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In loc de prefat3

Ne-am obisnuit sa citim cérti de bucate in care autorul nu-si face simgita in niciun fel pre-
zenta. Nu ne spune niciun cuvint; nu ne dezviluie sursa inspiratiei sale; nu ne vorbeste despre
ceea ce-i place sau nu-i place.

Desigur, cititorii ar vrea sa stie cum a invatat sd gateasca si dacd a incercat toate retetele din
cartea pe care o publici.

O tinird gospodina ar vrea sa invete atit de multe lucruri noi, incét sotul s-o laude si soacra
sa n-o critice. Dar retetele nu-i reusesc intotdeauna. Si atunci abandoneazi cursa.

Pentru ci autorul unei cirti de bucate nu-i spune nimic despre rateurile sale; nicio gospo-
dina nu vrea sa spund micile ei secrete: cum face ca gilustele de gris sd nu-i riména tari, cum
face zece snitele numai cu un ou, putind faind si vin sau lapte; cum umple puiul sau fazanul si
ii face mult mai gustosi decit mama sau vecina ei, care-i frige in cuptor.

Unde sa gaseasca increderea de care are nevoie la inceput de drum mica noastri gospodina?

Desigur, intr-o carte de bucate!

Nu voi face greseala de a md ascunde dupd retete ideale.

Si mie, dragile mele, mi s-a ars mincarea, mi s-a stricat zacusca inainte de a intra in iarnd;
mi s-a prins gemul de cratitd; mi-a sarit dopul de la sticlele cu suc de rosii i mi s-a inmuiat
varza imediat ce a venit primavara.

Se invatd greu bucitiria, dar avem doi prieteni de nadejde: dragostea pentru familia noas-
trd si foamea.

Nu existd copii mofturosi, ci doar mame nepricepute sau prea putin iubitoare. Schimbati
retetele si mutati centrul de greutate de pe carne pe peste sau pe legume, sau de pe legume pe
paste fainoase si lactate. Scoateti dulciurile din meniu si dati copiilor fructe. Veti vedea schim-
barea imediat.

Va tine cu voi foamea, aliatul mamelor.

Puneti in munca de fiecare zi imaginatie si dragoste. Fird dragoste nimic nu exista!

Feriti-va sd cAntariti de fiecare datd ingredientele, cici Dumnezeu n-a facut nici oamenii,
nici animalele, nici legumele si nici fructele egale. Un morcov poate fi de 50 de grame sau de
150 de grame. Un gem bun va fi cel in care zahérul va fi potrivit dupa dulceata fructului si mai
putin bun cel in care trei kilograme de fructe au nevoie de 1 kg de zahir!

Orientati-vd dupd cantitatile pe care le propun eu. Poate mie mi-a ,iesit“ mincarea buna
asa cum am notat in retetd. Poate voi aveti alte cantitdti si ati incercat alte combinatii. Mincarea
buni este aceea care ne place noud si familiei noastre.
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Daci eu spun sa folositi un ou si voi gisiti un ou cu doud galbenusuri, veti arunca un
gilbenus? Desigur ca nu! Dacad un bucitar de mare restaurant subliniaza in reteta de cozonac
o cantitate de 290 g de zahar pentru 1 kg de faina, credeti ci 300 g cat puneti voi la acelasi
kilogram de fiind este prea mule? Desigur cd nu!

Daci soacra va sugereazd ci ar trebui sd puneti mai multd grasime la cozonacul care a iesit
aspru, veti continua si credeti ca spune asta numai pentru cd este soacrd? Desigur ¢ nu!

Cele mai bune retete s-au niscut din greseli. Nu stiam azi ce este un aluat frantuzesc daca
un patiser italian n-ar fi lasat aluatul de cinci ori la racitor, de cate ori auzea strigate afara: vin
francezii! Francezii lui Napoleon cucereau Milano cind bietul patiser dorea s faca placinte!

De multe ori ne reusesc minciruri sau dulciuri cAnd avem putine ingrediente in casi si
dam rateuri cAnd avem de toate. E semnul divinitatii care ne indeamna sa ne multumim cu ce
avem.

Si cum am putea fi altfel dect multumiti cAnd vedem piata gemand de fructe, de legume
si zarzavaturi din primdvard pana iarna tirziu?

Cum am putea fi decit tristi cind vedem date deoparte legumele si fructele noastre, si alte
legume mari si fade, luindu-le locul?

Ce poate fi mai trist pentru noi decit si cumpérim mere cu zece mii un kilogram in timp
ce in tinutul Argesului au rimas merele in pom pentru cd gospodarii nu mai au ce face cu atata
recoltd?

Ce poate fi mai trist decit sa vedem gustul copiilor nostri mutindu-se de la sarmale, frip-
turd si peste, legume sau lactate spre hamburgerii de la fast-food-uri?

Fast-food nu inseamnd numai ,repede®, ci inseamnd mancare pregitita standard cu hor-
moni, vitamine, coloranti, ingrediente selectate si tratate. Daci n-ar fi aga, ar fi americanul de
rand atit de gras si hotarat sa consume mancare chinezeasci?

Ce poate fi mai trist decit sd auzi pe producator plangindu-se de prea multa recoltd?

Cartim impotriva lui Dumnezeu si cAnd nu ne dé si cAnd ne da cu amandoud méinile.

Uitdm cd-n anii cAnd via se rupe de struguri si pomii isi rup crengile de atitea fructe, pa-
mantul face un efort imens ca sd ne fie noua pe plac. Si pentru ca nu-i multumim, Dumnezeu
ne ia in anul urmator darul.

Poate la aceste lucruri ar trebui sd cugetati atunci ciAnd faceti piata.

Si nu uitati:

Ca sa stiti de toate, trebuie sd invatati.

Ca sa fiti o femeie moderna, trebuie si pastrati retetele de la mama sau de la bunica, dar sa
trageti cu ochiul in cirtile de bucate si-n revistele care publici mancaruri moderne.

Ca sd reziste, organismul nostru are nevoie de hrani rationald fara multd carne, fara gra-
simi sau dulciuri in exces.

Ca sa fim fericiti, trebuie si mancam ,,ca la mama“ acasi.

Ca sa ne eliberdm de toxine, trebuie sd tinem post, iar dacd vrem sa slabim trebuie doar sa
mancim o siptimini numai mincarea care ne place si si bem cite doi litri de apa pe zi.

Daca nu avem talent pentru arta culinari, incercam si ne imaginim cum ar fi si mincim
méncarea negdtitd: carne cruda, spaghete nefierte, fasole cruda si peste cu solzi.
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Ganduri pentru gospodine

Faceti masa mai frumoasd dacd puneti mancarea pe o fata de masa curatd, imprimatd sau
albd, si aldturi de tacAmuri puneti o floare micd, o crenguta de brad, de liliac, de trandafir etc.

Dati-le copiilor sd manénce ceea ce trebuie si nu neaparat ceea ce le place. Numai dumnea-
voastra stiti sa pastrati echilibrul organismului care creste. Nu va ldsati manipulate de mofturi,
lacrimi sau refuzul méncirii pe care ati gitit-o cu efort si cheltuiala.

Lisati pe cei care vd sunt dragi s manince din toate, dar nu-i lsati si se licomeasca la
carne, prajituri, sucuri sau vin.

Tot ceea ce gandim sau infaptuim intr-o viata de om trece prin stomac, deci pretuiti min-
carea, prezentdnd-o cu artd.

Gandurile frumoase vin dupa o masa hranitoare si nu prea indestulata.

O masi copioasi isi cere drepturile ei: sd lenevesti, si nu mai gindesti, sd nu mai visezi, sa
nu mai actionezi. Aveti grija sd nu-i desfatati pe ai casei in fiecare zi . Rezervati-le surprizele si
mancarurile de rezistentd pentru zilele de sarbitoare.

Bucitaria romaneascd a adaptat regete de la turci, de la francezi, de la italieni, de la rusi.
Sarmalele, chiftelele, tocana, ghiveciul = vin din bucatiria turceascd. Roméncele au addugat
insa condimente, legume §i imaginatie — proprii bucatiriei roménesti — si le-au transformat in
ménciruri nationale.

Borsul vine dela rusi, dar o masi cu lume multa nu e posibild fird borsul de potroace,
borsul de perisoare sau borsul cilugaresc in post!

Ravioli ficeau bunicile noastre de acum doud veacuri si le prezentau sub forma de coltu-
nasi!

Supele, mai ales cele de ceapa si de sparanghel — vin de la francezi. Dar care gospodini ar
da supa cu galuste de gris, consomeul sau buillonul pe o altd mancare?

8. Dumnezeu a binecuvintat piméantul romanesc cu tot ce a avut mai bun in traista sa cu
daruri. Cdutati aceste daruri in jur si vd veti convinge de bunitatea Lui.

Nu uitati insa:

Omul minanca atit cat ii trebuie ca si trdiasca, nu traieste doar ca sd minince.

Consumati de toate inainte de a declara: ,Nu-mi place, n-am mancat niciodatd.”

Organizati-va bucitiria dupd propria imaginatie.

Alegeti din fiecare carte de bucate retete la moda si invatati sd le pregititi si s le prezentati
cat mai personal. {i veti surprinde plicut pe cei din jur.
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1. Aperitive

1.1. Aperitive servite reci

6. Ciuperci cu maioneza

6 pers. Se spala ciupercile in mai multe ape si se asazd in salatiera.

250 g ciuperci conservate Separat se prepard o maioneza din gilbenusul crud, frecat
cu 1 linguritd cu mustar si ulei pus cite putin, dupi care se
subtiazd cu 1 lingurd cu smintana. Maioneza se ristoarna pes-
te ciuperci, se amesteca usor cu o furculita de jos in sus pentru
omogenizare, dar fird si se rupa ciupercile. Salata se pune la

1 galbenus crud
1 lingurita cu mustar
1 lingura cu smantana

sare . 5 s °
100 ml ulei rece pentru 1 ord. Se orneazd cupe adénci cu frunze de salatd
v, i verde, apoi se pun ciupercile peste care se pune cite o felie
) lamaie

3 subtire de limaie si se servesc proaspete. Este potrivit vinul alb.
salata verde

7. File de sardele cu smantana

6 pers. Se spali sardelele cu apa calda, se curita de oase si se pun
200 g sardele conservate in salatierd cu zeama de liméie stoarsd deasupra. Se adaugi
1 pahar cu smantana smantina peste sardele, se amestecd usor, se asaza amestecul in
proaspata cupe adénci si se presard cu patrunjel tocat. Se servesc proaspe-
patrunjel verde te cu paine proaspita feliata, cu vin alb, demisec.
2 lamaie
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8.

Frigarui la rece

6 pers.

9.

6 painite rotunde invelite Tn
staniol

furculite speciale pentru
frigarui

250 g sunca slaba

2 rosii mari

1 castravete murat

1 salata verde

4 oua fierte tari

250 g friptura de pasare
sau de porc

2 rinichi prajiti
200 g cascaval
6 ficatei de pasare

Masline umplute

6 pers.

100 g masline mari

1 lingura cu pateu de ficat
1 galbenus fiert tare

sare

piper macinat

1 lingurita cu smantana
marar tocat

Se invelesc painitele sau chiflele mai mari in staniol si se
asaza pe farfurii mici sau pe o farfurie mai mare, in mijlocul
mesei. Cand se servesc, chiflele se dezvelesc si se consuma ala-
turi de frigirui.

Frigaruile se pregitesc din resturi de friptura, salam, slani-
na afumatd, jambon, ficat prijit, asortate pe frigarui cu legume
de sezon, cu frunze de salata verde si cu murdturi. Se taie sun-
ca, friptura, rinichiul, ouile descojite si castravetele murat in
felii groase de 1 cm. Se insiruie feliile pe tepuse sau pe bete de
bambus, alternindu-se cu frunze de salata verde si felii de rosii
(in sezon). Dupa ce frigaruile sunt pregatite astfel, se infig in
pAinite, se agaza pe un platou mare, apoi se servesc proaspete
cu vin alb sec.

Se taie mislinele la un capit, se scot usor simburii, se lasa
pe o farfurie si se pregateste umplutura.

Se freaca pateul cu galbenusul, se adaugd mararul tocat,
sare, piper dupd gust si smintina. Se omogenizeaza amestecul,
apoi se umplu maslinele, se asorteazd cu felii de ou fiert tare
sau cu felii de cascaval si se servesc reci, asezate pe o farfurie
ornati cu frunze de salatd verde.

10. Moluste cu maioneza

6 pers.

10

1 ou crud

100 ml ulei

1 lingura cu smantana
1 lingurita cu mustar
2 lamaie

mujdei de usturoi
sare

200 g moluste

salata verde

Inainte de a fi pregitite, molustele se spali in mai multe
ape, se lasi s se scurgd si se pun intr-un vas adanc.

Se prepard o maionezd din gilbenusul crud amestecat cu
1 lingurita cu mustar, 100 ml ulei §i zeama de la jumaitate de
liméie. Maioneza se subtiazd cu 1 lingurd cu smintind, se
amestecd incet cu putin mujdei de usturoi strecurat si se toarnd
peste moluste.

Se orneazi cupe adanci de sticla cu frunze de salata verde
si se pun in ele molustele astfel pregitite. Se tin la rece 1 ord
si se servesc cu paine proaspdtd si vin alb, putin alcoolizat

(Galbena de Husi).
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5. Sufleuri si budinci

5.1. Sufleuri sarate

193. Sufleu de cascaval

6 pers.

250 g cascaval sau telemea
6 oua

1 cana cu lapte

1 lingura cu faina

2 linguri cu unt

sare

Se desface faina in lapte, se amesteca cu galbenusurile
puse pe rand si cascavalul dat pe rizatoare, se omogenizeazi
amestecul. Se bat albusurile pAnd devin spumad tare, se toarnd
peste compozitie, se amestecd de jos in sus si se rdstoarni intr-o
tavd unsa cu 2 linguri cu unt. Forma se introduce in cuptorul
fierbinte pentru 1 ora, dupa care se scoate, se taie sufleul felii
groase si se serveste cald. Daca este nevoie, inainte de a intro-
duce forma la cuptor, se sireazd amestecul. Sufleul isi pierde
forma frumoasa foarte repede, de aceea nu se serveste de pe o
zi pe alta. Se serveste cu vin alb, dulce.

194.Sufleu de spanac si smantana

6 pers.

4 oua

1 kg spanac

sare

1 cand mica cu smantana
1 lingura cu telemea rasa

Se curita spanacul frunza cu frunza, se spald in mai multe
ape si se pune la fiert in apa clocotiti cu sare. Se fierbe 10 mi-
nute, dupi care se scoate, se scurge si se toaca marunt. Se
pune intr-o cratitd cu smantind si brinza rasa, se infierbantd
pe foc, apoi se ia cratita deoparte si se sparg ouale pe raind.
Gilbenusurile se amestecd, iar albusurile se bat pina devin spu-
ma tare. Se sareazd dupd gust, se adauga albusurile si se ames-
tecd usor cu 1 lingura, de jos in sus. Se unge o formd cu unt,
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195. Sufleu de conopida

6 pers.

1 conopida

4 oua

200 g cascaval

1 cana cu lapte
2 linguri cu faina
2 linguri cu unt
sare

196. Sufleu de creier

6 pers.

1 creier de vita sau de porc
4 oua

3 linguri cu unt

sare

3 linguricu faina

Y, litru lapte dulce

1 ceapa

1 morcov

dupi care se ristoarnd compozitia si se introduce forma in
cuptorul cald, pentru 1 ord, la foc potrivit. Se scoate, se taie
sufleul cat este cald i se serveste ca un fel de méincare, cu vin
alb, demisec.

Conopida se desface buchetele, se pune la fiert cu sare in
apa care clocoteste. Se fierbe 10 minute, dupi care se scoate si
se pune intr-un vas adinc.

Separat se prepara pe foc un sos alb din unt, fdina si lapte.
Se inmoaie untul, se pune fiina in ploaie, se amesteca repede
pentru omogenizare, se subtiaza cu lapte. Sosul se sareazi si
eventual se pipereazd dupad gust. Se trage cratita de pe foc cind
sosul aratd ca o smantina groasa, se amesteca repede gilbe-
nusurile si cascavalul ras si se toarnd peste conopidd. Se unge o
forma cu unt, se ristoarna compozitia in ea, dupa ce s-au ada-
ugat albusurile biatute pAnad devin spuma tare §i amestecul s-a
omogenizat bine. Forma se introduce in cuptorul cald, pentru
1 ora, iar cand sufleul s-a rumenit, se scoate si se serveste cald,
cu vin alb demisec.

Se tine creierul in api rece, se curitd de pielite si se pune
sa fiarba in apa calda cu sare, impreund cu o ceapd si piper
boabe. Cand este gata, se scoate, se mai spald o data si se in-
latura restul de pielite, apoi se taie in cubulete si se pun intr-o
farfurie adanca.

Separat se prepard un sos alb din: 3 linguri cu unt, ames-
tecat cu 3 linguri cu fiind si subtiat cu % | lapte. Ciulamaua se
sareaza i se pipereazd dupa gust. Se poate ingrosa cu un mor-
cov fiert si zdrobit bine cu furculita. Cand ciulamaua s-a ricit
putin, se toarnd peste creier, se pun gilbenusurile pe rind si se
incorporeazi bine. Cind amestecul devine omogen, se adaugi
si albusurile batute pana se tin de tel. Se ristoarna compozitia
intr-o forma unsa cu unt si se introduce forma in cuptorul
cald, pentru % ora.
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