacuite

Iei 150 dramuri zahar, pui 7 sau 8 albusuri, le bati
tare bine, hdcuiesti o litrd migdale si le pui nduntru, si
zeama de la jumatate lamaie, si, mestecandu-le, le intinzi
pe tava unsa cu ceara, le dai in cuptor, si apoi le pui pe
calup.

No. 147. Paine spanioleasca

Tai felii de paine subtiri, iei dulceti de zarzar, le
intinzi pe o felie, pui alta pe deasupra, pui zahdr in vin si
moi feliile; apoi le tavalesti in galbenus de ou batut si in
posmag, le prajesti in grasime si, presarandu-le cu zahar,
le dai la masa.

No. 148. Prajituri de migdale

Iei 40 dramuri zahar pisat, 40 dramuri migdale
pisate subtire, 40 dramuri unt, 40 dramuri fdina, coaja de
la o lamaie, 4 galbenusuri de ou; acestea toate le faci la
un loc aluat; apoi faci dintr-insul ce fel de prajitura vrei si
le dai in cuptor slab.
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No. 149. Prajituri de zahar

O litra de zahar, 50 dramuri faind picluitd si 35
dramuri migdale, pui zahérul in jumatate, migdalele iar in
jumatate si faind iar in jumatate, si le pui la un loc; pe
urma strici 8 galbenusuri de ou si le freci cu lingura si,
cand va fi focul gata, ridici si albusul si-1 pui la un loc cu
celelalte; atunci pui pe tabla zaharul si migdalele cate au
ramas, le hicuiesti marunt, le presuri pe deasupra si le dai
la cuptor sa se rumeneasca.

No. 150. Milharod

La douad oca de faina cantarita pui 10 oud cu totul
si o litrd de unt proaspat topit, un polonic drojdie de bere
si putin lapte, le faci plamadeald si pe urma dospeste;
plamadeala se framanta cu toate la un loc, punand lapte
cand cuprinde faina, lasandu-se aluatul mai moale decat
cozonacii, si iarasi sa dospeascda frumos; apoi le faci
painisoare si le mai lasi de mai dospesc, apoi ungandu-le
cu ou batut deasupra, le pui pe tava, le asezi in cuptor,
fiind focul ca de cozonaci.

No. 151. Mandel cuhen

Iei 100 dramuri faind, 50 dramuri zahar si 20
dramuri unt, frecate la un loc cu faina si cu zaharul, 5
gdlbenusuri si de la o ldmaie coaja, jumatate litrda de
smantand dulce si putin vin, si sd faci aluatul mai vartos
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putin decat de invartitd; si apoi, framantandu-1 bine, 1l
acoperi cu petica calda, 1l lasa sa se odihneasca; apoi iei
80 dramuri migdale pisate grosute, 40 dramuri zahar
pisat, le amesteci Tmpreund, intinde aluatul de o muchie
de cutit de gros si-1 pune pe o tava unsa cu unt, il ungi cu
albusuri de ou deasupra si coci numai un sfert de ceas.

No. 152. Mandel cuhen cu foi

Iei trei litre faina masuratd, 30 dramuri unt care-|
freci cu faina, pui un ou intreg si doua galbenusuri si faci
cu lapte aluat ca de invartita; si apoi il imparti in 28
buciatele, le aduni binisor, apoi le acoperi si le lasi sa se
odihneasca jumatate de ceas; 80 dramuri migdale curatite
si pisate grosuf si le stropesti cu zeama de la o alamaie, sa
pui si coaja, pui si 40 dramuri zahar pisat, 11 amesteci
bine cu migdalele, uda o tava cu unt, iei 7 bucatele de
aluat si le intinzi cat ii tava, si la fiecare aluat ungi cu unt
topit, iei a treia parte de migdale si o presuri pe deasupra,
si iardsi Intinzi 7 foi, si iar presuri tot pana ce se mantuie;
apoi o tiparesti cu mana, iei aluatul cat spanzura de
prinprejurul tavii, o ungi cu galbenus de ou, o impungi cu
furculita ca sa nu se ridice la copt, o dai in cuptor ca sa se
coaca, apoi o tai bucatele si poti sa o dai si rece la masa.

No. 153. Crapfen

200 dramuri faina sa fie uscata, sa faci plamadeala
cu un polonic de drojdie si cu patru de lapte, si-1 faci de
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creste frumos; apoi, punand o litrd de lapte cald, il bati
pand ce se amesteca bine, pui 13 galbenusuri de ou
intregi, fiind intai batute, le amesteci cu aluatul, pui si unt
topit si-1 bati tare mult; dupa ce-I lasi de dospeste frumos,
il intinzi de jumatate de deget pe masa, presarand cu
faina, il tai cu forma, bucatile le pui pe un servet presarat
cu faina, si le lasi sa mai dospeasca. Ca sa fie untul sleit,
infierbanta-1 bine in tigaie si le pui induntru sa se
prajeasca; prin o petica apoi le intoarce pe cealalta parte.

No. 154. Gugoase de ciocolata

Iei 40 dramuri zahar pisat, pui 40 dramuri de
ciocolata rasa tare subtire, o amesteci cu zahar tare bine,
apoi iei albusul de la douad oua, 1l faci omat, il amesteci la
un loc cu zaharul si le faci gugosele; le pui in cuptor
numai de-abia cald.

No. 155. Blamange

80 dramuri migdale curatite si pisate subtire le pui
intr-o oald, torni trei linguri de slifca clocotita, le ames-
teci bine, le strecori intr-o tingire si pui zahar cat soco-
testi ca trebuie ca sa fie dulce, jumatate de vargd de
vanilie, apoi pui 10 dramuri clei de moron, insa cleiul sa
fie mai inainte fiert, pe urma o strecori iar prin servet in
calup si o pui in pivnitd sau in gheata.
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No. 156. Buciume prajite in unt

Pui pe o masa 160 dramuri faina, 50 dramuri unt
proaspat taiat felii in faina, 80 dramuri migdale curatite si
pisate cu fdina, 5 dramuri scortisoard, de la o lamaie
coaja, Intai freci faina cu unt cu un sucitor bine, apoi pui
scorfisoara si alamaia, un ou intreg si 4 galbenusuri, 40
dramuri zahdr cernut il amesteci bine cu sucitorul, apoi il
intinzi de o muchie de cutit de gros, pe urma tai turtele
cat calupurile de mari, ai unt in oala si cand incepe a
fierbe moi calupul in unt si pui degraba turta pe dansul, si
o legi cu ata sd o pui 1n unt, si o lasa dupa ce rumeneste,
apoi 1l scoti degraba de pe calup si-1 presuri cu zahar sau
ii faci glas (glazura — n. n.) pe deasupra.

No. 157. Cum se face hamutul

Iei 80 dramuri faind, putind sare si un ou, doua
linguri de smantana, doua linguri de vin alb si, daca nu
ajunge, pui putind apa, ca sa se faca aluatul mai vartos
decat cel de invartita, si, framantat pana ce se da pe
mana, apoi il aduni, 1l fraimanti iar bine si-1 lasi, un sfert
de ceas, acoperit bine; iei 80 dramuri unt, il strdngi cu
servetul ca sa nu aiba apa, intinzi aluatul de o muchie de
cutit si latesti si unt bine sa-1 pui in mijlocul aluatului; iei
aluatul, il indoiesti In patru parti peste unt, colbuiesti
scandura cu putina faina si bate-1 cu sucitorul cat se poate
de subtire, il indoiesti iarasi pe acea parte In patru, sufli
faina de deasupra, ca sd nu ramana, si-l stergi de faina,
numai atdta sa pui putind, incat sa nu se lipeasca, sa-|

75



intinzi; iar strangandu-l de a treia oara, il lasa de se
odihneste un sfert de ceas, apoi iar intinzi si iara-1 strangi
si-1 Intinzi, si faci dintr-insul ce vrei.

No. 158. Sufle de orez

Pui 67 dramuri de orez sd fiarba bine, apoi il pui
sa mai fiarba cu lapte, zahar si putina sare, pana cand va
plesni orezul, dupd aceasta dai orezul prin sitd si zeama
aceea o puil intr-o oald, in care pui zece galbenusuri de
ou, coaja de la o lamaie, o bucatd de unt de marimea unui
ou, pe care, amestecandu-le bine, sa adaugi omatul de la
zece albusuri de ou, si iarasi amestecandu-le, o torni in
calup si pe marginea calupului pui hartie, apoi il pui in
cuptor pe spuza, lasand sa sada 29 minute.

No. 159. Sufle de mere

Iei albusul de la 8 oua si bati pana ce s-a ridica,
sase mere sa le coci si sa le lasi sa se raceasca, si apoi sa
le treci prin sita, o litrd zahar pisat bine si putina canela
sd pui si, dupa ce s-a ridicat albusul, sa pui merele in
albus si sa le mesteci bine, apoi sa pui 50 dramuri zahar
si sd-1 mesteci bine, apoi sa-1 pui la farfurii, sa-1 ridici cu
cutitul si, dupa ce vei ridica, sa pui si celelalte 50 dramuri
zahar pe deasupra si sa-1 dai la cuptor; cuptorul sa fie
fierbinte ca de prajituri.
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No. 160. Lapte sburat

Pentru cate persoane voiesti sa faci, pe atatea oua
pui cu totul si pe atata coaja si de lapte, apoi le bati tare
bine, pana se face ca o spuma si pui putina sare, coaja de
la o lamaie si zahar cat vei voi de dulce; ungi calupul cu
unt, o torni in calup si o pui pe jeratic, punand jeratic si
pe capac, si, fiind coapta cu totul, o dai la masa.

No. 161. Cum se face tremura

Iei 30 dramuri clei de moron, il speli bine, pana
iese apa limpede, il moi in apd de flori si sede pand a
doua zi; a doua zi pui pe foc cu catd apa socotesti si
fierbe pana se leaga bine, cat sa se lipeasca de legat; apoi
il strecori prin o panza curata intr-un talger adanc si-l pui
sa se prinda, (de va fi) 1l pui in ghetarie, iei o oca de
zahar si pui induntru jumatate oca apa, si le pui pe foc, si
legi zaharul ca de serbet; apoi tai cleiul bucatele, il pui in
zahar si, punandu-1 pe foc, i1 dai un clocot bun, ca sa se
topeasca cleiul, apoi il iei de pe foc, ai mai inainte intr-un
pahar zeama si coaja rasa de la sase alamai si o lingurita
apa de flori, le torni in zahar si, amestecandu-le, pui iar
pe foc si ia un mic clocot, apoi il iei de pe foc,
mestecandu-1 il acoperi bine si apoi 1l pui prin chese.
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No. 162. Orez cu ciocolata si cu
sodo

lei 60 dramuri orez fiert cu trei litre de lapte, patru
bucdtele de ciocolatd rasa, 25 dramuri migdale pisate
subtire si le pui cu ciocolata in orez si sa fiarba bine,
punand orezul la mijlocul farfuriei, facandu-I ca un deal,
il Tmpodobesti cu dulceti de visine si il coci intr-un
cuptor nu prea fierbinte, apoi iei o litrd de lapte, cinci
galbenusuri de ou, 30 dramuri zahar pisat si putina
vanilie, le pui in ulcica, freci cu ciocolata, punandu-| pe
foc 1ar, il acoperi pana ce incepe a se ingrosa si indata 1l
torni imprejurul orezului.

No. 163. Gratii de franzela

Tai felii de franzelad si le stropesti cu lapte, apoi
ungi un blid cu unt, presuri pe dansul migdale pisate,
stafide si zahar pisat cu vanilie, pui un rand de franzela in
felii si presuri iar ca dintai si aga tot pui randuri pana ce
se umple blidul, iei iar 50 dramuri lapte, trei galbenusuri
de ou, zahar si vanilie, le bati bine si le torni pe deasupra
franzelei, apoi, punindu-le pe jeratic, le lasi de scad si le
dai pe masa.
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No. 164. Spuma de lapte cu
fragi

Iei o oca slifcd, o bate pana se face spumad, ia
spuma si tot o pune pe sitd, sd se scurgd, apoi iei 80
dramuri fragi si-i dai prin sita, iei 80 dramuri zahar pisat
tare subtire si amesteci cu zama cea de fragi, apoi
amesteci bine cu spuma cea de lapte, torni in calup si o
pune pe gheata.

No. 165. Tocmagi de branza

Sa iei o mana plind de faina, sd o sarezi, apoi
toarnd deasupra grasime topita de marimea unui ou, bate
induntru patru sau cinci oud si atata lapte ca sa se faca
aluat, pune si coaja de lamaie, apoi pune grasime de o
topesti, toarnd aluatul nu prea gros si-l lasa sa se
rumeneasca pe amandoua partile; dupa ce vei praji toate
turtele, le tai mai mare decat tocmagii, ungi un blid cu
unt, toarna si puind smantana si pune o parte de tocmagi
deasupra, apoi presurd bine cu posmag si cu parmezan
sau alt cascaval ras, si iar tocmagi, pana se vor mantui tot
randuri, apoi iar pui cagcaval, torni putin unt pe deasupra,
le pui putin pe jeratic si apoi la masa.
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No. 166. Tocmagi de orez
prajit

Sa fierbi 40 dramuri de orez in lapte, dar sa fie
gros, il pui pe o farfurie si il intinzi ca s se racoreasca;
apoi tai tocmagi de un deget de lungi si de jumatate de
grosi, ii tavalesti in ou, 11 presuri cu posmag si i1 prajesti
in grdsime sau unt; apoi ii pui in blid, iei o lingura lapte
si amesteci Tnduntru trei sau patru oud, putin zahar si
scorfisoara, si le bati bine; apoi il torni peste tocmagi, pui
dedesubt si deasupra jeratic, ca sa se rumeneasca, si le
dai la masa.

No. 167. Tocmagi imparatesti

Iei 177 dramuri faina, amesteci Incet cu 200
dramuri lapte, bati 8 oud intregi, sare, le mesteci bine,
ungi o tigaie cu grasime si torni aluatul induntru; pe urma
sd-1 pui spuza dedesubt si deasupra, pana se incheaga,
apoi iar tocmagi de un deget sa-i tavalesti in zahar si
scorfisoara, le prajesti in grasime, apoi le pui pe farfurie
si le presuri cu zahar.

No. 168. Consome

[a juméitate ocd lapte, bate nauntru 16 géilbenu-
suri oud, pune coaja rasa de la doua portocale si zahar pe
cat voiesti de dulce, o bate bine si apoi, prin o sita, o
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toarna in calup, pui calupul acoperit in apa fierbinte si-I
lasi sa fiarba trei ceasuri, apoi o rastoarnd pe farfurii, o
presuri cu fistici taiate i calda o dai la masa.

No. 169. Corabiele

Pui intr-o covatica patru pahare si jumatate unt
topit si strecurat si trei pahare zahdr pisat si cernut, le
mesteci bine cu mana, pui un ou intreg si 9 galbenusuri si
tot le mesteci, apoi pui doud oca si jumatate faind buna,
tot cate 0 mana, si freaca bine aluatul ca un ceas, pui si
10 dramuri scortisoard si trei de cuisoare pisate si
cernute; aluatul sa nu fie nici vartos, nici moale; apoi tot
iei cate o bucatica, cat incape intr-un filigean (ceasca, in
turca — n. n.), le faci rotunde, le pui pe tava si le dai la
cuptor, care sa fie ca la ciurecuri (pesmeti, in turca — n.
n.); cum le scoti din cuptor, le tavalesti tare bine in zahar
pisat si cernut tare subtire.

No. 170. Inghetati

Iei jumatate oca de zahar, pui o litrd 50 dramuri
apa si fierbe pana ce leaga putin; apoi iei o litrd lapte
proaspat si pui doud gidlbenusuri de ou il lingura si le
bati; dupa aceea le mai pui in zahar si, punandu-le pe foc,
sa ia o unda, apoi il torni in calup si, dupa ce se raceste, il
iei la frecat pana ce ingheatd (se punea zdpada si gheatd
intr-un ciubdr si acolo se freca-rotea vasul cu Inghetata,
in copilaria mea — n. n.); la o litra de zahar mai pui doua
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cesti lapte si un galbenus de ou; apa se pune 50 dramuri
la litrd de zahar. La cea de zmeura, de fragi si de visine
pui putin carmaz (bobitele plantei, pentru culoare — n. n.)
pentru floare si zeama de la jumatate lamaie; Insd zeama
de zmeura, fragi si altele nu se fierbe nicicum cu zaharul;
asemenea se face si cea de lamaie, punand §i coaja rasa
dupa placere.

No. 171. Rahatlocum

Dramuri:

300 zahar
600 apa
50 nesaste: zeama de la jumatate lamaie

Acestea sunt pentru rahatlocum moale.
Iar pentru vartos:

300 zahar
600 apa
30 nesaste: zeama de la o lamaie si jumatate.

Cum se face intai:

Pui zaharul cu 50 dramuri apa si va sta la foc pana
se va topi; ludndu-1 de la foc topit sa-1 strecori si, cu o
litrd de apa ce a mai rdmas, sd se amestece nisesteua $i
indata sa se puna pe foc, sd fiarba, insa tot sa se amestece
fara incetare.
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Legatul se va cunoaste cd, luand cu varful
cutitului si racindu-se, vei atinge de mana, si de nu se va
lipi, apoi va fi legat, iar de se va lipi trebuie sa mai fiarba;
si daca se va lega, sa se ia de pe foc si sa arunci mirodenii
de care vei acea; apoi sd o torni intr-o tava, insa tava sa
fie unsd cu unt de migdale, si fara sa se atingd cu mana
sau cu lingura; si daca se va raci bine, sa iei zahar pisat si
cernut foarte subtire si, apucandu-l asupra unei hartii, il
vei tdia dupa obicei, si pe urma sa-1 invelesti in zaharul
cel pisat.

No. 172. Orjada

Sa iei jumatate litrda migdale dulci, sase dramuri
migdale amare, 100 dramuri apa, 150 dramuri zahar,
douad uncii (intre 28 si 35 grame) apa de flori, doua
picaturi spirt de lamaie, piseaza migdalele curagite de
coaja, adaugand cate putind apa din litra pomenitd, in
vreme cat le pisezi, pentru ca sd nu se prefaca in unt, si
cand vor fi bine pisate, adauga ramasita apei, amestecand
bine, le strecoard prin o péanzatura si pe urma pune
zaharul pisat inauntru, adaugandu-i apa de flori si
picaturile de spirt.

No. 173. Glas (glazura — n. n.)

La un albus de ou, pui jumdtate de lamaie si zahar
cat socotesti, il mesteci bine, faci un cornet de hartie si,
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punand cate putin glas induntru, incepi a impodobi acele
ce voiesti.

No. 174. Meridon de orez

Sa fierbi 44 dramuri de orez in lapte si, daca se
raceste, sa-1 mesteci cu 30 dramuri unt frecat si cu trei
oua intregi si trei galbenusuri; pui si putin omat de la
doua albusuri; apoi faci pufin sos de unt, ca o ceasca de
cafea, cateva maiuri fierte, vreo 20 codite de raci, sase
ciuperci scazute in unt, putin sparanghel fiert, toate
acestea tdiate sa se puna in acel sos si sd se fiarba; dupa
ce va scadea tot sosul, sa bati doua galbenusuri cu doua
linguri de zeama, s pui mancarea aceea indauntru; dupa
ce ia un clocot, ungi un calup cu unt, agezi pe fund codite
de raci si varfuri de sparanghel, pui din orez pe jumatate,
apoi pui in mancarea aceea de maiuri cu raci si celalalt
orez si o fierbi n aburi trei sferturi de ceas.

Nr. 175. Castale prajite

Iei 60 castale (castane) coapte si curatite, le
desfaci in doud, apoi iei jumatate din castale, le pisezi cu
20 dramuri unt si le dai prin sita, apoi pui 10 unt intr-0
tigaie si aluat de 40 dramuri zahdr, si jumatate litrd de
slifca, si pui pe un jeratic slab, si le tot amesteci pana ce
se ingroasa; apoi pui sase galbenusuri unul dupa altul tot
amestecand si le lasd de fierb vreo cateva minute, pe
urma pui aluatul pe o scandurd unsd cu unt si-1 lasd de se
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raceste, dupa aceea faci turtisoare cate se cuprind din
jumatatea castalelor, sa se inveleasca castalele, apoi bati
cateva oud si iei castalele cate una, le moi degraba,
presari cu posmag subtire bine si le pui in tigaie cu unt,
fiind untul clocotit, le prajesti, apoi le pui pe farfurie, le
presari cu zahar, cu vanilie, si le dai fierbinti la masa.

Nr. 176. Perje prajite

Fierbi perjele si le lasa de se racoresc, apoi le
scoti samburii i le pui cate o migdald curatita; pe urma
faci aluat de fainad cu doua oua, putin vin si zahar cat vrei
de dulce; cand va fi aluatul bun, moi perjele, cate una, in
aluat, si le pui in tigaie cu unt, fiind untul clocotit bine;
apoi le prajesti, le pui pe farfurii si le presari cu zahar si
scortisoara. Asemenea sa faci si cu visinile, numai cat le
legi cate patru la un loc si le tai nodurile.

No. 177. Migdale prajite

Pui o litra zahar pe foc si se topeste bine, fara sa
pui apd, apoi pui Induntru o litrd de migdale curatite si
fierbe pana se prdjesc bine, pe urma ungi o tava cu
untdelemn si le pui deasupra, pana se racesc, apoi le tot
desprinzi.
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No. 178. Castale inghetate

Iei o jumatate oca de zahar si pui o litra de apa si,
punand pe foc, il lasi mai tarisor decat de serbet, apoi pui
cate castale (castane) vrei in frigarea cea de cafea si le
invartesti pe foc pana plesneste coaja pe dansele, apoi le
curdta, le infige cate un betisor subtire, le tot moi in zahar
si le pui pe o tava unsd cu untdelemn pana se racesc.

No. 179. Orez de cartoafe

Iei cartoafe cate voiesti, le curata de coaja, le speli
bine si le dai pe razatoare intr-o covata cu apa; dupa ce se
gatesc de ras, speli acel aluat tare bine, scurgand apa
dintr-insul, si tot asa, pana se face acel aluat de cartoafe
alb; apoi il pui sa se usuce la soare; dupa ce se usuca
bine, sfarmi boturile acelea bine, cerni ca o faina prin sita
si 0 pui in putind; cand voiesti sd o faci la masa, framanti
acea faina cu albus de ou, o dai prin chiup, o pui sa fiarba
cu lapte cat cuprinde si pui si unt; dupa ce scade de fiert
de lapte, fierbi si cu untul si apoi il pui pe farfurii,
punand pe deasupra zahar si scorfisoara. Aceasta este
pentru pilaf; iar pentru ciorbd, frimanta faina cu galbenus
de ou si iar o da prin chiul sau si prin razatoare, si o faci
ciorbd; iar pentru pilaf se da numai prin chiup; poti sd o
framanti si odata toata cu ou si sa o asezi in farfurii.
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No. 180. Cand miroase pestele
a glod

Indatd ce-1 aduci din iaz, si-i pui sare si si-i
schimbi de doua ori apa, apoi sa-1 grijesti si sa-| faci.

No. 181. Visinap

Spirtul pentru visinata, daca va fi rachiu de vin ori
de visini, sa se prefacad numai o data pe samburi stricati
(striviti — n. n.) de cirese amare, iar de va fi rachiu de
paine (spirt de cereale — n. n.), sd se prefaca de doua ori,
intal pe cdrbuni si apoi pe samburi; viginele sa se
zdrobeasca intr-o covata noud, sa se framante bine, sa se
strecoare §i zeama sa se puna in tingire mare, sa fiarba
pana va scade o a treia parte din ea, si apoi sa se puna in
o cofa noud, sa se puna la racoare, in pivnita, ca sa stea
trei zile; apoi, scotandu-se incet, ca sa nu se tulbure, sa se
scurgd in basici (sticle — n. n.) si sd se amestece cu
spirtul, punandu-se o masurda de spirt si 0 masura si
jumatate de zeama, si, asa, amestecat, sa se indulceasca.
Dupa ce se va amesteca zeama cu spirtul, poate sta cat de
mult ne-indulcit, fird a se sminti, iar neamestecata se
stricd; visinata va fi mai bund, daca visinele se vor
amesteca §i cu cirese amare.
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No. 182. Visinap

Sa iei o balerca de o vadra (10 litri — n. n.), apoi
sa alegi visini frumoase si s-o umpli, incat sd o lasi
desarta de trei degete; apoi sa iei doud ocd de zahar (o
oca — un kg si un sfert, respectiv un litru i un sfert — n.
n.) si le fierbi, sa le lasi ca de serbet, sa torni acel zahar in
balerca, si peste acel zahar sa torni spirt de saimburi cat
va mai intra ca sd se umple balerca bine; apoi sa se tie la
racoare, catava vreme, si pe urmd o scurgi prin besici
(sticle —n. n.).

No. 183. Visinap

Sa pui visini multe, alese, sa le pisezi bine, cu
samburi, cu tot, apoi sa umpli pe jumatate o balerca, cat
vei voi de mare, si sa umpli balerca cu spirt, sa o lasi asa,
sa sada la racoare, pana la 15 august, apoi sa scurgi acel
spirt si sa-1 indulcesti cu vutca (rachiu zaharisit rusesc
sau lichior —n. n.).

No. 184. Cum se pastreaza
patlagelele
Patlagelele ce voiesti a le pastra pentru bucate sa
le tai in patru, sa le Insiri pe o sfoara subtire si sd le pui

ca sa se usuce la umbra, unde sa nu bata nici soarele, nici
vantul, pentru ca sd nu scoatd gustul din ele; si sd stea
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spanzurate pand cand vei avea trebuintd, si atunci,
muindu-le cu apa calda, poti sa faci orice fel de bucate ca
si cu proaspete.

No. 185. Patlagele murate

Patlagelele ce se mureaza sa se despice la mijloc
pe patru locuri §i sa pui in crapaturi usturoi hacuit cu
frunza de telind, apoi sd oparesti frunza de telina, sa legi
patlagelele pe la mijloc si sa le asezi in putind, punand
sare, i sd le tescuiesti foarte bine, ca sa stea pana se vor
mura.

No. 186. a) Cum se fac drojdiile
de paine

Sa iei aluat de plamadeald, sa fie mare cat un mar
domnesc, sa-1 pui intr-o ulcica si sa torni o litrd de vin,
sa-1 lasi pana a doua zi, sa iei o oald cu apa ca doua oca,
sd pui un pumn de hamei si cinci cepe ca nuca de mari, si
sa fiarba pana a scade de trei degete apa, si apoi sa zbati
tarata de grau, sa le pui Intr-o covatica cu apa cu hameiul
si cu ceapa la un loc, sa oparesti taratele si, mestecandu-
le bine cu o lingurd, si le lasi sa se riceasci. In ulcica
aceea cu aluat muiat in vin sa pui doud linguri de miere,
sa mesteci §1 sd torni peste tdraele acelea oparite cu
hamei si, framantandu-le bine, sa le lasi la cdldura pana a
doua zi, sa le faci bucatele, sa le usuci bine la soare sau
pe sobd si cand vei plamadi de paine, Intdi sd pui doi
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pumni faina Intr-un gavanos mare si sa torni apa clocotita
peste faina si s-o mesteci bine cu o lopatica, ca sa nu aiba
boturi; si dupa ce se racoreste, sa fie mai nainte muiate
intr-o strachind 15 boturi de drojdii in apa abia calda si
peste drojdii sa torni jumatate pahar de vin, si apoi sa
strecori drojdiile printr-un servet si sa le torni in gavanos
peste fdina cea oparita si s-o bati bine cu lopatica si s-0
pui la caldura, si, ridicandu-se, iardsi s-o bati cu lopatica,
si iarasi s-0 pui la caldura, pana in de trei randuri s-o lasi
sa se ridice, si apoi sd torni plamadeala in capatul covetii,
ca s-o plamadesti, si, ridicandu-se in capatul covetii, s-0
framanti dupa obicei.

No. 187. b) Drojdii de paine
tare bune

Sa pui apa intr-o oald mare §i sd pui induntru sase
perje uscate, sase cepe si hamei, si sa fiarba tare bine,
apoi sa pui Intr-o covatica trei strachini tarata tare bine
zbatuta si strecori acea apa peste tarate, sa le oparesti, si,
mestecandu-le, le lasi sa sada 24 de ceasuri, dupa aceea
le torni pe o masa si le lasi sa se usuce bine, si asa stau
bine si sase luni. Cand voiesti sa faci paine, pui intr-0
oala bors si hamei de fierbe bine, apoi iei doud maini de
faind si le oparesti cu apa aceea, strecurand-o, si bate
bine cu o lopatica, apoi ia putine drojdii din cele mai sus
insemnate si le tai cu vin, §i le toarnd prin sitd in
plamadeala aceea, i, batand-o iar, o pui la caldura pana a
doua zi, si a doua zi framantd painea dupa obicei; aceasta
plamadeala trebuie facuta de cate ori vrei sa faci paine tot
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de cu seard, iar drojdiile mai sus insemnate {in §i sase
luni.

No. 188. Must pentru mustar

Sa scoti must ravac, sa faci cenusa de vita de vie,
sa pui cat socotesti de mult in must de cu seara si a doua
zi sd-1 scurgi binisor si sa-1 pui sa fiarba bine, punand
induntru 20 sau 25 gutui taiate i sa scada trei parti, apoi
pui acel must 1n besici; si cand vrei sa faci mustar, pui de
piseaza mustarul, il cerni prin sita cea deasa si 1l oparesti
de 10 ori, apoi tot pui cate putin must si tot mesteci pana
se face cat vrei de gros; de ai must mult, sd oparesti
mustarul cu must,

No. 189. Halva de faina de orez

Sa iei o oca faina de orez, pe care-o faci in
urmatorul chip: sa alegi orezul, sa-1 speli bine, sa-l usuci,
sa-1 pisezi si sa-l cerni, apoi sd iei jumatate oca unt
proaspat si sa-1 topesti, si cand incepe a fierbe, cu 0 mana
sa pui faina cea de orez §i cu o mana sa mesteci, si sa tot
mesteci pana-a incepe a se muia si sa lasi sa fiarba tot
mestecandu-1, apoi sa-l cerci cu dosul lingurii ridicand
aluatul si cand fierbe pe lingura, atunci i gata si-l iei de
la foc, si sa torni Tnduntru jumatate oca lapte clocotit si o
ocd zahar topit si clocotit, si, mestecand bine, o acoperi;
lingura sd fie de lemn, apoi o pui in farfurii.
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No. 190. Chitonag de gutui

Sa pui gutuile sa le scobesti si sd le fierbi tare
bine, apoi sa le treci prin sitd si, la 0 ocd si jumatate de
gutui, pui o ocd zahar si jumatate oca zeama de gutui si-|
legi bine.

No. 191. Beltea de gutui

Sa cureti gutuile si sa le scobesti, apoi sa torni
apa, sa treacd de un lat de mana deasupra, si sa fiarba
pana crapa gutuile, sa pui si vreo 4 sau 5 mere rosii, apoi
le lasi pana a doua zi, si, la 0 oca zahar pui trei linguri
zeama si-1 legi cat trebuie.

No. 192. Otet de vin

Sa iei o balerca de doua vedre, sa fierbi o litra de
linte foarte bine, pe care sa o pui la caldurd, sa se
inacreasca, si apoi sa o pui in balerca, desarta fiind inca;
dupa aceasta, sa iei doud oca otet de vin tare si sa faci din
jumatate de paine friganele prajite, care inca caldute fiind
sd le moi in otet si sa pui in balerca, turnand si ramasita
otetului peste ele si doua oca de vin. Pe urma sa se aseze
balerca la soare, lasand-o trei zile; la implinirea acelor
trei zile, sd torni Induntru doua lopatele de spuza foarte
infocata si o oca de vin pe deasupra, si, tdvalind balerca
bine, sd mai sada trei zile, dupd Tmplinirea carora iarasi
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sd pui doud oca de vin si asa sd se urmeze pana se va
umple balerca, si atunci o vei lasa patru saptimani la
soare, si se va face otetul tare, si atunci numai desertand-
o intr-o balerca mare, vei adduga cate cinci oca vin tot la
trei zile, punand si spuza 1n jumatate, tot la trei zile; vinul
sa fie rece din pivnitd, nestatut afara la soare.

No. 193. Ceara pentru scanduri

lei 0 oca ceara alba sau galbena, o razi bine si o
pui intr-o oald sd fiarba bine cu apa curatd limpezita;
dupa ce s-a topit bine ceara si a clocotit, iei oala de la foc
si, dupa ce se astampara de fiert, pui 18 loturi saltortori,
cu 0 mana pui §i cu 0 mand amesteci bine; aceasta ceara
tine multa vreme asa. Cand vrei sa ceruiesti, intai le freci
bine si le stergi cu petica curatd, apoi iei din acea ceara
mai sus insemnata doua sau trei bucati, torni apa curata
limpezita si o freci bine cu mainile, pana se face cum
trebuie de groasa, sa nu fie nici groasa, nici subtire, si pui
induntru praf galben ce se cheama pulvis radicis curcuma
atata pe cat vrei sa faci scandurile de inchise; apoi ungi
scandurile si, dupa ce se usuca, freci bine cu periile si
stergi cu peticele.

No. 194. Mijloc de a face
branza din cartoafe

Se aleg cartoafele cele mai mari, mai bune si
galbene. Aceste cartoafe se pun la fiert intr-o oald mare.
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Dupa ce au fiert bine si s-au racit, le scoate pelita si le
freaca bine intr-o donita, pana cand se fac ca un fel de
aluat. La cinci oca de acest aluat se pune o oca de
smantand si sarea trebuincioasa; pe urma se amesteca si
se freacd bine. Cand se socoate ca-s destul frecate,
amestecatura aceasta se acopera si se lasa la odihna trei
sau patru zile. Dupa aceea amestecatura iar se freaca si
brinza se pune in panere sau in cosdrci mici, ca sd se
scurgd umezeala; pe urma se pune sa se usuce la umbra si
apoi se aseazd in oale mari sau in putini, unde rdmane 15
zile. Branza atunci este gata si bund de mancat; dar cu cat
aceasta branza este mai veche, cu atata-1 mai buna.

Acest fel de branza este mai buna decat toate
celelalte, pentru ca nu se igeste, n-o mananca viermii si
ca se pastreaza proaspatd ani intregi. Numai putinile si
oalele trebuic sa fie bine astupate si puse intr-un loc
uscat.

Cand vrea cineva sa aiba branza mai buna, atunci
pune patru oca de cartoafe si doud oca de smantana; cand
vrea sa aiba Incd branza cea mai bund, atunci sa puna
doua oca de cartoafe si patru oca smantana.

No. 195. Mijloc de a tine nucile
proaspete un an intreg

Nucile sunt bune de mancat cét sunt verzi, proas-
pete si cd se pot dispelita. De aceea s-a gasit acum un
mijloc prin care se pot pastra verzi un an intreg. Indata ce
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nucile dezghiocat din coaja lor cea verde, se pun in
cosarci: un rand de nuci si un rand de nisip si deasupra se
acopera iar cu nisip. Cosarcile se pun intr-un loc slobod,
ca sa le poata bate vantul, si primavara nucile sunt asa de
proaspete ca si cand ar fi fost atunci culese din copaci.

No. 196. Mijloc a scoate sarea
de prisos din bucatele cele
prea sarate

Trebuie sa intinzi un servet sau o bucata de panza
de in peste gura oalei unde se afla bucatele si sa presari o
mana de sare peste acea panza si curand tot acel prisos de
sare, ce se afla n bucate, se trage, numai sa se bage de
seama, bucatele sa fie fierte.

Tot acel sfarsit poate sa faca si cu o bucata de
burete curat, punandu-l in oald; bucatele aflandu-se inca
in clocot, acest burete suge toata sarea.

No. 197. Mijloc ca sa se oua
gainile in fiecare
vreme a anului
Trebuie sa iei o multime potrivd de coaja de

samanta de in si sd se puna intr-un cuptor de mijloc cald,
sa se usuce, si, pisand-o 1n praf nu prea subtire, sa iei tot
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atata tarate de grau si tot atata si faind de rand si,
mestecand toate aceste lucruri bine, se face, cu putind
apa, aluat, cu care trebuie sd fie hranite gdinile, si
asemenea hrand va aduce un rod mare la fiestecare vreme
a anului.

No. 198. Metoda de a limpezi
vinul turburat

Ia cremeni obisnuite si le piseaza in bucatele, ca
sa poatd cu lesnire intra prin vrana polobocului, pune
faramaturile intr-o tigaie si le infierbanta pe carbuni
aprinsi, pand se vor inrosi de tot. Dupa aceea slobozi
bucatelele, una cate una, in polobocul cu vin. Catatimea
cremenilor ce ai sd torni in poloboc, sta fireste in
cumpana cu catatimea si soiul vinului. Aceste cremeni au
a sta in vas 6 saptamani si dupa aceasta vreme se incearca
vinul daca s-a limpezit. De nu s-a limpezit inca si fata lui
nu bate 1n fata aurului, atunci mai poftoresti o data zisa
primire cu cremenile, iar de este limpede si curat, il
pritocesti. Pagirea aceasta se poate cu bun scop urma la
orisice vin bolnavicios, iar mai cu seama la vinuri noi,
care au in sine incd multe drojdii. Cu acest mijloc se face
vinul mai bland, mai spirtos, mai placut si aratator de o
fatd mai veche; cu un cuvant, el castigd prin aceasta o
bunatate, care il arata ca si cum ar fi cu vreo cativa ani
mai vechi.
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No. 199. Mijloc de a scoate din
vin mirosul de poloboc

la 0 gutuie mare, tai-o in crucis, asa ca sa n-0
curmi de tot, ci sa se tina partile impreuna, leag-0 bine cu
o0 afisoara si o slobozi in vas, sd spanzure catava vreme,
dar insa ca abia s-atinga fata vinului; si ti-ai ajuns
tintirea. De este vasul mare, atunci, dupa socotinta,
spanzuri mai multe gutui intr-insul.

Inca si cu acest mijloc se mai poate stinge mirosul
cel urdt din vinuri: daca de la o paine de secara, taind
coaja cam groasa, vei prdji-o la carbuni de foc, pe un
gratar, dupd aceea, dimpreund cu cinci dramuri jumatate
de frunze de dafin si cu o bucaticd de lemn sabina cét
degetul de lung, le vei lega intr-un petic curat de panza si
legatura vei spanzura-o in vasul cu vin; sau, si mai intr-
alt chip: daca, in vreme de 14 sau 21 de zile, luand in
toate diminetile cate o paine calda, dupa cum va fi vasul
mai mis sau mai mare, si adica indata dupa ce s-a SCOS
painea din cuptor, si tdind-o In doud, o pune pe vrana
polobocului; dupa aceea, pritocesti vinul intr-alt vas curat
si spanzuri intr-insul ceva din lucrurile mai sus pomenite,
si asa se imbunatateste vinul iarasi.
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No. 200. Chipul de a putea tine
vara, cateva saptamani,
carnea proaspata

Presoara carnea cu praf de carbuni si o aseaza
intr-un vas de piatrd, cu capac bine potrivit; leaga apoi
acel vas intr-o basica si-1 aseaza in pivnitd. Dar mai
inainte de a ageza carnea in vas, afuma-1 binisor cu fum
de carbuni, ca sa indepartezi dintr-insul aerul cel rau, si
in locul aceluia sa intre gazul cel acricios de carbune si
cu drojdii de bere sau de vin; daca se va uda carnea poate
a se pastra bine mai multe saptamani, fara ca sa capete
vreun miros urat.
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cuprins

. Supa pisata p 3

. Supa de racip. 4

. Supa cu galustele de carne p. 4

. Supa cu galustele de racip. 5

. Supa frantuzeasca p 5

. Supd cu gugosele de tocdtura de curcan p. 6
. Rasol cu carne de ciuperci p. 6

. Bou de moda p. 6

. Pui cu mazare cu racip. 7

. Pui fierbinti p. 7

. Pui cu capire p. 8

. Pui albi tnadusiti p. 8

. Pui ,,au cotton” p. 9

. Parjoale cu sardele p. 9

. Jambon cu friganele p. 10

. Hulubi in papiloturi p. 10

. Hulubi inadusiti p. 11

. Raci nadusiti p. 12

. Oud umplute p. 12

. Spanac de curechi vanat p. 13
. Limba cu sos de sardele p. 13
. Racituri de cap de vitel p. 14
. Céarnéciori de raci p. 14

. Oua frantuzesti p. 15

. Spanac cu clatite p. 15

. Friganele cu creier p. 15

. Anghinare umpluta p 16

. Cartofi cu sardele p. 16

. Curechi nemtesc umplut p. 17
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. 30.
.31
. 32.
. 33.
.34
. 35.
. 36.
. 37.
. 38.
. 39.
. 40.
.41,
.42
. 43.
. 44.
. 45.
. 46.
. 47.
. 48.
. 49.
. 50.
.S1
. 52.
. 53.
. 54.
. 54.
. 56.
.57.
. 58.
. 59.
. 60.
.61.

Caralabii rumene p. 17

Uger de vaca p. 17

Carnaciori de carne p. 18

Parjoale umplute p. 18

Limba umpluta p. 19

Mancare de miel p. 19

Felii de carne umplute p. 20

Piept de caprioara cu sos p. 20
Friganele umplute cu migdale p. 21
Muschi impanat de vaca sau de vitel p. 21
Muschi de vitel invelit p. 22

Felii de carne invelite p. 22

Aluat pentru bucate p. 23

Aluat de pasteta p. 23

Aluat de pasteta frecat p. 24

Pasteta de tocatura p. 24

Pasteta de hulubi p. 25

Fasole, mazare si bob verde de murat p. 25
Mazare verde, cu marole capatane p. 26
Mazare verde in graunte p. 26
Pastrarea mazarii verzi p. 26

Mancare dulce de morcovi p. 27

Maiuri de gasca cu sos p. 27

Galustele de smantana cu raci p. 28
Galustele de gris p. 28

Galustele de creier p. 29

Galustele de raci p. 29

Galustele de pesmet cu migdale p. 29
Galustele de carne p. 30

Maiuri de gasca cu cerc de orez imprejur p. 30

Rata salbatica fripta p. 31

Friptura de spinare si de but de caprioara p. 31



Nr. 62.
Nr. 63.
Nr. 64.
Nr. 65.
Nr. 66.
Nr. 67.
Nr. 68.
Nr. 69.
Nr. 70.
Nr. 71.
Nr. 72.
Nr. 73.
Nr. 74.
Nr. 75.
Nr. 76.
Nr. 77.
Nr. 78.
Nr. 79.
Nr. 80.

Nr. 81.

Nr. 82.
Nr. 83.
Nr. 84.

Nr. 85.

Nr. 86.
No. 87.
No. 88.

No. 89.
No. 90.
Nr. 91.
Nr. 92.

Pui prajiti cu unt p. 32

Miel prajit friptura p. 32

Curcan umplut p. 33

Pui prajiti p. 34

Pui umpluti si fripti p. 34

Cagcaval de vaca p. 34

Branza zburata p. 35

Carne murata p. 35

Muschi p. 36

Saleamuri p. 36

Limbi p. 37

Doba de curcan p. 37

Pastrama de vaca p. 38

Pastrama de mascur p. 39

Cum se fierbe jambonul p. 39

Jamboane p. 39

Budinca de gris de pus in supd p. 40

Franzela umpluta cu tocatura pentru supa p. 40

Trahana pentru ciorba p. 41

Salce de hrean cu migdale p. 41

Salce de mustar rece pentru rasol p. 41

Sos cu patlagele rosii p. 42

Sos de harpacica de rasol p. 42

Sos de ciuperci p. 42

Sos de smantana pentru vanat p. 43

Sos de unt pentru bucate p. 43

Bulion de patlagele rosii, de a se putea tine peste
iarna p. 44

Zalatina pentru bucate p. 44

Zalatina de portocale p. 45

Zalatina de zmeura p. 46

Zalatina de lamaie p. 46

101



. 93. Zalatina de vanilie p. 46

. Zalatina de pomusoara p. 47

. 95. Zalatina de toporasi p. 47

. 96. Zalatina de fragi p. 48

. 97. Zalatina de lapte p. 48

. 98. Zalatina de gutui p. 48

. 99. Zalatina de cafea cu lapte p. 49

. 100. Zalatina de visine coapte p. 49

. 101. Zalatina de zmeura p. 50

. 102. Zalatina de portocale p. 50

. 103. Budinca de cartofi p. 50

. 104. Budinca de ciocolata p. 51

. 105. Budinca de fragi p. 51

. 106. Budinca de visine cu migdale p. 52
. 107. Budinca de visine p. 52

. 108. Budinca de vin p. 53

. 109. Budinca de visine p. 53

. 110. Budinca de galbenus de ou p. 54
. 111. Budinca de cafe P. 54

. 112. Budinca Imparatului p. 55

. 113. Budinca de orez cu soto p. 55

. 114, Budinca de morcovi p. 56

. 115. Budinca de carne p. 56

. 116. Budinca de carne de miel p. 56

. 117. Budinca Imparateasca p. 57

. 118. Budinca cu soto p. 57

. 119. Budinca cu cartofi p. 58

. 120. Budinca de paine p. 58

. 121. Budinca cu ciocolata p. 59

. 122. Budinca cu migdale si fisticuri p. 59
. 123. Budinca de raci ce se cheama meridon p. 60
. 124. Budinca de 1amaie p. 60
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. 125.
. 126:
. 127.
. 128.
. 129.
. 130.
. 131.
. 132.
. 133:
. 134.
. 135.
. 136.
. 137.
. 138.
. 139.
. 140.
. 141.
. 142.
. 143.
. 144.
. 145.
. 146.
. 147.
. 148.
. 149.
. 150.
. 151.
. 152.
. 153.
. 154.
. 155.
. 156.

Budinca de lamaie p. 61
Invartita de ciocolati p. 61
Invartitd de jambon p. 62
Invartita de raci p. 62

Tort de lengi p. 63

Tort de migdale (a) p. 63
Tort de migdale (b) p. 64
Tort de lengi cu gratii p. 64
Tort de migdale negre p. 64
Tort de lengi frecat p. 65
Babe p. 65

Babe fara lapte p. 66

Babe oparite p. 66

Babe oparite tare bune p. 67
Cozonaci p. 68

Posmagi de faina p. 68
Posmagi de Brasov p. 69
Bezele p. 69

Scoarta p. 70

Alt fel de scoarta p. 70
Scoarta de migdale p. 70

Scoarta de migdale hacuite p. 71

Paine spanioleasca p. 71
Prajituri de migdale p. 71
Prajituri de zahar p. 72
Milharod p. 72

Mandel cuhen p. 72
Mandel cuhen cu foi p. 73
Crapfen p. 73

Gugoase de ciocolata p. 74
Blamange p. 74

Buciume prajite in unt p. 75
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. 157.
. 158.
. 159.
. 160.
. 161.
. 162.
. 163.
. 164.
. 165.
. 166.
. 167.
. 168.
. 169.
. 170.
171,
172,
. 173.
174,
. 175.

. 176.

177,
. 178.
. 179.
. 180.
. 181.
. 182.
. 183
. 184.
. 185.
. 186.
. 187.
. 188.

Cum se face hamutul p. 75
Sufle de orez p. 76

Sufle de mere p. 76

Lapte sburat p. 77

Cum se face tremura p. 77
Orez cu ciocolata si cu sodo p. 78
Gratii de franzela p. 78
Spuma de lapte cu fragi p. 79
Tocmagi de branza p. 79
Tocmagi de orez prajit p. 80
Tocmagi imparatesti p. 80
Consome p. 80

Corabiele p. 81

Inghetata p. 81

Rahatlocum p. 82

Orjada p. 83

Glas (glazura — n. n.) p. 83
Meridon de orez p. 84
Castale prajite p. 84

Perje prajite p. 85

Migdale prajite p. 85

Castale inghetate p. 86

Orez de cartoafe p. 86

Cand miroase pestele a glod p. 87
Visinap p. 87

Visinap p. 88

. Viginap p. 88

Cum se pastreaza patlagelele p. 88
Patlagele murate p. 89

a) Cum se fac drojdiile de paine p. 89
b) Drojdii de paine tare bune p. 90
Must pentru mustar p. 91
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No.
No.
No.
No.
No.
No.
No.

No.

No.

No.
No.

No.

189.
190.
191.
192.
193.
194.
195.

196.

197.

198.
199.

200.

Halva de faina de orez p. 91
Chitonag de gutui p. 92
Beltea de gutui p. 92
Otet de vin p. 92
Ceara pentru scanduri p. 93
Mijloc de a face branza din cartoafe p. 93
Mijloc de a tine nucile proaspete un an intreg
p. 94
Mijloc a scoate sarea de prisos din bucatele cele
prea sarate p. 95
Mijloc ca sa se ouad gdinile in fiecare vreme a
anului p. 95
Metoda de a limpezi vinul turburat p. 96
Mijloc de a scoate din vin mirosul de poloboc
p. 97
Chipul de a putea tine vara, cateva saptamani,
carnea proaspata p. 98
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