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,CUNOSTINTE FOLOSITOARE"

*—8 lei numarul;

celelalte 5 lei.

Numerele care lipsesc sunt vandute.

CUNOASTEREA TARII

C. 5. Bucovina de I|. Simionescu*

C. 7. Dobrogea de C. BrAtescu.*

C. 14 Romanii de peste Nistru de
V Harea*

C. 17. Govora sl Calimanestl de I. Si-
mionescu.*

C. 18. Moldova de I. Simionescu.*

C. 19, uomanll din Ungaria de I
Georoescu.

C. 20. Jud. Turda de |.Mureseanu.

C. 21. Tcra Hategului de G. Todica.

C. 25. Cetatile de pe Nistru de Ap.
Culea.

C. 27 Valea Jiului din Ardeal de
P. Hossu-Longin.

C. 28. Tara Barsei de N. Orghidan

C. 29. Vechiul tinut al Sucevei de
V. Ciurea.

C. 30. Macedo-Romanli de Tache-Pa-
pahagi.

C. 31. Romanii din Banatul -Jugo;
lav de Pr. Bizerea.

C. 34. Maramuresul Gh. Vornicu.

C. 39. Blajul de Alex. Lupeanu-Melin *

C. 54. Banatul de D. lIzverniceanu."

C. 55. zarandul de G. Camber.*

C. 57. Bucuresti de V. MihAilescu.*
C. 62. Carmen-Syiva (Tekirghiol) de
Dr. Coca Odeseanu.*

C. 75. Republica moldoveneasca a

sovietelor de N. Smochina*
C. 88. Vatra-Dornel de | Simionescu*

ENERGII ROMANESTI

. 11—12. A. Saguna de I. Lupas. (101.)
22. Sp. C. llarei de I. Simionescu.
24, N. Milescu de l. Simionescu.

47. Danlla Apostol de N. P. Smo-

china.*

53. A. Odobescu de Au.

Samurcas.*

56. lord. Golescu de N. BAnescu*

63. Gh. Cosbuc de V. M. Sassu.*

64. A. Phlllppida de I. lordan.*

. N. Gane de A. Gorovei*

68. Gh. Lazar de Paul Papadopol.*

70. G. Eueseu de M. Costin*

71. C. 1. Istrati dc C. Kiritescu*

72. Al. Vlahuta de V. M. Sassu*

73. V. Parvan de |. Andriesescu*

74. lon Creanga pe lapog si Tnvé-

tator de V. Ghetea*

76. P. Ccrna de L. Predescu*
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. 77. Grigora Ureche sl Miron Cos-
tin de L. Predescu.*

78. 1. Ellade-Radulescu dc George
Baiculescu.*

79. Ep. Melchisodec dc Gh. Dinca.*

80. P. Ispirescu de P.l. Papadopol.*

82. Carturarii din Banat de Tran-
dafir Latia*

S3. M. EmlIne'icu de V. Ghetea*

84. Gh. Titelc* de N. Cioranescu *

85. Mitr. Dosoftel de Gh.. DincA*

S6. Dr. |I. Cantacuzino de Dr. Gr. T.
Popa.*

87. VenlsmiIn Costacha de Teodor
Cerbulet *.

89. V. Alacsandri de V. M. Sassu*.

90. P. MasCiau de P. Papadopol.*

91. Mitr. Antim Ivlreanu de Th.
Cerbulet. *

92. lon Ghlca de Victor S1Aves”™u.*
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4 Finlanda de |. Simionescu*

. 10. Lituania de G. Nastase.

. 23. Danemarca de Magda D. Nico-
laescu,

. 32. Coasta
NESCU.

. 33. Elvetia dc Traian G. Zaharia.

. 35. Austria de |. Simionescu.

. 36. Belgia de Traian G. Zaharia.

. 37. Afganistanul de I. Simionescu.

C

C

C
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C

C

C
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C. 41. Pe urmele Iul Robinson Cru*
C

C

C

C
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C

C

C

Simio-

soe de |. Simionescu.

42. Din Norvegia de I. Conea*
. 44. Japonia dr I. Simionescu.*
.45 Inrr'o maéanastire din

laya de Mircea Eliade.*
. 43. N«w-York de P. ComArnescu.*
. 59. Abisinia de I. Simionescu.*
. 60. Polonia de |. Simionescu.*
. 66. Lecturi geografice.—Asia dr i.
Simionescu.
. 81. Sfantul munte dr Aurel Cosma.*

Hima-

ISTORIE

C. 25. Cetatile moldovenesti
Nistru de Ap. D. Culea.

C. 43. Din vremea lui Stefan cel
Mare de Gen. R. Rosetti*

C. 51 Tara visurilor impietrite (Egip-
tul) de Mircea Herovanu*

C 61. Dato Istorico sl culturala din
Romania de Cronicar *

de pe
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Ultimele cartulii aparuie din

CUNOSTINTE FOLOSITOARE

Orice numar numai 8 lei

Dr. I. GHEORGHIU. Cancerul.

SANDA MARIN. 101 feluri din cartofi,
ii » h » din oua.
Prin aratarea felurilor de mancare care se
pot pregati din oua ori cartofi, cartuliile
sunt nepretuite.

P. PAPADGPQL. B. P. Hasdeu.
Dr. GR. I. POPA. Dr. |. Cantacuzino.

Viata marelui nostru_savant este interesanta
de cunoscut pentru ori cine.

1 ANDRIESESCU. V. Parvan.

Filosof, istoric, arheolog, Parvan a fost
unul din Tnvatatii nostri de sama.

LATIA TRANDAFIR. Carturarii din Banat.

Banatul a dat romanimii multi oameni de
seamd, din pdacate prea putin cunoscuti.
Carticica Tmplineste lipsa simtita.

1 SIMIONESCU. Finlanda.

Retipdrirea cunostintelor despre {ara azi
n admiratia tuturora arata interesul ce
ea desteapta.

Dr. N. COSTEANU. Fabricarea produselor
din vinuri.



SUPE $SI BORSURIL

1. Supa de cartofi.

Se pune la fiert in apa un morcov, un patrunjel,
0 bucatda de prazsi x/ de telina. Cand zarzavatul
e fiert, se adauga 4—5 cartofi mari taiati buca-
tele. Deoparte se trage in unt o ceapa taiata ma-
runt, peste care se pune o lingura de fdina. Se
stinge cu putind apa sau zeama din supa. Se lasa
sa dea vreo, doud. clocote, si. se.amesteca ncetul
cu Tncetul cu supa ca sa nu se faca cocolosi; Se
lasa sa mai fiarba si la urma se adauga putina
verdeata tocata.

2. Supa de cartofi cu zar.

Zarul care a ramas dupa ce s’a scos untul
din lapte se fierbe cu zarzavat si cartofi taiati
marunti. Se potriveste de sare. E gata atunci cand
cartofii Tncep sa se sfarme.

3. Supa de cartofi trecuti prin sita.

Se curata si se taie cartofii bucati. Se pun sa
fiarba Tn apa, cu o bucatica de praz si sare.
Cand sunt bine fierti se trec atat cartofii cat si
prazul prinsita. Se subtiaza cu zeama lor, si dupa ce
au mai dat un clocot se drege cu putinda smantana.
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4. Supa de cartofi cu praz.

Se pun la fiert un morcov cu un patrunjel, ju-
matate de telina si sare. Cand zarzavatul e fiert
se adaugd 3—4 cartofi taiati marunt si 2—3 prdji
taiati Tn felii subtiri. Se lasd sa fiarba pana tncep
sa se sfarme. Cand supa e gata se adauga o bu-
catica mica de unt proaspat.

5. Supa de fasole boabe.

Se pune la fiert cu apa rece, zarzavat de supa
si ca o farfurie de fasole boabe, aleasa si spalata.
Se fierbe cu incetul la foc domol. Deoparte se
trage Tn putina untura sau untdelemn o ceapa to-
catda, se adauga un varf de lingura de faina si se
tine pana Tncepe sa se rumeneasca. Se stinge cu
putind zeama de supd, cu Tncetul ca sa nu se faca
cocolosi;.si se . amesteca cu fasolea.. Se trece prin
sitd, atat fasolea cat si zeama, se tine sa mai dea
cateva clocote pe foc si se da la masa cu bu-
catele de paine prajita.

6. Supa de mazare uscata.
Se pune mazarea la fiert cu apa rece si zarza-

vat intocmai ca fasolea boabe si se pregateste
supa ca cea de fasole.

7. Supa de linte.

Se face Tntocmai ca supa'de fasole boabe, se
adauga Tnsa la fiert putina slanind taiata marunt
si un catel de usturoiu.

8. Supa de dovleac.

Se curata dovleacul de coaja si samburi, se taie
bucati si se pune sa se naduse la foc mic cu
putin unt si 0 ceapa taiatd marunt. Deoparte se
face un rantas de faina si unt, subtiat cu zeama
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de carne si se amesteca cu dovleacul trecut prin
sitd. Se mai adauga apa atata cat trebue, se pune
sare si se lasa sa fiarba, la foc mic. Se drege
cu doua linguri de smantana.

9. Supa de verdeturi.

Se alege si se spala: o méana buna de spanac
sau de macris. o salata frumoasa, putin hatma-
tuchi. Toate acestea sunt taiate si Tnabusite cu
putin unt. Setin pe foc mic pana se moaie. Se pune
sare, un varf de cutit de zahar si atata zeama de
carne sau supa, cata trebue. Se lasa sa mai fiarba.
Cand e gata se drege cu 2 galbenusuri de ou.
Se da la masa cu paine prajitd sau cu orez care
a fost fiert in supa.

10. Supa de patlagele rosii.

Se pune intr'o oalad ca o farfurie adanca de rosii
spalate si tdiate bucdti. Se acopere si se lasa sa
fiarba Tnadusit in apa pe care o lasd ele. Cand
s’au muiat bine se trec prin sitd si se subtiaza cu
apd in care am fiert zarzavat. Se pun 2 linguri
de orez, se lasa sa fiarba bine, se potriveste de
sare. Thainte de a da la masd se bate cu 2 gal-
benusuri si 2 linguri de sméantana.

11. Supa de came.

Se pune la fiert Tntr'o oald cu apd o bucata
bunda de carne de vaca, de la coada, precum si
0 bucatd de os cu maduva. Cand incepe sa fiarba
se spumueste, se adauga o bucatda de morcov, pa-
trunjel, telind, o ceapa sau doua coapte pc ma-
sind, putind sare. Se tine sa fiarba la foc potolit
2—3 ceasuri. Cand e gata se strecoara si se fierbe
in ea fie taietei, gris, orez sau galuste.
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12. Supa de gaina.

Se face, intocmai ca supa de carne de vacd, in-
locuind aceasta cu o gaina grasa si bine grijita,

13. Bors de cartofi.

Se pune la fiert intr'o oalda cu apa, un morcov
si 0 ceapa taiate marunt. Cand incepe sa fiarba,
se adauga cativa cartofi curatati si taiati bucati.
Se pune sare si verdeata multd, marar, patrunjel,
cozi de ceapa verde, leustean. Cand totul e aproape
fiert, se adauga un litru de bors. Oorba se mai
poate acri cu zeamd de varza (moare), cu zeama
de agurida sau de macris.

14. Bors de cartofi si sfecla.

Se curata, se tae ma'Unt o sfecla frumoasa si
se pune la foc intr'o oald cu apa, un morcov in-
treg si 0 ceapa taiatd marunt. Cand Tncepe sfecla
sa fiarbd, se mai adauga 2—3 cartofi curatati si
taiati subtiri, verdeata, sare. Cand zarzavatul Tin-
cepe sa se moaie se pune un 1 de bors fiert
deoparte si strecurat. Se lasda sd mai dea cateva
clocote pana totul e gata. Cand nu e de post, se
poate drege cu un galbenus de ou si cu smantana

15. Bors de cartofi si fasole verde.

Se pune intr'o oald cu apd un morcov un pa-
trunjel si o ceapd, toate Tntregi. Se adaugd 2—3
cartofi curatati si tdiati bucati, 1i kg. fasole grasa,
sare. Se lasa sa fiarba pana incep cartofii sa se
sfarme. Se pune frunza de patrunjel si marar taiat
marunt si 1 1 de bors fiert deoparte si strecurat.
Se lasda sa mai dea un clacot. Se mananca asa,
sau dres cu ou si smantana.
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16, Bors de fasole uscata.

Se pune fasolea la fiert. Se adauga un morcov
si un patrunjel Tntreg si 0 ceapa tdiata marunt.
Céand zarzavatul e aproape fiert, se pune sare, bors
fiert deoparte si strecurat, 2—3 rosii fara seminte
si verdeata, anume : marar, patrunjel, cozi de ceapa,
leustean. Se lasa sa dea impreuna vreo doua clocote.

17, Bors de urzici.

Se aleg urzici tinere, se spald, se oparesc, Si
se pun la fiert intr'o oala cu apa. Se adauga
0 ceapa taiata marunt, un pumn de orez sau pa-
sat. Cand totul e fiert se pune borsul fiert deo-
parte, sau zeama de varza (moare). Se potriveste
de sare se lasa sa mai dea un clocot si se da la
masa.

18, Bors de stevie.

Se alege stevia, se pune la fiert si se face in-
tocmai ca borsul de urzici.

Deoparte se trage o ceapd tocatd, se pune un
varf de lingura de faina ; se rumeneste si se stinge
cu apd. Se amesteca cu ciorba si se tine sa mai
dea un clocot. In loc de orez, se pot pune la fiert
cativa cartofi taiati marunt.

19- Bors cu burueni.

Se pun la fiert cu apa frunze de loboda, frunze
de macris, cozi de ceapa verde, marar, patrunjel,
cine vrea si leustean, tdiate marunt. Se adauga
borsul fiert deoparte si strecurat, sare, un varf de
cutit de zahar si 2 linguri de orez ales si spélat
sau crupe de papusoiu (boabe de porumb macinate
mai mare.) Se lasd sa fiarba. Se mananca asa cum
e, sau e dres cu un galbenus de ou si o lingura
de smanténa.
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20. Bors cu stir.

Stirul e de doua feluri: Cel rosu domestic, cu
frunza rotunda, si fraged, si cel verde, ori porcesc
cu care se hranesc porcii.

Borsul se face cu stirul rosu si anume se alege,
se spala se toaca si se punela fiert cu putinad apa,
se adauga cateva frunze de grausor, marar, 0 ceapa
tocatd, leustean si putind sare. Deoparte se fierbe
bors potrivit de acru, se toarnd n oala cu verde-
turi, si se lasa s& mai fiarba Tmpreuna.

21. Bors cu pasat.

Se da pasatul Tn piua ca sa se curate de hoaspe,
se spala si se pune la fiert intr'o oala cu apa.
Se adaugd verdeturi de tot felul tocate marunt, si
cand totul e bine fiert se adauga borsul fiert deo-
parte. Se potriveste de sare.

22. Bors cu curpeni (chitici de padure).

Curpenii, zisi si chitici de padure, sunt varfurile
hameiului salbatic iesiti din pamant odata cu prima-
vara. Se aleg numai varfurile foarte fragede, se
spala si se gatesc ca si borsul de urzici.

23. Bors cu bureti.

Borsul se poate gati cu buretii proaspeti cum
au fost culesi din padure, sau cu din cei uscati
pentru iarna.

Se pune la fiert intr'o oald cu apa, un morcov,
patrunjel, marar si o ceapa. Se aleg buretii s& nu
fie viermanosi se taie Tn doud sau mai marunt, si
se pun in oala cu zarzavat. Cand sunt bine fierti
se adauga borsul fiert deoparte, se potriveste de
sare, si se tine sa mai dea Tmpreuna cateva clo-
cote. Cine doreste poate sa adauge putin rantas
facut dintr'o ceapa tocatd, rumenitd cu putind
faina in undelemn, si stins cu apa.
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24. Bors cu hribi.

Se face la fel cu borsul de bureti, dar se ada-
uga la fiert si o mana de orez.

25. Bors cu bostanei (dovlecei).

Se pune la fiert intr'o oala cu apa un morcov
un patrunjel, o ceapa, putina telina. Se aleg pentru
umplut 3—4 dovlecei tineri, se rad de coaja, se
taie Tn doua si se scobesc Tnauntru. Se ia 12 kgr.
de carne macrd, se trece prin masina si se ames-
teca cu putin orez ales, si spalat, miezul dela o
felie de paine muiat si stors bine, un ou, o ceapa
tocata, verdeata si sare. Cu aceasta tocatura se
umplu dovleceii, care se pun la fiert in supa de
zarzavat. Dacda mai ramane umplutura, se fac pe-
risoare, care de asemenea se pun la fiert. Se fierbe
bors deoparte, se strecoard Tn oala cu dovlecei si
se adauga verdeata, cateva cozi de ceapa taiate
marunt si sare cat trebue. Se fierbe la foc potrivit.
Cand se da la masa, se drege cuou si cu sman-
tana.

26. Bors cu carne.

Se taie carnea in bucati potrivite, si se pun la
fiert Tntr'o oald cu apa. Cand incepe sa fiarba se
spumueste de cateva ori. Se adauga o ceapd mij-
locie, un morcov, un patrunjel, o jumatate de te-
lind, tdiate marunt, o mana de fasole ftucara, si
mai la urma un sfert de varza mica, 2 -cartofi
curatati si taiati bucati, 2—3 rosii potrivite sau o
lingura de bulion de rosii. Se lasa sa fiarba cat
trebue, se potriveste de sare, se adauga borsul
fiert deoparte, si mai la urma verdeata tocata ma-
runt. Se tine sa dea totul cateva clocote. Cand se
da la masa, se drege cu ou si cu smantana™
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27. Bors de pui tanar.

Se taie marunt: un morcov, un patrunjel, o
ceapa, si se pune la fiert intr'o oala cu apa. Cand
zarzavatul e pe jumatate fiert se pune puiul taiat
in patru, maruntaele si 2—3 linguri de orez. Se
spumueste, se adauga borsul fiert deoparte, si se
potriveste de sare. Cand e aproape gata se pune
verdeata tocata si 2—3 patlagele rosii. Tnainte de
a da la masa se drege cu galbenus de ou si
smantana.

28. Bors cu carne de géasca. (Potroc)

Potrocul se face din maruntaele de gasca sau
de curcan si se acreste cu zeama de varza (moare)
in loc de bors. Se taie zarzavatul de supa marunt
si se pune la fiert impreuna’ cuaripile, picioarele,
gatul si ranza (pipota) de gasca sau de curcan,
taiate In bucadti potrivite. Se adaugd zeama de
varza cat trebue, se potriveste de sare si cand po-
trocul e aproape gata, se pune putina verdeata taiata
marunt.

29. Bors cu chitici (pestisori marunti).

Se taie marunt mult zarzavat de supa si se pune
la fiert Tntr’o oalda cu apa. Se curata pestisorii ma-
runti de mate, strangandu-i de la coada spre cap.
iar daca sunt mai mari si au solzi, se curatd si
de solzi. Se spala si se pun la fiert in apa cu
zarzavatul. Se adauga borsul fiert deoparte, se
potriveste de sare. Pestele nu se fierbe prea mult,
ca sa nu se farame. Cand e aproape gata se a-
daugd o ména de verdeata tocata,
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Il. MANCARI DE LEGUME.
30. Cartofi copti.

Se spald cartofi frumosi, se sterg si se presara
cu sare. Se pun la copt n cuptor sau n spuza.
Se tin pana sunt moi Tnauntru, fara sa fie arsa
coaja pe afard. Se dau la masa cu unt proaspat.

31. Salata de cartofi.

Se fierb cartofii cu coaja, se curata, se taie felii.
Se amesteca intr'o strachind cu felii de ceapa,
masline sau felii de oud. Se toarnd deasupra putin
otet si untdelemn sau ulei de floarea soarelui si
se potriveste de sare. ,

32. Cartofi prajiti cu ceapa.

Se fierb cartofii cu coajd, se curatd si se taie
felii. Se toacd mdarunt o ceapa si se rumeneste cu
putind unturd sau ulei de floarea soarelui. Se a-
daugd feliile de cartofi si se tine pe masind pand
se Infierb&nta si se amesteca bine cu ceapa.

33. Cartofi cu smantana.

Se fierb cartofii cu ceapd, se curdtad si se taie
felii. Se pun intr'o cratitd, cu lapte atat cat sa-i
cuprinda. Se tin sa fiarba la foc domol, péana
ce scade laptele de tot, se adauga cateva linguri
de smantana frecate cu un praf de faina de grau
si se potriveste de sare Se lasa sa traga un clo-
cot impreuna si se da la masa.

34. Cartofi cu slanina.

Se taie marunt o ceapa si se pune ntr'o cra-
titd Tmpreund cu o bucatd de slanind taiata fei.ii,
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Céand slanina Tncepe sa se topeasca se adauga
cartofi cruzi, curatati si taiati in sferturi. Se toarna
apa cat sa acopere cartofii, si se tine sa fiarba
la foc domol. Tnainte de a-i da la masa se poate
pune o lingura de smantana.

35. lahnie de cartofi.

Se curata cartofii cruzi si se laie in lung n
felii. Deoparte se trag in untdelemn 2 cepe taiate
marunt si cand sunt Tngalbenite, se pun cartofii.
Se toarnd o ceasca de apa Tn care am pus o
lingura de bulion, se pune sare, piper si o frunza
de dafin. Se lasa sa fiarba inabusit. Daca mai
trebue, se adauga putind apa. Se pot pune si ca-
teva rosii taiate in doud. La urma se adauga putin
patrunjel sau marar tocat. Se lasa sa se racoreasca
Tnainte: de a; se -dai/lamasa:

36. Cartofi umpluti.

Se curata cartofi frumosi de coaja, se taie la un
capat si se scobeste miezul. Se umplu cu branza
de vaci ori de oi, amestecatda cu un ou si putind
faind. Se aseaza intr’o cratita unii langa altii. Se
face un rantas dintr'o lingura de untura, o ceapa
tocata si un varf de lingura de faina. Se stinge
cu apa. Se toarna sosul peste cartofi, se potriveste
de sare, se adauga o lingura de bulion si se lasa
sa fiarba la foc potolit. Tnainte de a da la masa
se poate adauga o lingura de smantana.

37. Cartofi batuti.

Se curata cativa cartofi, se taie bucati, si se pun
la fiert cu apa cat sa-i cuprinda. Se fierb péana
scade apa, iar cartofii sunt moi de tot. Se sfarma
in oalda cu o lingurd, se pune o bucatica de unt
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proaspat, cateva linguri de lapte si sare. Se bat
bine pe marginea masinei pana se albesc, si Tncep
sa creasca. Se dau la masa Tndata ce sunt gata.

38. Chiftele de cartofi de frupt.

Se fac cartofii batuti cum am ardtat mai sus.
Se lasa sa se racoreasca. Se adauga un ou sau
doud, dupd céti cartofi avem, si o lingura de faina
de grau. Cu méana data in faind se fac chiftele
rotunde, care se rumenesc in unturd fierbinte. Se
dau la masa cu muréaturi.

39. Chiftele de cartofi de post.

Se fierb 3—4 cartofi mari, se curatd si se dau
prin masina de tocat carne. Se amesteca cu o lin-
gura de faind, se pune sare si se framanta bine.
Se fac chiftele ca mai sus, se prajesc Tn untdelemn
sau ulei fierbinte.

40. Varza calita cu mamaliga.

Se infierbanta Tntr’o cratitd untura de gasca. Se
taie varza marunt si se pune n cratitd, sa se ru-
meneasca cu incetul la foc potrivit. Dincand in cand
se amesteca cu lingura, ca sa nu se prinda pe fund,
si se toarna cate o lingura de apa. Daca varza e
dulce, si dorim s’o acrim, se toarna cate putin

bors. Se potriveste de sare. Se da la masa cu ma-
maliguta.

41. Varza acra cu masline.

Daca varza murata e prea acra, se spala mai
Tntdi In apa. Se scurge bine si se taie ca fideaua.
Se rumenesc doud cepe taiate marunt cu untde-
lemn, se adauga varza. Cand Tncepe sa se rume-
neasca, se pune o lingurita de boia de ardei, muiata
Tntr'o ceasca de apa si se lasa sa fiarba Tnabusit.



14 142

La ultimele clocote se adauga si cateva masline,
spalate cu apa caldutda. Daca e nevoe, la varza se
adauga din cand in cand putind apa. Se potriveste
de sare. Varza trebue sa fie scazuta si cu untde-
lemn destul.

42. Sarmale cu crupe.

Sarmalele se pot face cu varza acra sau cu varza
dulce. Aceasta se opareste mai Tnainte cu bors.
Pentru 6 persoane, ajunge o ceasca de crupe.
Acestea cresc mult la fiert. Se taie 3—4 cepe si
se rumenesc cu o lingura buna de unturd. Se a-
dauga 2—3 linguri de jumari ramase dela topitul
unturei sau o bucatd de sldnind afumata taiata ma-
runt. Se pun crupele, dupa ce au fost bine spa-
late si se sting cil o ceasca de apd. Se amesteca
mereu, ca sa nu se lipeasca. Cand au Tnceput sa
se umfle, se dau deoparte ca sa se rdcoreasca pu-
tin. Se pune sare si piper. Sarmalele de crupe se
fac mari cat oul de gaind. Varzacare a ramas se taie
marunt si se aseaza pe fundul cratitei, se pun sar-
malele, iar printre randuri cateva sorice afumate
si fierte. Se toarna apa, sau bors, cand sarmalele
sunt facute cu varza dulce. Se poate adauga si
putin bulion sau boia de ardei. Se lasa sa fiarba
la cuptor, Tnabusit, vreo doua ore. Sunt mai gus-
toase incélzite.

43. Sarmale cu orez.

Ca si cele cu carne, sarmalele cu orez se pot
face d n varzd acrd sau varza dulce. Varza acra
se spala cu apa rece, iar cea dulce se opareste cu
bors. Se rumenesc in untdelemn 2—3 cepe tdiate
marunt. Cand a inceput sa se Tingalbeneasca, se
adauga o ceasca de orez ales si spalat. Se stinge
Cu O ceasca de apa. Se pune sare, piper, verdeata
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tocatd si, cine doreste, si 0 mana de stafide fara
samburi, alese si spalate. Intre timp se pregateste
varza, se fac sarmalele si se aseazd n cratita,
dupa ce s’a pus pe fund un rénd de varza tdiata
marunt. Deasupra se mai pune un rand de varza.
Se toarna apa la cele facute cuvarza acra, si bors
la cele cu varza dulce. Se pune putin bulion sau
rosii taiate in doud, si o lingura-doua de untde-
lemn. Se dau la cuptor sa fiarba Tnabusit si cand
orezul e fiert, se dau deoparte.

44, \VVarzari.

Se face un aluat din o jumatate de ceascd de
untdelemn, o jumatate ceasca de apa, sare si faina
cat cuprinde. Aluatul sa fie potrivit de moale. Se
framanta bine si se lasa sa se odihneasca un sfert
de ora acoperit cu un servet. Intre timp se prega-
teste varza, $i anume ‘se taie marunt varza murata,
se scurge bine de zeama si se trage putin cu 2
linguri de untdelemn (nu se rumeneste). Se adauga
un varf de cutit de piper. Din aluat se ntind pe
rand doua foi ca de tdetei. Se taie patrate, se
umplu cu varza, se ntorc colturile spre mijloc, Tn
forma de plic. Colturile plicului se mai aduc odata
catre mijloc si se lipesc bine, ca sa nu iasa varza.
Se coc in tava la foc potrivit. Se pot face si cu
varza proaspata, care mai inainte trebue oparita
cu bors.

45. Fasole verde salata

Salata se face de obiceiu din fasole grasa. Se
curatda, se spala si se pune la fiert cu apa fierbinte.
Cand e gata se scurge de apa, si se toarna dea-
supra mujdeiu de usturoiu cu sare, otet, si putin
untdelemn,
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46. Fasole verde cu smantana.

Se pune fasolea la fiert in apa fierbinte. Se pune
sare cand sunt aproape fierte. Cand sunt gata se
scurg, se pune putin unt si 2—3 linguri de sman-
tdnd, amestecate cu un varf de lingura de faina.
Dupd ce au dat iar un clocot se pot da la masa.

47. Fasole verde de post.

Se fierbe fasolea ca mai sus. Se face un rantas
putin rumenit cu o lingura de untdelemn, o ceapa
tocatd, si un varf de lingura de faind. Se scurge
fasolea din apa in care a fiert, dar nu de tot, se
pune rantasul, si se da cu totul la cuptor, pana
scade cat trebue. Daca dorim, putem adauga si
cateva rosii.

48. Fasole boabe fierte.

Se alege o farfurie de fasole boabe. Se tin Tha-
inte de a le pune la fiert, 2 ore n apa calduta.
Se scurg si se pun intr'o oalda cu apa rece, care
sa le cuprinda bine. Se pun la foc mic, sdainceapa
cu Tncetul sa fiarba. Se adauga o ceapa, un mor-
cov si un patrunjel intreg, sare, o frunza de dafin.
Se tine sa fiarba vreo ora si jumatate, dar pe foc
mic. Numai astfel vor ramane boabele intregi. Se
mananca calde si reci, cu muraturi. Cand se dau
la masd, se scoate zarzavatul si frunza de dafin.

49. Salata de fasole boabe.
Se fierbe fasolea ca mai sus, se scurge de apa,

si se amesteca cu o lingura de otet si unade unt-
delemn, dupa ce s’aadaugat si o ceapa taiata felii.
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50. lahnie de fasole.

Se alege fasolea si se fierbe cum am aratat mai
sus. Se trag deoparte, Tn untdelemn, 2 cepe taiate
marunt si  cand fasolea e fiarta, se amesteca
cu aceasta se mai adauga 2—3 linguri de bulion,
o frunza de dafin, un fir de patrunjel verde, sare.
Se tin sa dea cateva clocote Tmpreund. Nu trebue
sa scada prea tare; se da la masa dupa ce s’amai
racorit.

51. Fasole batuta.

Se alege fasolea boabe si se fierbe asa cum
am aratat la No. 48. Daca e proaspata de tot,
nu trebue tinuta Tn apa mai Tnainte. Se trece prin
sita cat e fierbinte si se bate bine la foc pana
creste. Se ‘serveste cu''ceapd prajita in' untdelemn
sau cu mujdeiu de usturoiu. Daca nu e de post,
se poata adauga, dupa ce s’a batut, o lingura sau
doud de sméatana.

52. Mazare verde, boabe.

Mazdarea pentru gatittrebue sa fie foarte proas-
pata; altfel nu e gustoasa. Se alege mazdrea Si
se pune la foc cu o lingura de unt. Se acopere,
se tine sa fiarba Tnabusit, la foc mic. Se pune din
cand in cand, cate o lingura de apa. Se adauga
sare, 9 lingurita de zahar. Se da la masa cu felii
de paine date prin ou si prajita in untura.

53. Mazare verde, pastai.

Se gateste ca si mazarea verde boabe,
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54. Mazare batuta.

Se alege o farfurie adanca de mazare uscata.
Se spald si se lasd sastea doud ore Tn apa calduta.
Se scurge si se pune la foc cu apa rece, nu prea
multd, ci atdta cat sa o cuprinda. Daca trebue, se
mai adauga cate putind apa clocotita Tn timpul
fiertului. Se pune pe foc mic, sa inceapa a fierbe
cu Tncetul si se tine pe foc vreo doua ore. Se a-
dauga dela Tnceput o ceapd, un morcov Si un car-
tof. Cand mazérea e bine fiartd si mai ales foarte
scazuta se scoate morcovul iar mazarea se trece, cat
e fierbinte, prin sitad; se pune iarasi intr’'o oala si se
bate pe marginea masinei, pana creste si se face
spumoasa. Se da la masa cu ulei de cénepa, cu
ceapa prajitd in untdelemn sau mujdeiu de usturoiu.

55. ‘Linte/ curslanina.

Se alege lintea, se spala si se tine vre-o doua
ceasuri In apa caldutd. Se pune la fiert cu apa
rece, cu O ceapa, un morcov, un patrunjel. Trebue
sa fiarba cu incetul la foc potrivit. Deoparte se
pune Intr'o cratitd o ceapa tocata cu o bucata de
slanina taiata felii si o lingurita de faina. Cand
incepe totul sa se rumeneasca, se stinge cu
putind apa, se amesteca cu lintea fiarta si scursa
si se mai da catva timp la cuptor.

56. Mancare de dovlecei (bostanei)

Se rad dovleceii de coajd si cand sunt tineri,
se lasa Tintregi, altfel se taie Tn bucati potrivite.
Se Tndbuse ntr'o cratitd cu putind untura. Se face
un sos de ceapd taiatd marunt si Tngalbenitd n
unturd, un praf de faina, o lingura de bulion, pu-
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tina zeama -de carne. Se pun dovleceii, se tin
pana sunt fierti, dar nu sfardmati. Tnainte de a-i
da la masa se adaugd putin patrunjel tocat.

57. Dovlecei umpluti, cu smantana.

Se rad dovleceii si se scobesc Tnauntru. Se face
o umpluturd din brdnza de oi amestecata cu de
vaci, un ou, sare si putinda faina. Se umplu do-
vleceii se aseaza in cratitd, cu o lingura de untura
si cateva linguri de apa. Se tin pe foc acoperiti,
pana incep sa se fragezeasca. inainte de a-i da la
masa se pun cateva linguri de smantana.

58. Méancare de praz cu masline.

Se curatd 5—6 fire de praz se taie bucati si se
oparesc cu apa cu sare. Se Tncing Tntr’o cratita 2
linguri de untdelemn, se pune prazul scurs de apa,
tindndu-1 pana Tncepe sa se rumeneasca. Deoparte
se trage la lingura de fdina, cu o lingura de unt-
delemn, se stinge cu putind apa, se adauga o lin-
gura ce bulion de rosii si o lingura de otet. Se
toarna sosul in cratita cu prazul si se da la cup-
tor. Cand e aproape gata se adaugd cateva ma-
sline spalate. Se potriveste de sare.

59. Rosii umplute cu orez.

Se aleg 7—8 rosii potrivit de mari Se spala.
Se taie un capacel in partea unde a fost codita,
se scoate miezul cu semintele cu grija ca sa nu
spargem rosiile si se pun cu gura in jos ca sa se
scurga. Deoparte se trag 2—3 cepe taiate marunt
in untdelemn. Se adauga orezul si, cand Tncepe
sa se Tngalbeneasca, se stinge cu apa. Se tine ca-
teva minute pe foc sa Tinfloreasca (incepe sa se
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umfle). Se da deoparte, se adauga verdeata tocata
marunt si sare. Se umplu rosiile. Se aseaza intr'o
cratitda cu un sos facut din o lingura de untde-
lemn in care am tras o0 ceapa tocatd, putin bulion
de rosii, un praf de faind, sare, piper. Se da la
cuptor sa fiarba putin, la foc potrivit. La fel se
pot face cu pasat ori cu hrisca.

60. Ardei umpluti cu orez.

Se spala, se scoate capacul in jurul coditei si
se pregatesc Tntocmai ca rosiile cu orez. Dupa ce
s’au agezat in cratitd, Tnainte de a turna sosul se
lasa sa se rumeneasca putin in untdelemn, intor-
candu-le pe o parte si pe alta. Se toarna sosul,
se dau la cuptor. Se mananca reci.

61. Ardei’ copti.

Se aleg ardei grasi, se coc pe masina, cu grija
ca'sa nu se arda. Se pun intr'o cratitd, unii peste
altii, cu sare, se acopar si se lasa vreun sfert de
ora. Se curata de pielitd, se spalda bine In apa
rece ca sa ramaie foarte curati si se scurg. Deo-
parte se face sosul cu untdelemn, otet si-sare, se
ia pe rand cate un ardei, se moaie bine Tn acest
sos si se aseaza n farfurie. De obicei se mananca
salata de vinete. impreuna cu cea de ardei.

62. Salata de castraveti.

Se curata castravetii si se taie felii foarte sub-
tiri. Se sareaza, ceva mai mult decat s’ar cere
dupa gust. Se tin asa vreo jumatate de ora, ca
sa iase apa. Se scurge apa, se pune untdelemn,
otet si piper si se amesteca.
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65. Salata de sfecla.

Sfecla pentru salatd se poate gati fie coapta la
cuptor, fie fiarta. In acest din urma fel, se spala
si se pune la foc cu apa rece, care trebue s’o cu-
prinda bine. Si intr'un fel si altul e gata cand in-
tingand o furculitd, intra usor, fara rezistenta.
Dupa ce se raceste se curata de coaja sise taie in
felii. Se sareaza si se toarnd in otet. Se pot pa-
stra astfel in borcane bine acoperite, la rece,
cateva sdptdmani. Tnainte de a da la masd cine
doreste, poate pune untdelemn sau hrean ras.

64. Salata de patlagele vinete.

Patlagelele vinete se coc pe jaratec si se tin
pana incep sa se Tnmoaie si se Tnegreste coaja.
Cat sunt inca fierbinti se curata cu grija de coaja,
se spala bine in apa rece si se pun pe un fund
de lemn. Se apasa putin cu mana ca sa se scurga
zeama si apa din ele si se toaca cu un cutit de
lemn.

Se pun intr’o strachina, se sdareaza si se bat
bine cu furculita, punand untdelemn indeajuns. La
urma se pune otet si ceapa tocata marunt.

65. Vinete Tmpanate.

Se aleg vinete mai mici. Se taie capatul dinspre
coada, apoi cu un cutit mic se despica fiecare
vanata ™n lungime, in patru, fara a o desface pana
la capat. Se tin vreun sfert de ora Tn apa cloco-
titd. Se scot, se sareazd, se aseaza una langd alta
pe un fund de lemn, iar deasupra se pune un
fund cu greutati pe el. Se tin astfel la teasc vreo
jumatate de ora, sd se scurga si sa iasd amareala
din ele. Intre timp se taie marunt vreo 3—4 cepe
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si se rumenesc cu untdelemn. Se taie ca fideaua
un morcov, un patrunjel, o bucata de telina, un
ardei gras si un sfert de varza. Cand zarzavatul
s’a muiat, se umplu -vinetele prin despicaturi pu-
nand si cateva fire de usturoi, se leaga cu frunze
oparite de telina si se aseaza intr’o cratita. Se face
un sos din putin untdelemn, cu 2—3 linguri de
bulion sau cateva rosii date prin sita, sare, piper
si un praf de faind. Se toarna sosul peste vinete
si se lasa sa fiarba Tndbusit, la foc potrivit. Se
dau la masa dupace s’au racorit.

66. Urzici de post.

Nu sunt bune decat urzicele tinere, iesite la in-
ceputul primaverei. Se aleg frunzele, se spald in
mai multe ape si _anume, nu se scurge apa din
vasul in care se gasese urzicile, ci se scot cu o
lingura gauritd sau cu mana, urzicile, in alt vas
cu apa, astfel ca tot nisipul si pamantul depe ele
sa ramana la fundul vasului. Se pun urzicile la foc,
cu apa fierbinte si sare. Se tin s& fiarbd desco-
perit. Cand sunt gata se scurg, se trec prin sita
sau se toacd pe un fund de lemn. Se pun iarasi la
foc, se amesteca cu putind faind si se bat bine
pe masina pana ce cresc. Se mananca fierbinti, cu
hrean ras, ceapa prajita Tn untdelemn si mamaliga.

67. Stevie cu orez.

Se aleg frunzele de stevie si se oparesc. Se
scurg. Se rumeneste in ulei o ceapa taiatda marunt
se pune intr'o cratitd cu o ceasca de orez ales si
spalat, precum si stevia. Se adauga apa cam 2
cesti, se acopere, se da la cuptor, dupa ce s’a po-
trivit de sare.
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68. Sarmale de orez cu foi de stevie.

Se aleg frunze mai mari de stevie, se oparesc
si se fac sarmalele Tintocmai ca cele de varza
(vezi No. 43) La fel se pot umple cu crupe de
porumb.

69. Mancare de hribi.

Hribii se aleg dacd sunt uscati cu mare grija,
sa nu aiba viermi. Se spald Tn vreo doua ape si
se lasa de cu seara Tn apa caldicica pana a doua
zi. Se scurg bine de apa si se taie ca taieteii mai
grosi. Apa in care s’au muiat hribii se limpezeste
si se pastreaza. Deoparte se rumenesc in untde-
lemn 5—6 cepe tdiate marunt, se presara un varf
de cutit de faina, se stinge cu o ceasca din apa
limpezita in care au'fost muiati hribii. Se' adauga
o lingurd sau doua de bulion, sare, piper. Se pun
hribii si se lasa sa fiarba Tmpreuna, adaugandu-se
cate putin din apa in care au fost muiati pana
ce mancarea e gata. Aceasta trebue pregatita cu
undelemn destul si se mananca rece,

70. Ciuperci cu sméantana.

Se aleg ciuperci proaspete, albe si cu carnea
tare. Se curata, se rupe coada, iar ciupercile mari
se taie In patru. Pe masurd ce sunt curatate, se
arunca intr'o cratitda cu apa rece. Cand sunt toate
curatate se scurge apa, se adauga unt, si se tin
sa se Tnabuse la foc potolit. indatd ce s’au muiat,
se adauga smantand amestecatd cu un praf de
faina, sare, putind verdeata si se mai lasa la foc
pand tncep din nou s fiarbd. Se manancd cu
mamaliga.
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71, Balmus.

Se pune la fiert lapte Tndoit cu apa, din care se
face o mamaligd ceva mai moale. Cand e gata
se adauga o farfurie bund de branza de oi si se
amesteca péana se topeste toatda branza. Se ras-
toarna. Se da la masa cu lapte de putina.

72. Urs de mamaliga.

Se face o mamaliga potrivita de tare. Se ia cu
lingura din ea, bucdti de marimea unui mar mi-
jlociu. Se umple fiecare cu putind branza de bur-
duf. Se rotunjeste Tn mana. Se pun sa se coaca
n spuza fierbinte. Sunt gata atunci cand au o cu-
loare rumena pe afara, iar branza e topita Tnauntru.

I1l. MANCARI CU CARNE

73. Tocana.

Se ia carne dela piept, mai grasa sau carne cu
coaste. Pentru 6 persoane ajunge 1 V4 kg. de carne.
Se taie carnea Tn bucati potrivite si se pun sa se
rumeneasca cu o lingura de untura. Se adauga
3—4 cepe tdiate felii subtiri. Se lasd péna se pra-
jesc. Se pune putind apd, se acopere si se lasa
sa fiarba Tndbusit, adaugandu-se din cand n cand
cate o lingura de apa fierbinte, pana ce carnea e
fragezitda. Se adauga o lingura de bulion de rosii,
sare, piper si un praf de fiina. Se acopere si se
pune sa mai scada la cuptor. Se mananca cu ma-
maliga.
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74. Cartofi cu carne.

Se taie carnea Tn bucati potrivite. Se pun sa
se rumeneasca in cratitda cu doua cepe tdiate ma-
runt si cu o lingurda de untura. Cand ceapa Tncepe
sa se fngdlbeneascd, se pune sare si putind apa
caldd. Se lasd sa fiarbd vreo ora, maiturnand din
cand Tn cand cate putina apa calda. Se curata car-
tofii si se taie in lung. Ca sd nu se sfarme, car-
tofii trebuesc frecati cu putind sare, Tnainte de a
fi pusi Tn cratita cu carne. Se mai adauga in man-
care putin marar sau patrunjel tocat si, cine do-
reste, putin bulion de rosii sau boia de ardei,
pentru culoare. Mancarea nu trebue sa fie prea
scazuta.

75. Varza cu carne.

Se alege o carne grasa si se pregateste carnea
ca pentru mancarea de cartofi. Se taie marunt o
varza sau doua. Se da sare, si se stoarce cu mana,
sa iasd apa din ea. Se pune In cratita cu carne,
cand aceasta e pe jumatate fiarta, adaugand o lin-
gura bunda de unturda. Se toarna deasupra bors
si se lasa sa fiarba vreo ora. Se gustda de sare,
se pune putind boia sau bulion de rosii si cateva
rosii taiate felii, se da la cuptor. Daca e prea sca-
zutd, se mai adauga bors sau putind apa. Man-
carea cu varza e mult mai gustoasa pastrata de
pe o zi pe alta.

Daca facem mancarea cu varza acra, O punem
mai din timp 1n cratita cu carne, varza murata
fierbdnd mai greu, iar Tn loc de bors, se pune
apa la fiert.
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78. Ardei umpluti.

Cu o0 jumatate kg. de carne macra umpli 7—8
ardei frumosi. Se da carnea, precum si o felie de
paine muiata si stoarsa bine, prin masina de tocat.
Deoparte se trage In unturda o ceapa taiata ma-
runt si 2 linguri de orez. Se stinge cu putind apa.
Se amesteca cu carnea si se adauga un ou. Se aleg
ardei grasi. Se taie un capac in jurul coditei, se
curata de samburi si se umplu cu tocatura.

Se aseaza Tn cratitd si deasupra se toarna un
sos facut cu un varf de lingura de faina, bulion
de rosii si apa. Se acopar si se pun sa fiarba
Tnabusit la cuptor. Tnainte de a se da la masa, se
pun 2—3 linguri de smantana.

77. Musaca de vinete.

Se aleg 3—4 vinete mijlocii. Se taie, fara sa le
curatim, in felii groase de un deget. Se oparesc
CuU apa sarata si se aseaza sub un fund cu o greu-
tate pe el ca sa se scurga.

Se da prin masina di kg. de carne macra. Se
rumeneste cu o lingurd de untura si 3—4 cepe
taiate marunt si putind sare. Dupa ce s’a racorit
putin, se adauga un ou. Se scot vinetele de sub
teasc, se usuca cu un servet, se dau prin sita si
se prajesc Tn unturd, fiecare felie pe o parte si
pe alta. Intr’o cratitd unsd cu unturd si presaratd
cu pesmet, se aseaza un rand de vinete, un strat
de carne si asa mai departe, pana s’a ispravit car-
nea si vinetele. E mai bine ca ultimul strat si
fie de vinete. Deasupra se toarna o ceasca de
zeama de carne cu o lingurd de bulion de rosii.
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78. Sarmale de varza.

Se da prin masina s#Akg. carne de porc sau ames-
tecatd, de vaca si de porc si miezul dela o felie
groasa de péine, muiat si stors bine. Se rumenesc
n untura 2 cepe mijlocii taiate marunt, se adauga
2 linguri de orez ales si spalat si se stinge cu pu-
tind apa. Se amesteca cu carnea, se adauga ver-
deata tocata marunt, sare siun praf de piper. Se
desfac foile dela o capatina de varza si se opa-
resc cu bors. Se taie frunzele Tn bucati potrivit de
de mari, cu care Tnvelim carnea pentru sarmale.
Adevaratele sarmale moldovenesti se fac mici ca
0 nucd. Se pune un strat de varza tocata in cra-
titd, apoi se aseaza sarmalele una langa alta. Dea-
supra se aseaza cateva rosii tdiate felii. Se pun
cateva linguri de bors, o lingura de unturd si se
dau la cuptor.

Sarmalele se mananca cu mamaliga si sunt mult
mai bune incalzite de pe o zi pe alta.

79. Gaina umpluta.

Se grijeste gaina, se curata Tnauntru si se spala-
Se face o umplutura din paine muiata in lapte si
stoarsa, care se trece prin masina de tocat carne
Tmpreuna cu ficatul gdinei. Se adauga o ceapa to-
catda si rumenitd Tn unturd, verdeata tocatd, un ou,
sare, piper. Dupd pofta inimii, putem adauga mi-
rodenii sau stafide sau ciuperci sau putin mujdeiu
de usturoiu. Se umple gadina, se aseaza intr'o cra-
titda cu untura si la Tnceput se pune céate putina
apa, pana se fragezeste. Se lasa apoi descoperita,
sa se rumeneasca frumos, cu Tncetul.
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80. Pui cu smantana.

Se Tnabuse Tn unt bucatele de pui. Se pune
sare. Se adauga cate putind apa sau zeama de
carne si se lasd sa dea cateva clocote. Se pune o
ceasca bunda de sméanténa, in care am amestecat
un praf de faind. Se lasa sa fiarbd la foc mic.
Cand e gata se adaugd verdeata tocata.

IV. MURATURI

81. Varza murata-

Butoiul trebue sa fie de stejar. Se spala bine,
se afuma, se . opdreste si se [lasd sa se svanteze.
Se aseaza intr'o pivnita uscata, pe doi butuci, ca
sa poata ncapea usor sub canea (robinet) vasul
in care scoatem zeama. Se aleg verze indesate si
sanatoase, dar nu prea mari. Se indeparteaza
frunzele vestede, se cresteaza in forma de cruce
in partea cotorului, scobindu-1 putin cu cutitul. In
fiecare scobitura se pune putind sare. Se aseaza
varza in randuri un butoi. La 100 verze se adauga
vreo doi pumni de graunte de porumb, 2—3 fire
de hrean si 3—4 gutui frumoase. Deoparte se
pregateste saramura, din 400 gr. sare mare de
bucatarie la 10 litri de apa. Se toarna peste varza,
punand deasupra un teasc facut din scanduri cu
0 piatra mare bine spalata. Dupa 2—3 zile varza
se lasd si se mai adauga cateva verze pana se
umple iarasi butoiul. Dupa doua zile se pritoceste,
lucru pe care il repatam péana se mureaza varza,
la fiecare 2- 3 zile.
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82. Muraturi Tn sare.

Muraturile pe iarnd se fac Tn butoiase de stejar
a caror marime atarna de trebuintele casei. Bu-
toiul se spala si se opareste bine. (Butoiul Tntre-
buintat numai pentru muraturi e cu atat mai bun
cu cat se invecheste). Se lasa sa se svante, apoi
se freaca Tnauntru cu usturoi pisat. Deoparte se
spala In doua-trei ape: castraveti, pepeni verzi
mici, ardei lungi, gogonele (patlagele rosii crude),
mere tari, telind, patrunjel, morcov. Tot zarzavatul
Tntrebuintat trebue sa fie proaspat si nevatamat.
Altfel se moaie Tn timpul iernii. Se aseazad toate
n butoi, se toarna saramura, facuta din 300 gr.
de sare la 10 litri de apa. Se astupa bine cu dop
si In fiecare zi, timp de vreo zece zile, se poarta
putin butoiul prin curte, ca sd se amestece bine
muraturile ;i sd le ( cuprindd - pe toate. (saramura.
Se duce apoi la pivnita si se deschide mai tarziu
cand avem trebuinta.

V. DULCE

83. Alivanca.

Se freaca intr'o strachinda 2 boturi de branza
de wvaci, se pun pe rand 4 oua mari, 4 lin-
guri de malai, 2 de faina de grau, 2 linguri pline
de smantana si una de unt. Se pune sare. Se a-
mesteca bine Tmpreuna si se toarna intr'o tava
unsa cu unt. Se tine la cuptor o jumatate de ora.
Se taie in bucati si se mananca fierbinti, cu sman-
tdna si zahar
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84. Coliva.

Se piseaza bine graul in piulitd, se spala si se
pune la foc cu apa rece cat il acopere. Se fierbe
cu incetul. Se pune un praf desare. Cand e bine
fiert se da deoparte sa se raceasca si se pune
zahar s -u miere si nuca pisata. Se amesteca bine
impreuna. Se mai adauga’' scortisoara pisata sau
coaja de lamaie rasa. Se pune pe o farfurie mare
sau pe o tabla, se netezeste cu un cutit muiat
din cand in cand Tn apa. Deasupra se presara za-
har pisat sau cafea, cine are si se aseaza bomboane
mici, colorate.

85. Chiselita de prune (perje).

Se aleg prune bine coapte, se spalda si se pun
la fiert intr’o’ eratita fara apa. 'Cand Tncep sa se
moaie, se pune zahar sau miere dupa plac si se
tine sa mai dea cateva clocote.

86. Bostan (Dovleac) copt.

Se taie bostanul Tn doua sau in patru, se curata
de vine si de seminte, si se coace la cuptor, la
foc potrivit.



TABLA DE MATERII

Alivanca
Ardei copti
Ardei umpluti cu carne
Ardei umpluti cu orez
Baimus.....oe.
Bors cu bostanei .
Bors cu bureti
Bors cu burueni
Bors cu carne
Bors cu carne de gasca
Bors cu chitici (pes-
tisori)
Bors cu
Bors cu
Bors cu
Bors cu stir
Bors cu cartofi
Bors de cartofi si fa-
sole verde . .
Bors de cartofi si sfecla
Bors de fasole uscata
Bors de pui tanar
Bors de stevie . - .
Bors de urzici
Bostan copt . . . .
Cartofi batuti
Cartofi copti .
Cartofi cu carne . -
Cartofi cu slanina
Cartofi cu smantana
Cartofi prajiti cu ceapa
Cartofi umpluti

curpenl
hribi = .
pasat

Pag.

030300@035

SEEESRRREwwBwoo

Chiftele de cartofi de
frupto,
Chiftele de cartoti de
post
Chiselita de prune
Ciuperci cusmantana
Coliva
Dovlecei umpluti cu
smantana .
Fasole batuta
Fasole boabe fiarta
Fasole verde cusman-
tana . . . . ..
Fasole verde de post
Fasole verde salata
Gainda umpluta . . .
lahnie de cartofi
lahnie de fasole
Linte cu slanina
Mancare de dovlecei
Mancare de hribi
Mancare de praz cu
masline
Mazare batuta = .
Mazare verde boaabe
Mazare verde pastai
Muraturi In sare . .
Musaca de vinete
Pui cu smantana .
Rosii umplute cu orez
Salatd de castraveti
Salata de cartofi ...

Pag.

13

13
30

30

19
17
16

16
16
15
27
12
17
18
18
23

19
18
17
17
29
26
28
19
20
n



32

Salata de fasole boabe
Salatd de patlagele
vinete ...

Salata de sfecla
Sarmale cu crupe
Sarmale cu orez
Sarmale de orez cu
foi de stevie . . .
Sarmale de varza cu
carne
Supa de carne . . .
Supa.de cartofi
Supa decartoficu praz
Supa de cartofi cu zar
Supade cartofi trecuti
prin sita
Supa de dovleac .

Pag.

3317

ff\ zh

Pin

16

21
21
14
14

Hw whwor N

Supa de fasole boabe
Supa de gaina . . .
Supa de linte
Supa de mazare uscata
Supa de patlagele rosii
Supa de verdeturi
Stevie cu orez . . .
Tocana.....
Urs de mamaliga
Urzici de post . . .
Varza acrd cu masline
Varza calitd cu ma-
maliguta
Varza cu carne
Varza murata
Varzari
Vinete Tmpanate

-1.V1.ia40

y*US(% jitw

priAz

160

Pag.

,CUNOSTINTE FOLOSITOARE"
s’au tiparit pana acum

2.393.000 exemplare



ENERGII STRAINE

b

28. Oameni da initiativa de A pos-
tol D. CULEA

29. Henri Ford de Ing. N. Ganea.

35. Din viata oamenilor intreprin-
zatori de Apostol D. Culea.

40. M. Berthelotde M. Zapan.

42. Costhe ca naturalist de Prop.
I. SIMIONESCU.

53. E. Roux de Dr.G. Marinescu.*

58. Newton de O. Onicescu.*®

66. Din viata marilor fizlcianl sl
chimisti de C. Allaci*

67. Descartes de O. Onicescu.*

45. Olarul Savant del. Simionescu.*

67. N. Mochiavelii de V1. Boanta*

69. I. Urban-Jarnlk de A. Ggrovei*

ASTRONOMIE
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A 15. Planeta Marte de lon Pasa.

A 16. Dela Omer la Einstein de Ge-
neral SC. Panaitescu.

A. 22. Nebuloasele de M. E. Herovanu.

A. 24. Scrisori cerosU (Meteorite) de
I. SIMIONESCU.

A. 26. Mercur gl Venus de C. Negoita

A 68. Stela noul de C. A rginteanu*

FIZICO-CHIMIE

A 18. Razele X de A1l. Cisman:
A. 21. Fulgerul si trasnetulde C. G.

Bradeteanu.

A 25. Din istoricul eleciricitatel de
Stel. C. lonescu.
A. 30. Notiuni de electricitate de Ino.
Casetti.
A 38 Electrochlmla sl electroliza de
N. Botez.

A. 41 Izvoare actuale de energie de
E. Severin.

A. 63. Circulatia materiei de Prof. I
SIMIONESCU.*

D. 4—5. Acul lichid de ltie Matei.

D. 25. Gazele otravitoare de Dr. M.
Zapan.*

stiintele naturale

aj Zoologia

A. 4 Albinele de T. A. Badarau.*

A. 8. Furnicile de I. BadarAu."

A. 14 Porumbeii mesageri de V. Sa-
DOVEANU.

A. 20. Protozoareie de I

A. 50. Sobolani sl soareci
Radu VI1Adescu*

A 57. Fluturii ele zi de . Simionescu.*.

A ou. Fiu'urli de noapte de I. Simio-
nescu*.

Lepsi.
de Prof.

A. 64. Paseri da api de C. S. Ant0.
NESCU*.

A 74 Instrumente omenesti la plan-

te sl animale de i. Simionescu.*

Insectele vatamatoare arbori-

lor roditori, de Gh. Fintescu.*

B 59.

b) Botanica

A. 23. Bacteriile folositoare de I
Popu-Campeanu.

A. 56. Plante carnivore de I. Popu-
CAmpeanu.*
A. 65. Fiori de primavara de I. Simio-

nescu.*
A. 71. Planta strdine din comert de
I. Popu-CAmpeanu.*

c¢) Geologia-Paleontologia

A 3. Gazurile Naturale de I. Simio-
nescu*.

A 33 Animale de demult de I. Simio-
nescu.

A 34. Lamurirea potopului de I. Si-
mionescu.

A. 49. Petrolul de I. Simionescu*

A. 54. Cutremurlle de I. Simionescu.*

A 57. Chilimbarui de A. Rabichon.*

A. 62. Sarea de |. Simionescu.*

d) Anatomie-Fizlologie

A.'17..Cum vedem ‘de Dr. I. Glavan.

A 37. Ficatul sl boalel» lui de Dr. M.
Cahanescu.

A. 47. Vitaminele de Dr. N. Gavri-
lescu.*

A. 55. Cum birue viata de Dr. V. Za-
harescu.*

A 61. Glande cu secretie interna de
Dr. C. Parhon*

e) Biologia

*

A. 43. Viata’'n munti del. Simionescu:
A. 4i. Biologie de I. Simionescu*
A 45—46. Fauna Marii N*gre de BA*
cescu M. si Carausu S.*
C. 10. Viata in adancul marilor
de C. Motas.*

meoicina-igienA

A. 72. Tutunul, fumatul, sl sanatatea
de Dr. N. Gavrilescu.*

A. 73. Soaiele inimei de Dr. C. Baca-
LO3LU.*

A. 75. Cancerul de Dr.l. Gheorghiu.'

B. 8. Sifilisul de Dr. E. Gheorghiiu.

B. 9. Despre scarlatinda de Dr. I
Gheorghiu.

B. 14. Pelagra de Prof. V. Babes.*

B. 33. Mama sl copilul de Prof. M,

Manicatide.*
B. 40. Friguri ele
Dumitrescu.

balta de Dr. T,



44. (Utnjuttivltii grariuloasiS de Drt.
Glavan.

45. Buruenl do leac de A. Vo-
LANSCHI

40. Lingoarea de Dr. |I. Dumitrescu.

50. Blenoragia sau sculamentul
de Dr. N. loan.

52. Apa d ¢ baut de Dr. I. Balteanu.

53. Tifosul exantematlc de Tudor
Dumitrescu.

57. Cum sa traim de Dr. F. GrOn-
feld.

AGRICULTURA
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B. 20. Rasadnlfa sl plantele din ra-
sad de V. Sadoveanu.

B. 38. Sfecla de zahar de C. Lacri-
TEANU.

B. 47. Cultura tomatelor de l. Isvoran.

B. 51. Practica agricola de A. Beje-
NARU,

B. 56. Csr'.oful de I. Popu-CAmpeanu.

B 65. Planta do nutret de Petronius
Bejan.*

B. 67. Lupta contra secate! de M. Gr.
Hulubei.*

D. 37. Yucca, o noua planta textila
de Fr. Brandrup.*

GOSPODARIE

B. 22. Vapsitu! cu buruenl de A Go-
ROVEL*

B 24. Pastrarea camei
G. Gheorghiu.*

de porc de

. 42. Sfaturi practice de Ino. A.
SCHORR.
46. Sfaturi casnice de Maica Ra-

luca.

48. Retete Pentru gospodine de

Maica Raluca.

54. Boalele animalelor de I. Popu-
Campeanu.

. Vaca cu lapte de M. GatanV

61. Mierea si Ceara de Const. lo-

nescu-Cristesti,*

63. Cresterea pasarilor si boatela

lor de Petronius Bejan*
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64. 101 feluri din oud de Sanda
Marin*

63. 101 Feluri din cartofi de Sanda
Marin.*

6y. Laptele sl produsele Iu! de
Dr. Marin GAtan.*

indemnuri practice

B. 55. Lucrari din panusi de po-
rumb de Titus G. Minea.

B. 58. Lucrari din pae ti sorg de
Titus G. Minea*

D. 26. Impaerea pasarilor de N. C.
PAnesou.*

0. 29. Scoaterea petelor de Vie.
TORIA A. VELCULE3CU.

MECANICA

D. 2 Motorul Diesel de Ino. Casetti*
D. 7—9. Locomotiva de Ino. Casetti.
D. 13. Gari sl trenuri de G. Siadbei.
D. 19. Fotografiadr Dr.M. Zapan.

D* 21. Sase montaje do radio de Dr.

M. Zapan.

D. 22. Cinematografia de M. Zapan.
D. 23. Automobilul de Cap. M. Pantazi
D. 31. Planorul de Ino. G. Lipovan.*

INDUSTRIE
3. Industria Parfumului de E.
Severin.
6. Indust. Azotului de L. Caton

D.

D.

D. 17 Ce se scotto din carbuni de

Prof. C. V. Gheorghiu.

D. 18 Industria materiilor colorante

de G. A. Florea.

D. 20. Industria zaharului de G. I
Baboianu.

D. 24. Fabricarea
Florea.

D. 34. Fabricarea produselor din vi-
nuri de Dk. N. Costeanu.*

D.35..Amidonul sl Glucoza de Eugen
Neven.*

D. 36. Parfumuri si
L. Potamiano.*

sticle) de G. A.

sulimanurl d#

ECONOMIE.-SOCIOLOGIE

. 32. Cifrele de G. M. Lazarescu.
36. Soc. natiunilor de A. Gorovei.
69. Strelaria de V. Ghetea.*

. invatatura lul Gandhl de

Th. Simenschi.

17. Rataciri bolseviste de I. Mihai.

36. Omul sl societatea de Au

Giuglea.

40. Votul obstesc de A. Gorovei.

41. Banul de A. Giuglea.

43. Calendarul de A. Giuglea.
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DIVERSE

D. 16. Tiparul de Vasile Romanescu.

D. 28. Innoiui de P. Epureanu.*®

D. 30. Cum navlga corabiile de Spar-
deck.*

D. 32. Cartea Romaneasca de I
SIMIONESCU *

C. 58. Turismul ti importanta lui de

A. PITU.
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