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Singura publicatie de popularizare a stiintei este biblioteca ,Ca
nostinte Folositoare", ce apare saptaméanal, sub conducerea D-lui
1. Simiotiescu, profesor universitar si membru al Academiei Romane

.Cartea Romaneasca", dand la lumind aceastd biblioteca scrisa pe
Tntelesul tuturor, a umplut un mare gol In publicistica noastrd atat
de lipsita, pana la aparitia bibliotecei

,CUNOSTINTE FOLOSITOARE”

ABON ATI-VA

LA

orice lucrari de popularizare a stiintei.

Fiecare din cele patru serii, Tn care apar ,Cunostinte Folositoare"
cuprinde lucrari cu o anumita natura de cunostinte, dupa cum se

poate vedea din lista numerelor aparute:

MWD X

© ®~N o’

10 ii
12.
13.
14
15.
6.
17.
18.
19.
0.
21.
22

Seria A. ,,Stiinta pentrn toti"".

. Cum era omul-primitiv de L. ‘Sitnionescu.

Yiata omului primitiv de I. Sitnionescu.

. Gazarile naturale de I. Sitnionescu
. Albinele de T. A. Badaran

Diabetu, Tngrasarea, galbinarea de Dr. Cahanescu.

. Raze vizibile sl invizibile de C. V. Gheorghiu

Yiata microbilor de Dr. |I. Gheorghiu.

. Furnicile de T. A. Badaran.

Yiata plantelor.de I. Sitnionescu.

. Pasteur de C. Motas.

Soarele si luna de 1. Simionescu.
Telefonia fara fir de Tr. Lalescv
Porumbeii Mesageri de V. Sadoveanu.
Planeta Marte de lon Pasa.

Dela Omer la Einsteiu de General Sc. Panaitescu.
Cum vedem de Dr. I. Glavan.

Razele X. de Al. Cistnan.

Omul dela Cucutenl de I. Sitnionescu.
Protozoarele de 1 Lepsi.

Fulgerul si trasnetul de C. G. Bradeteanu
Nebuloasele gazoase de M. E. Heroveanu

»,Cunostinte Folositoare" de
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MANCARI DIN CARTOFI.

Cartofii se pun totdeauna in apa clocotita. E mai
bine sa-i fierbem cu coaja lor si apoi sd-i curatim,
pentru a pastra substanta hranitoare aflata ntre
coaja si miez. Dacd nevoia cere sa-i curafim
iniante, atunci sa bagdm in seama a le lua numai
pielita, fard miez. Odata taiati Tn bucati nu se mai
pun Tn apa, ca sa nu se sfarme la fiert, ori la
prajit.

1. Cartofi fierti cu mujdeiu de usturoi

Peniru un om ajung 3-4 cartofi mijlocii; se spala,
se pun la fiert, cu coaja cu tot, intr’un litru de apa
clocotitd. Cand sunt gata, se curata de coaja, se
taie sferturi lungdrete si se pun in mujdeiu de
usturoiu (usturoiu pisat cu sare si umplut cu apa
rece; apa fiarta strica gustul si mirosul usturoiului).

2. Cartofi copti cu unt proaspat sau sarat.

Se spala 6-8 cartofi, se dau prin rdzatoare sau
se rad cu cutitul, se tdvdlesc n sare marunta si
se pun la copt Tn spuza sau in cuptorul sobei.
Copti bine, se mananca cu unt proaspat. (La toate
felurile de mancari cu cartofi se socoate portia
pentru 6 oameni).

3. Cartofi fierti si stropiti cu unt.

Se curdtd cartofii,, se.spgld _si se pun la fi«rt,
bucati potrivite, cu putind apa. fiartd atat cat li
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acopere. Dupa ce s’au fiert bine, acoperiti si cand
apa a scazut, atunci se pune putinad verdeatda peste
ei, sare si unt, cam cat o nucd. Se lasa sa-i mai
ia focul, cratita fiind bine acoperita, apoi se dau
la masé-

4. Cartofi prajiti.

Putem praji cartofi dupa ce s’au fiert cu coaja.
Se curatd, se taie in sferturi si se pun la prajit
dupa ce grasimea — untura sau uleiul — s’a in-
fierbantat bine. Cand s’au rumenit, 1i rasturnam pe
0 carpa sau sita pentru ca sa se scurga untura, i
saram si-i dam la masa.

Se pot prdji cartofii si de cruzi, dupd ce s’au cu-
ratit de coaja si sau taiat bucatele.

5. Supa de cartofi.

Se id un morcov, un pastarn~c, 1/3 teling, o
ceapd. Se  curatd bine legumele de mai sus si se
pun la fiert cu Ui litru de apa. Unii taie legumele
lungaret sau patratele, altii le lasd intregi, pentru
a le scoate la masd. Tdiate marunt e mai bine.

Dupa ce legumele au fiert, se iau 4-5 cartofi, se
pun taiati sd fiarba la un loc cu celelalte legume.
Mai adogam apa, sare, zeamd de carne ca sa
aibd grosimea pe care voim sa o dam supei. Se
poate adauga putin rantas sau 2 linguri de smantana,
un galbenus de ou ori unt proaspat, mérar i
patrunjel verde.

6. Ciorba acra de cartofi

Se iau aceleasi zarzavaturi ca la supa de cartofi;
se fierb cu apa. Céand sunt gata se adaoga cartofi
impreund cu ¥s litru zeama de varza acra ori
bors, dupa ce a fost fiert si spumuit. Se mai poate
acri cu sare de lamdie, zeama de poame verzil
ferte cu putind apd, zeama de agurida sau de
macris. La toate ciorbele, afara de cele cu zeama
de varza, li se adaoga smantana daca avem. Ciorbei



umplute cu bors, i se pune leustean verde ori
uscat. In general ciorbele se pot drege si cu rantas,
adica ceapa prdjitd, presdratd cu putina faina care
se rumeneste.

7. Supa de cartofi, cu zara de lapte.

Se fierb legumele de mai sus, intregi de data
aceasta. Se adaoga cartofi bucatele, odata cuzara,
adica zeama care a ramas dupa ce s’a scos untul
din smantana.

Aceasta zara fiartd chiar numai cu cartofii, fara
altd leguma, inca e buna, cu putind sare si piper.

S Supa de cartofi facaluiti.

In cazul cand ne-au ramas cartofi fierti din ajun
acestia se tescuesc bine, se pun Tn oalda cu putina
apa si verdeturi, se fierb o ora si se dau la masa
dupa ce s'a pus sare si piper.

9. Supdde: cartofi .cu- stevie, spanac,
ori macris.

Se iau 6 cartofi, un pumn din verdeata de mai
sus, V2 lingurd de grasime, mai ales cea ramasa
de la firiptura din altd zi.

Se prajesc Tn grasimea aceasta toate legumele
tdiate marunt. Se umplu apoi legumele prdjite cu
1 litru de apa fiartd si se dau in clocot i de ora.
Se serveste la masd cu putin lapte. Daca avem fi
addogdm si putind branzad ori un galbenus de ou
sau unt. Dacda nu avem nici unul din acestea din
urmd, se serveste cu bucatele mici de péine
prajitd.

10. Supa de cartofi cu praz.

Se curata si se fierb 6 8 cartofi tdiati bucati cu
un praj doi. Cand i-a patruns fiertura se dau prin
sita cu zeama cu tot. Se infierbanta grasime ori
unt, se pune olinguritd buna de faind, se rumeneste,
se umple cu Va litru de apa, sare si piper. Dupa
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ce s’a fiert putin se toarna peste cartofii, si prajii
dati prin sitd. Putem finlocui o parte din apa cu
lapte ori zeama de carne. Se lasa sa mai fiarba
putin si se serveste la masa cu paine prdjitd, tdiata
in bucdtele mici.

11. Salata de cartofi cu ceapa

4—6 cartofi fierti si curatiti, se tdie In felii si
se pun intr’o strachind, cu o ceapa taiata-n felii
subtiri. Daca ceapa e verde, se taie Tn bucati ma-
runte. Se pune sare, piper, verdeatd, otet 2—3
linguri si tot atat uleiu de cénepa, floarea soarelui
ori untdelemn. Ca sa fie mancarea mai satioasa ori
mai gustoasa se pun fin strachind scrumbii sdrate
tdiate bucatele. ,Se mai poate adaogd si masline
ori oua fierte vartos si taiate-n sferturi.

12. Cartofi cu slanina.

Se pune la topit o0 bucatica de slanind tdiata
marunt. Cand si-a lasat bine grasimea, se adauga
4—6 cartofi tdiati in 4, dupd ce au fost curdtiti
de coaja. Se adauga 4—6 linguri de apa, o lingu-
rita de sare si un varf de cutit de piper cui i pla-
ce. Se dau n clocot, pand cand apa a scazut, car-
tofii rAmand Tntregi Tnsa bine fierti.

13. Cartofi prajiti cu ceapa si uleiu.

Se fierb cartofii, dupa ce au fost curdtiti, spalati
si tdeti felii mai groscioare. Se ’nfierbantd unt,
grasime sau uleiu ntr’o cratitd, se prajeste o ceapa
tdiata marunt, se pun cartofii si se lasa pe coltul
masinei sa mijoteasca. Cand cartofii dela fund au
prins 0 cojitd, mancarea se da la masa.

14. Cartofi tescuiti.

Se curdtda 4—6 cartofi, se taie bucati, se pune
la foc cu apa numai cat fi cuprinde. Se fierb des-
coperiti pana se duce apa. Se tescuesc bine cu o

f
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lingurd de lemn, li se adauga 4—=o6 linguri de lapte
clocotit si 0 bucdtica de unt proaspat ori topit, cat
nuca. Se bate bine pana se da la masa. Se ma-
nancd cu salatd verde.

15. Galusti de cartofi tescuiti.

Cartofii tescuiti asa cum se aratd la reteta 14,
rdmasi din altd zi, se pot intrepuintd in forma
de galusti. Peste resturile acestea de cartofi tescu-
iti se pune un ou sau doua, dupa catimea ce
avem, o lingurita de faind de grdu ori de popu-
soiu; se bate bine, se sard. Se ia cat incape intr.o
lingura de masa, se tavaleste in faind, ori prin pu-
tind grasine topitd si apoi prin pezmet si se pra-
jeste in uleia ori grasime Tinfierbantatd. Se pot
tavali galustele si numai prin faind si apoi se pra-
jesc. Se pot da la masd cu muraturi ori salata.

16. Cartofi cu smantana.

Se fierb cartofii cu coaje ; dupa ce se curatd,
se taie felii rotunde sau lungarete si se Tnadusa
intr'o cratitd in care este unt sau grdsime fer-
binte, punandu-se si sare. Se lasa putinla foc, apoi
sa toarna o ceasca de smantdnd, amestecata cu un
varf de cutit de faind. Dupd ce d& un clocot bun,
e gata de dat la masa.

17. Mancarica de post.

Se curata cartofii, se spala si se taie in bu-
cati. Se inferbantd uleiu sau untdelemn in care se
prajeste una ori doua cepe tdiate marunt. Dupa
ce se pun cartofele, se mesteca putin si cand le a
patruns uleiul, se presara putind boia, se pune o
linguritd de bulion ori una-doua patlagele rosii,
doud linguri de apa si se lasa sa fierba in spuza.

Cénd e facuta cu uleiu se da rece la masa ca
mancare de post. In zile de dulce se inlocueste
uleiul cu grasime ori cu slanind topita.



18. Cartofi cu branza.

Se curatda 4—=6 cartofi, se spala S se taie felii.
Se unge o cratitd Tn care se aseaza un rand de car-
tofi, un rdnd de brénza de vaci ori de oi, un rand
de cartofi pand la suprafata cratitei. Se umple cu
lapte, cateva bucdtele de unt ori grasime. Se da
la rold, ori se coace in spuza punand o strachina
Cu jeratec deasupra cratitei.

19. Cartofi caliti.

Curatim cortofii, 1i taiem felii, 1i sardm si-i punem
intr’o cratitd cu unt sau uleiu fierbinte. Turndm
peste ei putind apa, i lasam sase cdleasca x/2 ora.
Punem deasupra putin patrunjel sau usturoiu}pisat
cui Ti place.

20. Piftelute de cartofi.

Se fierb 4—6 cartofi intregi, se curdtd apoi de
pojghita de pe deasupra ; si se sfarma cu o lingura.
Li se pune o linguritd de faind de gréu, ori de
popusoiu, putind ceapa marunta, rumenita, verdeata,
sare, piper. Se fac un fel de turtite, se dau prin
faind si se prdjesc. Unii, in zile de frupt, adauga si
un ou, care da gust mai bun.

21. Piftelute de cartofi cu sos.

Peste piftelutele prajite, cum am ardtat mai sus,
se poate pune, cand se aduc la masa, un sos facut
astfel: Se prdjeste o ceapa tdiatd marunt, in ulei
sau gasime, se adauga o lingurita de faind care
se rumeneste, se coloreaza cu putina boia ori zeama
de patlagele rosii, se umple cu o lingura de apa,
se lasd sa fiarba. | se adauga la sfarsit putin otet
sau zeama de la o lamaie ori putind zeama de
aguridd, zeama de macris ori zeama de patlagele
rosii fierte. Aceasta zeama se Tndulceste putin cu
0 jumatate de linguritd de zahar ori miere. Daca
nu avem nici una nici atla, se fierbe in zeama: un
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morcov, un pastarnac si 0 ceapa, care indulceste
si-i da gust bun. Sosul fiert se pune peste pifte-
iute numai atunci cand se aduc la masa ; altfel
piftelutele se sfarma.

22. Cartofi umpluti.

Se iau cartofi cruzi, se curata de coajd, se taie
la un capat si se scobeste miezul. Se umple apoi
cu orez amestecat cu ceapa prajita, ori cu crupe
prajite Tn uleiu, ori cu branza de vaci ori de oi
amestecatda cu un ou crud. Dupa ce s’au umplut,
li se pune capacul deasupra si se aseaza in cratita
randuiti.

Se face un rantas din ceapa prajita, o linguritd
de faina bine rumenitda, se umple cu apa. Se poate
umplea chiar numai cu zeama de patlagele ori cu
bulion. Sosul acesta se toarna peste cartofi umpluti,
asa ca sa-i acopere. Se pun la fiert sd mijoteasca.
dupd ce s’a adogat sarea necesara Si putin piper.
Cine vrea adauga. la fiert si .cateva linguri de sman-
tana. Se adaugd verdeatd cand seserveste la masa.
Smantana se poate adauga si cruda cand se aseaza
mancarea pe farfurie.

23. Musaca de cartofi.

Se curata cartofii de coaja, se taie felii si se
prajesc putin Tn grasime. Se ia brénza de vaci ori
de oi, se da prin sitd, se amesteca cu un ou ori
doua, sare,,verdeatd, o linguritd de faina. Se unge
cratita se presara cu pesmet si se aseaza un rand
de cartofi, unul de branza sfarsind cu unul de cartofi.
Se pune 1—2 linguri de unt ori unturd putina
smantana un ou chiar batut si se da la cuptor
ori in spuza cu o strachind cu jeratec ideasupra.

Il. VARZA - SAU CURECH1UL

Curechiul se manancé verde sau murat. Curechiu!
verde, Tnainte de a fi gatit se pune Tn apa cu sare
spre a se curatd de insecte. Cand se opsreste se
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pune in apa clocotitd cu sare, ca sa iasa alb. Din
curechiu verde se pot face urmatoarele mancari :
(pentru 6 persoane).

1. Supa dulce de varza.

Se ia o0 ’/s capatana de varza tdiatd marunt, o
lingura de crupe ori orez, ¥4 litru apa fiarta.

Se opdreste varza cu apa saratd; Dupa ce se
scurge, se prajeste Tn grasime odata cu orezul. Se
umple cu apa si se lasa sa fiarba 1 1/2 ora la un
foc domolit. Se serveste ia masd si cu putin lapte,
un galbenus de ou si ceva unt, sare, piper i
verdeata.

2. Curechiu crud cu smantana.

Se oparesc foile de curechiu ; se unge cratita,
se aseaza un rand de foi, un rdnd de sméantana si
asa pand se umple vasul. Pe deasupra se pune
smantand, o bucéaticd de unt, sare, piper. Se da la
cuptor ori in spuza. Se serveste in vasul in care
s’a copt.

3. Galusti de varza dulce'

Se oparesc foile de curechiu, se storc Th mana,
se tavalesc prin faind, apoi prin ou si se presara
cu pesmet. Se prajesc n grasime Tinfierbantata.
Se servesc la masd cu pufind smantana pe fiecare
bucata.

4. Sarmale cu varza cruda.

Dupé ce se oparesc foile de varza, se fac cu ele
sarmale, umpléndu-le cu urmatoarea compozitie :
Se iau crupe, pésat sau orez se amesteca cu slanind
prajitd Tn care s’a rumenit o ceapd. Se adauga ver-
deatd, sare, piper. Se aseaza Tntr’o cratitd un rand
de foi la fund, apoi randuri, randuri de sarmale
pana se umple cratita. Se umple cu apa, cu bors
sau zeama de rosii, pundndu-se si 0 lingurd de
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grasime. Une ori se umplu cu un sos de rantas,
adica ceapa prdjitd cu faind si apa ori zeama de
bors, rosii etc. De multe ori se umplu sarmalele
cu varza hacutia in loc de crupe ori orez.

5. Varzari din curechiu

Se ia V2 kg de faina de grau se face o fantana,
in interiorul careia se sparg 2—3 oud, putinad sare
si un pic de apa. Apa sa nu fie mai multa de
2—3 linguri. Se face un aluat care se. bate bine
pana face besici. Se lasa sa se odihneasca Vi de
ceas, cu un vas cald deasupra. Se iau apoi bucati de
aluat cat un ou de mare, se intinde cu sucitorul
pana se capatd o foie de latimea unui talger. Se
unge foaia cu unt ori grasime, se intoarce in patru,
se Tntinde si iarasi se unge. Se face tot asa de
3—4 ori. Dupa ce se intinde din nou, se pune
Tnduntru varza acra prajitda cu uleiu sau grasime,
si se strdng colturila la mijloc. Se coc in cuptor
sau pe vatra. Cand varza cu care s’a umplut este
dulce, atunci se 'fierbe inainte cu bors sau putina
Asaricica, se stoarce, se prajeste si se pune in var-
zari care se dau la copt.

Aluatul se poate face si mai simplu. Se frdma-
nta Vi kg de fdind cu o ceasca de apa in care
sau pus 2—3 linguri de undelemn ori uleiu.

6. Zeama de varza cu taetei

Se ia un morcov, un pastarnac, o ceapa, se fierb
bine cu putind apad; dupa ce se adaoga zeama
de varza, se da in clocot. Se adaoga taetei facuti din
faina de grau, galusti facute cu faind [amestecata
Cu un ou, crupe sau pasat. Daca voim, la masa,
se poate tdia zarzavatul in felii subtiri; daca nu,
1l scoatem.

7. Curechiu cu slanina.

Se fierbe curechiu! in apa clocotita cu sare; se
taie marunt sunca ori slanina afumata, se inferbanta
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bine, se pune peste varza, se fierbe putin la cuptor,
cratita fiind acoperita.

8. Curechiu umplut.

Se opdreste varza intreaga. Printre foi se pune
umplutura fdcuta din pasat cu slanind, branza de
vaci datda prin sitd si amestecatd cu un ou— doua,
sau orez fiert si amestecat cu ceapd prdjitd in
uleiu sau grasime. Se leagd apoi bine varza spre
a-si pastra forma i se face un rantas care se um-
ple cu apa, putind sare, piper. Se pune la fiert.

11. Slanina cu varza.

Se pune slanind pe fundul cratitei, apoi un rand
de varzad si tot astfel pana se sfarseste, cu slanina
pe deasupra; se pune la fiert.

12. Curechiu verde cu julfa.

Se opareste bine curechiul cu apa clocotita, sarata,
Cand este de ajuns de fiert se toarna deasupra julfa
si se mananca cu mamaliga prajita.

Julfa se capata astfel: Se piseazd bine samanta
de cénepd, se incalzeste putin, se pune peste ea
apa fierbinte picdturda cu picatura, capatandu-se o
zama alb& groscioard, la fel cu laptele. Se strecoara
si se pune lafoc. Cand zama aceasta se Tnfierbanta,
se incheaga ca jintita. Aceasta este julfa. Tot astfel
se capatd si din turtele ce rdaman de la facerea
uleiului (trusina). Julfa subtire si fierbinte se mananca
cu mamaliga prdjita ori cu malaiu dulce.

Muratul curechiului.

Se aleg foile de pe marginea cdpatanei de varza,
spre a se pune Tn pod sa se usuce; sunt bune
iarna la coacerea malaiului, Capatana curatita astfel
se pune la murat. Inaite de a o pune in butoiu
unii au obiceiul sa o scobasca la mijloc, scotandu;
»ciocanul™ si umpland locul cu sare.
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Astfel preparatd se aseaza Tn polobocul care
trebuie sa fie oparit, afumat cu o carpa si iar opa-
rit. Pe fundul polobocului se pun boabe de porumb,
orz si bucati de hrean. Se aseaza varza cu coceanul
in sus, punand ntre ea hrean, crengi de marar
si sfecla, daca vrem o moare colorata.

Dacd nu s’a pus sare Th cocean, se pune acum
bulgarasi printre varza, sau Tntr'o galeatda de apa
V4 kg. sare. Dupéd 2 zile se umple cu apd. Dupd 5—6
Zile se pritoceste, cand se gustd zeama spre a se
potrivi de sare. Dacd e prea saratd se mai scoate
zeamad, inlocuindu-se cu apa. Daca nu e sarata se
mai pune sare. Din doud in doua zile se vantura
necontenit, Tnlesnind astlfel acreala si inpedicand o
a prinde floare, iar moarea iese spirtoasa Si nu
se fintinde.

1. Varza murata cu masline.

Se toaca varza acra, se stoarce Si se prajeste cu
uleiu. Se coloreazd cu boia ori cu bulion. | se
adaoga masline spalate cu apa fiartd. Se lasa &
mijoteascd o ord si se da la masa.

2. Galuste cuvarza acra.

Se umplu foile de varza acra cu orez amestecat
cu ceapa prdjitda si verdeatd; se poate umple si cu
pasat ori crupe amestecate cu bucatele de slanina.
Se aseaza sarmalele in cratitd, se umple cu apa si
se pune la fiert. Intre ele se poate pune céte
un rand de varza tdiatd marunt si felii de slanina.

3. Varza acrd cu mamaliga.

Varza acra tdiatd marunt, e stoarsd si prajitd in
uleiu. Se coloreaza cu putin bulion ori zeama de
patlagele sau boia cu 2 linguri de apa. Se mananca
pu mamaliguta rece prajita pe carbuni.



I1l. FASOLE
A. FASOLE USCATE
1. Fasole uscate, fierte.

Tente legumele wuscate se pun la foc cu apa
rece. Dacd apa e varoasd i se adaogd un nod de
carpa 1n care se gaseste sticlda faramata sau un
nod mic cu cenuse de lemne. Se da in clocot si
apoi se aruncd apa; se umple din nou cu altd apa,
fiarta de data aceasta. Fasolea bine fiarta se
cunoaste dupa crapatura fie carui bob. Cand sa
crapat bobul i se adaoga o ceapa tdiata maruut
si frecatd cu sare si cate va fire de cimbru. Daca
vrem sa iasa mai gustoasa, se pune la’nceput
(cdnd am schimbat apa, sau daca apa este buna,
atunci cand incepe sa fiearbd), un morcov, un
pastaraac, un patrunjel si o ceapa. Cand servim,
la masa, aceste, zarzavaturi, ori se scot intregi, ori.
se taie Tn bucati si-se' dauin 'ciorba de fasole.

Fasolele fierte se pot manca dulci, cu muraturi.
Sunt mai gustoase daca li se pune si rantas.
Fasolele se pot face si cu bors, pe care-1 ferbi deoparte
ori cu zeamd de varza.

2. Fasole prajite.

In fasolele fierte se adaoga o ceapa prajita in
grasime ori in oleiu, putin bulion, zeama de patlagele
sau boia, un varf de cutit de faind, se rumeneste.
Toate se prajesc mpreuna.

3. Supa de fasole tescuite (facaluite).

Se fierb fasolele sau se & din fasola fiartd in
ajun, ™ da prin sitd cu zeama cu tot. | se adaoga
apoi o ceapa prajitd cu o linguritd de fdind rume-
nitd. Daca este groasa se mai subtie cu putind
apa Se fierbe bine si se da la masa cu bucatele
de paine prdjitd. Unii nu pun ceapa in supa aceasta,
ci numai faind prajita.
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4. Fasole facaluite.

Se fierbe ¥2 Kgr. fasole cu tot atatia cartofi.
Cartofii fac mancarea mai gustoasa si mai usoara
la mistuit. Se scurge de zeamd, se d& prin sita
si se pune intr’o eratitd la un foc repede; se
mestecd bine punandu-se Th acest timp uleiu n-
fierbantat, care-i dd un gust bun si o albeste.
Daca vrem i se pune usturoiu pisat cu putina sare.
Se aseaza pe farfurie si pe deasupra se toarnd
ceapa prajtta cu boia de ardei ori bulion.

5. Salata de fasole.

Se fierb boabele de fasole, se scot din zeama
si se amesteca cu ceapa tdiata feliute, patrunjel
vtrde, marar, otetsi uleiu sau untdelemn. Se poate
pune si piper, cui i place.

6. Chiftelute de fasole.

Boabele de fasole: fierte -sii date prin sita se
amesteca cu putind paine muiatd, ceapa prajita,
verdeata, sare si piper. Se fac chiftelute, care se
prajesc in uleiu. La masa se dau cu salatd sau
Cu sos, asa cum s’a aratat pentru chiftelutele de
cartofi (reteta No 21) Tot ast fel se fac si chiftelutele
de mazare uscata, de bob si de praz.

B. FASOLE VERZI

Toate legumele verzi se pun la foc cu apa
clocotita, Se fierb descoperite pentru ca sa ramana
Verzi.

1 Bors cu fasole verzi.

Se curata pastaele de fasole, se rup Tn doua,
si se pune la foc cu apa fierbinte. Tot odatad
adagam o ceapa tdiata marunt. Daca vrem i
punem si o0 bucatica de morcov, pastarnac. Cand
toate legumele sunt fierte bine, se toarna borsul.
Se pot acri si cu poame crude, fie cad se fierb



impreuna, fie ca se fierb deoparte si se strecoara
zeama in ciorba. n zilele de dulce se poate drege
cu 2— 3 linguri de sméantand si un galbenus; ele
sunt mai hrénitoare asa.

2. Fasole verde salata.

Se fierb fasolele cu apa clocotitda cu sare, se
scurg pe o sitd; se limpezesc cu apa rece. Se pun
in strachind si deasupra lor se toarnda mujdeiu de
usturoiu amestecat cu apa ori cu otet.

3. Mancarica de post din fasole verde

Se curata pastaele, se face rintas din ceapa
prajita, si peste ea se pune o linguritd de faina ru-
rumenitd in uieiu. Se toarnd peste fasolea pusd in
cratita adaogandu-se si apa .Se da la fiert fie pe soba
sau in spuzd. Une ori 1i putem adaoga la fiert si cate
va masline. Se poate ménca i rece.

4. Fasole verde cu smantana.

Se fierb pastdiie cu apa clocotita si sare, se lim-
pezesc cu apa rece si se pun in cratita cu unt
fierbinte. Se Infierbantd. Pe deasupra setoarna sman-
tana in care se bate o linguritda de fdina rumenita.
Se da la rulda sau se pune in spuza cu o strachina
de jeratec deasupra.

IV. MAZARE.

Mazdrea uscata ca sa fiearba usor ise pun bu-
cati de stlica ori un cuiu la fiert.

1. Supa de mazare uscata.

Dupa ce se fierbe mazdrea, pusa la foc 1n apa
rece, se da prin sitd; se Tinfierbantd grasime 1n
care se prajeste putind ceapa , apoi se pune i
mazdrea groasa trecutda prin sitd, se prajeste si se
umple cu apa in care a fiert mazarea. Se da 1in
clocot si se serveste cu paine prdjita.
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Unii o fac fard ceapa, in care caz pun mazarea
trecutd prin sitd sa se prajeasca n grasime, o um-
plu si o fierb. E mai bund supa de mazare daca-i
addogdm o ceascda de lapte, ori un galbenus si
putin unt. E mult mai usoara pentru stomac.

2. Mazare batuta.

Se fierbe mazérea, se da prin sitd sau mai bine
se pune la Tnmuiat de seara in apa cu putind lesie.
Panad diminata pojghita de dessupra plesneste asa
ca frecandu-le in palma se desbraca bine de coji.
Se pune la fiert cu putind apa rece si 0 mana de
fasole uscatd. Cand boabele suni gata se bat bine
cu facaletul pe ioc pana se face ca cirul de ma-
maliga. Ca sa se albeasca si sa fie mai pufoasda i
pe adauga uleiul incdlzit. Se continua sa se bata
se masind. Tot odatd ise pune si putind apa ame-
stecata cu o lingurita de sare, pentru a albi. Se
pune pe farfurie si se serveste cu uleiu de nuca, de
in sau untdelemn, turnand pe deasupra si ceapa
prajita.

3. Mazare verde.

Mazdarea verde proaspat culeasa se spalda si se
lasd sa stea Ipdceas In apa saratd; se strecoard,
se usucd, se prajeste in unt, zahar si se da la
masa.

4. Mancaricd de mazare boabe.

Se pune mazarea la fiert cu apa clocotita si pu-
tind Sare. Se scurge. Deasupra i se toarna slanina
prajitd cu ceapa si faina rumena, patrunjel, sau si
piper. Se poate pune in loc de slanind, uleiu sin
acest caz se da rece la masa.

5. Mazare verde mancarica

Se pune mazdrea la foc cu putind apa saratd, o
bucatica de unt proaspat, un manuchiu de patrun-
jel verde, 4 sau 5 bucdtele de arpagic, o bucatica
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de zahar. Cand s’a fiert mazarea si apa a scazut,
se ridicdA manuchiul de patrunjel, se adauga o lin-
guritd da faind rumenita in unt sau untdelemn,

V. LINTEA
1 Ciorba de linte.

Se alege lintea, se spala si se pune la foc cu
apa rece; cand a dat in clocot se scurge si se
pune altd apa tot rece. Se fierbe bine. Cand este
aproape gata, se taie 0 ceapd marunt si se pune
in ciorbd odata cu 10—12 cétei de usturoiu, putin
cimbru si sare.

2. Salata de linte.

Se fierbe lintea cum am ardtat mai sus, Thsd in
apa numai atat cat o acoperd. Se strecoara Sise
pune intr’o strachina cu sare, piper, otet, daca
vrem si uleiu.

3. Linte cu slanina.

Peste lintea fieartd se pune un sos facut astfel:
se ia slanind se topeste, se prajeste o ceapa taiata
marunt, se pune o linguritd de fdina, se rume-
neste, se stinge cu un paharel de otet, se fierbe
bine si se da la masa.

VI. DOVLEAC (Bostan).
Bostanul e de doua feluri: alb zis si turcesc si

rosu cu coaja mai groasa. Si unul si altul, coptsi
fiert, e cat se poate de bun.

\
1 Dovleac fiert.

Bostanul se taie Tn felii mari, se curdtd de vine
si se pune Tn apa fiartd. Se lasa s& clocoteasca
pdnd cand se Tnmoaie bine miezul. Se scoate, se
mananca rece ori cald.
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2. Bostan copt.

Si cel alb si cel rosu, dupa ce a fost tdiat in
felii mari, curatit de seminte si de vine, se pune in
cuptorul, in care s’a copt maélaiul sau s’a facut
painea. Uneori se coc chiar odatd. Se coace si n
vatrd. In cuptor se poate coace si intreg.

3. Bostan facaluit.

Dupa ce s’a curatat de coaje, se taie in bucati
mici; de data aceasta se pune apa cat 7l acopera
si se lasda sa fiarbd. Se bate cu facaletul, ameste-
candu-l cu sare, piper si 0 ceapa tdiata marunt.
Bostanul fiert poate servi si la facerea malaiului.

4. Bostan cu julfa.

Dupa ce se fierbe bostanul se lasa sa se raceasca,
se pregateste julfa din samanta de canepa si cand
e gata se toarnda peste bostanul fert. Se adaoga
sare Si piper.

Uneori se fierbe bostanul cu zeamd de cénepa,
din care se face julfa.

VII. VERDETURI
1. Bors cu urzici.

Se aleg urzicele tinere, se curatd, se spald, se
oparesc si se pun la fiert cu putind apa rece. Cand
dau in fiert li se adauga o ceapa taiatd marunt,
cateva fire de orez, pasat sau grau. Cand au fiert
toate se umplu cu bors sau zeama de varza cloco-
titd. Dupa ce mai dau un clocot se pot da la masa.
Unii pun si putina ceapa, prajita in uleiu, cu un
praf fie fdina rumenita.
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2. Urzici sleite.

Se aleg urzicele tinere, se curadtd, se oparesc Si
se limpezesc. Se pun la fiert cu apd rece si cu o
ceapa intreagd. Cine vrea pune Si un morcov sau
pastarnac. Cand sunt fierte bine, se scurg de apd,
pe care o pastram. Peste urzici se pune o lingurd
de fdina de grau sau de papusoiu, se mesteca bine
pana se capatd o pasta ca o ciulama; dupd ce se
toarnd zeama care s’a strecurat, se pune la fiert.
Cand scade bine se serveste cu mamaliguta si cu
mujdeiu de usturoiu. Unii pun in ele si uleiu de
nucd, untdelemn etc. Alti pun uleiul chir lasleit.
In loc de mujdeiu de usturoiu pe deasupra se pune
ceapa prajita si hrean.

Urzici sleite se mai pot si face. altfel Se iau
urzicile, se spald bine ca sa nu raméae nisip (pamant)
si se opdresc. Dupa ce s’a oparit, le scurgem si le
punem sa fiarbd cu apd rece, sare si 0 ceapa.
Dupa ce au fiert se dau prin sitd. Se prajeste faina
in uleiu, se amesteca cu urzicile, adaugandu-se
zeama toatd. Se pune la foc sa scaza bine; se ser-
veste la masa cu usturoiu sau cu hrean.

3. Bors cu stevie.

Stevia se curadtd si se opareste. Se pune la foc
cu putina apa fiartd, o ceapa tocatd. Unii pun
morcovi, pastarnac intreg si cateva fire de orez
ori grau. Dupa ce s’au fiert legumele, Se umple
stevia cu bors ori cu zeama de varza sau se acre-
ste cu poame crude, zarzadre fie intregi puse dea-
dreptul in ciorba ori fierte de o parte si strecu-
rate peste stevie. Multi prdjesc ceapa cu un praf
de fa'nd cu care leaga zeama. li da gust mai bun.
Unii pun in ciorba de stevie si cartofi tdiati marunt,
pe care-i adaoga fnainte de a acri ciorba.
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4. Stevie cu unt.

Se opareste stevia si se pune la fiert cu putind
apa clocotita si cu o eeapa tdiata marunt. Céand
scade toatd zeama, se pune putin unt si se lasa
s& fiarbd Tndbusit. Unii o dau prin sitd Tnainte de a-i
pune untul. Se poate manca si cu ochiuri fierte Tn

apa.
5. Mancarica de stevie.

Se opadreste stevie cu apa clocotitd. De altd parte
se taie o ceapd marunt, se prdjeste ’n uleiu, se
pune un praf de faind, se rumeneste, se adaoga
un pic de bulion de patlagele sau boia. Totul se
toarnd peste stevia opdritd. Se umple cu apa pana
la suprafata, adaogandu-i se sare si piper. Se lasa sa
fiarbd. La masa o putem acri cu putind [amaie ori
cu agurida daca voim.

6./ Stevie "cu 'orez.

Se opareste stevia. Se prajeste o ceapa taiata
marunt, se pune o parte de orez si una de stevie,
se prajesc putin cu uleiu, apoi se umple cu apa.
E o mancare delicioasa.

7. Sarmale de post cu foi de stevie.

Se oparesc putin foile de stevie. cu care se fac
sarmalele astfel: se prajeste ceapa cu orez, pasat,
crupe sau grau, socotind o lingurd de persoana ;
se pune sau piper sau verdeatd. Cu aceasta com-,
pozitie se fac sarmalele infasurate in foaie de stevie.
Se aseaza in cratitd cu un sos din ceapa prajita,
faina si putin bulion. Se umplu cu bors sau cu apa.

8. Bors cu loboda si macris.

Se ia loboda sau macrisul, se curata si se spala.
Se ia borsul, se fierbe cu o ceapa, marar, sare Si



piper. Poti pune si un morcov. Dupa ce s’au fiert
legumele, se adaugd loboda care a fost frecatd cu
putind sare spre a i-se duce mirosul greu caracte-
ristic. Se fierbe. Se mai poate face si altfel: Se
fierb legumele Tn apa, se adauga si loboda ; se lasd
sa mai ded un clocot si apoi se acreste cu zeama
de prune wverzi ori puse chiar in ciorbd sa fiarba
odata cu loboda. Unii pun si rantas si chiar sman-
tana in zilele de frupt.

Tot astfel se face si ciorba sau bors de stir, numai
ca nu se mai freaca cu sare, Tnainte de a fi fiert.
Stirul e de doua feluri : rosu sialb zis si porcesc.

9. Bors cu curpeni sau chitici de padure.

Sunt numiti astfel varfurile de la trunchiurile
hémeiului salbatec, care es primavara din pdmant.
Mugurii acestia se Tntebuinteaza la facerea borsului.
Unii mananca numai zeama, iar mugurasii 1i fac
de o parte cu mujdeiu siii manancd cu mamaliga.

VIIl. SFECLA
1. Bors cu sfecla.

Pentru 6 persoane se taie 17 de sfecld in forma
de bete lungi, o ceapa felii, o foaie de varza dulce
ori acra, Yt de morcov, pastarnac, patrunjel, telina,
mérar. Se ia grasime, se prajesc putin aceste legume
si se umplu cu apa. Catre sfarsit se adauga si cartofi
taiati Tn bucdtele sau intregi. Se poate méancé asa
dulce sau odata cu cartofii se adauga si borsul ori
zeama de aguridd. Cand se da la masd se pune
putind sméantana ori un galbenus de ou.

2. Salata de sfecla.

Se coace sfecla Tn spuza cu coaja cu tot ; se
curatd de coaja, se taie felii, se amesteca cu putin
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otet, uneori si ulei, adesea si hrean. Spre a o pastra
0 punem Tn borcane acoperite si pline cu ofet.

3. Sfeclda cu mujdeiu.

Se fierbe sfecla ori mai bine se coace; si dupa
ce se taie felii se pune In mujdeiu cu usturoi.

IX. DOVLECEI
1 Bors cu dovlecei.

Se fierb legumele cu ceapa taiatd marunt, morcov
si pastarnac in bucati ntregi, marar, patrunjel, sare
si piper. Cand legumele sunt fierte se adauga
borsul sau zeama de prune crude, ori mai bine
agurida odata cu dovlecei taiati felii. Pentru 6 persone
trebuie cam 3 dovlecei. Se poate pune si smantana,
dacd e zi de frupt. In zilele de post unii leaga
zeama cu un rantas (ceapa si faina praf bine prjite).

2. Mancarica de dovlecei.

Se curatd dovlecei si se taie felii. Se prajesc cu
uleiu 2 —3 cepe tdiape felii. Se adauga dovlecei,
sare, piper, marar mult, patrunjel. Se pun la fiert,
inabusiti fard apd. Se manancd reci.

3. Dovlecei umpluti cu branza.

Se curdta dcvleceii si se scobesc nauntru. Se opa-
rescdacdsunt mai batrani. Se face o umpluturd din
puti a branza cu marar si un ou. Dupa ce se umplu,
se randuesc in cratitd si se acopera cu smantana
si sare. Se dau la rulda sau se coc Tn spuzi.

4. Dovlecei prajiti.

Se curdtd, se taie felii subtiri Tn lung, se dau
prin faind si se prajesc in uleiu.



X. PRAZ
1. Ciorba de Praz.

Se curata si se taie felii subtiri ; se pune la fiert
cu cateva fire de orez si cu putiua apa. Catre
sfarsit se adauga borsul sau zeama de varza cloco-
titd. Se poate lega cu un rantas.

2. Rasol de praz.

Prazul taiat bucati mai mari se fierbe cu apa
si sare. Se scoate n strachina ; se pune deasupra
piper, otet si uleiu. Se poate pune si numai muj-
deiu de usturoiu.

3. Ciulama de praz.

Se fierbe prazul taiat feliute. Apoi se infierbanta
uleiul Tntr’o cratitd, se pune cate o lingurd ds
faind de persoana, se prajeste bine si se umple
cratita cu prazul fiert si zeama lui.

4. Mancarica de praz.

Se curdtd si se taie bucati marisoare.
Se prdjeste putin in uleiu. Se face un rantas cu
ceapd, fdina si bulion, care se toarnd peste prazul
prajit. Se fierbe, iar catre sfarsit se adauga putin
zahdr ori miere si zeamd dela o idmée sau agurida.
Se mananca rece.

5 Praz umplut.

Se taie prazul, se desghioacd si se umple cu
tocaturd de sarmale de post adica: orez ori crupe
prajite cu o ceapd si verdeatd. Seranduiesc bucdtile
umplute, se umplu cu sos, cu rantasi, putin zahar
si ldmée sua agurid,a
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Salata de castraveti.

Se curata, se taie felii subtiri, se sard, se lasa
sd se scurgd; se pune otet, uleiu, sare si piper.

Castraveti cu miere. r

Se curata castravetele, se crapa n patru si se
unge cu miere.

Castraveti murati.

Se taie varfurile castravetilor, se spald, secrapa
in patru si se pun in borcan, pe fundul céruia
s’a pus un praf de faina sau o linguritd de cenusa
cernutd, foi de visin ori de stejar, marar si cati-
va cdtei de usturoiu, ori usturoiu verde. Se umple
cu saramurd. La o cofa de apa se pune */4kgr. sare.
Se pune la soare pana se acresc apoi se dau la
racoare.

Ciorba de castraveti murati.

Se taie felii de castraveti, se fierb in zeamd acra
cu ceapa care a fost prdjita cu un praf de faina
in uleiu si boia iute.

Ardeiul.

Ardeiul gras se mananca cu sare si mamaliga.
Ardeiul copt pe carbuni, curatat de coaje, se pune
in mujdeiu de usturoiu sau in otet cu uleiu, sare

si piper.

Ardeiu umplut cu orez ori pasat.

Se opdresc ardeii dupa ce li s’a smuls cotorul.
Se umple cu compozitia urmatoare :se incinge uleiul,
se prajeste ceapa tocatd, o lingurd de orez pentru
fiecare persoand, o foaie de varza cruda si tdiata
subtire, o feliutd de morcov tdiat marunt, sare
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tpiper, patrunjel verde. Se stinge cu putin bulion
sau cu putind zeama de patlagele rosii, si cu 3
linguri de apa ; se fierbe putin. Se umple fie care
ardeiu, i se presara un praf de faina pe deasupra
ca sa nu iasa orezul, i se pune capacul, se aseaza
In tavd. Se umple cu un sos facut din ceapa
prajitd cu un praf de faina si bulion, sare, piper
Uneori se umple numai cu zeama de patlagele,
vara mai ales. Se fierb si se pun in blid. Cine
vrea 1i serveste cu smantdnd. Tot astfel se um-
ple si cu hrisca ori cu pasat. Daca vrem, Tn pasat
se pune si slanina.

Telind de post.

Se curdtd telina, se taie in 6 felii, se pune’n cra-
tita peste care setoarnd un sos facutdin ceapa pra-
jita cu un praf de faind in uleiu, putin zahar ori
miere si cu un praf de sare. Telina verde se
presard pe deasupra. Se da rece la, masa.

Patlagele vinete prajite.

Se taie patlagele vinete felii, se oparesc se pune
deasupra lor greutate ca sa se scurgd zeama neagra
din ele care le face mai greu de mistuit. Se dau
prin faind si se prajesc in uleiu. Se sara.

Patlagele vinete tocate.

Se pune patlagica intreaga la copt, ca sa iasd
albd, se coace pe flacari mari. Coapte bine, se
curatd de coajd Tnainte de a se raci; se toaca tot
fierbinti, se bat cu unt-de-lemn sau uleiu, punandu-
se in ele sare, piper si ceapa tocatd cruda. Unii
pun si otet.

Mancarica de patlagele vinete.

Se taie patlagica in 6 felii. Se pune 1n cratifa.
De altd parte se prajeste ceapa Tn uleiu, cu un
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praf de faind, se stinge cu zeama sau felii de
patldgele rosii. Se umple cu apa, se adauga sare,
piper si 5-6 catei de usturoiu. Se fierb bine si se
lasd sa se rdceascd. Cine vrea poate praji in uleiu
pétl:ligelele vinete Tnainte de a se pune peste ele
sosul.

Patlagele vinete Tmpanate.

Se fac 4 crdpaturi Tn patlagele, presara cu sare
si se pun sa stea cu o greutate deasupra; se scurg
bine apoi si se spald. In fiecare crdpaturd se pune
umplutura urmatoare: se prajeste ceapa multa si
usturoiu tdiat felii, se adauga patrunjel, marar, foi
de ceapa verde. Umplute, patlagelele se prajesc,
se pun in tava si se pune peste ele multd zeama
de péatlagele, dacd vrem si putind ceapa prajita.
Se acoper bine si se lasa sa fiarbd 2 ore Tnabu-
site.

Ciorba de'patlagele rosii.

Se taie’n felii, se pun la foc cu apa rece, o ceapa
tocatd marunt, 2-3 fire de orez, ori grau, patrunjel
si leustean. Unii le strecoarda Tnainte de- a le pune
verdeata si orezul.

Patlagele rosii umplute cu,orez.

Se golesc patlagelele Tnauntru prin taierea unui
capac. Umplutura se face din ceapa prdjita in uleiu
cu orez, grau ori hrisca, cate o lingura de persoana,
sare, piper, patrunjel si miezul care s’a scos din
patlagica; se prajesc bine si se umple cu aceasta
compozitie patlagica. Se aseaza in cratitd, se pune
peste ele un sos rantas din ceapa prdjita In uleiu
cu un praf de sare.

CIUPERCI SAU BURETI.

Sunt ciuperci bune de mancat, altele veninoase.
Cele bune de mancat isi pastreaza culoarea cand
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sunt rupte si raspandesc un miros foarte placut.
Ciupercele veninoase se Thegresc si dau miros greu.
Gupercele bune poartd diferite numiri: painisoare,
vinetele, ciobanasi, grasi, hribi, porumbele, zbarciogi,
drehle, bureti, pastravi de pe fag, paltin, plop si
alti pomi, bureti de cioate, de perje, mar si
chitoarce, bureti grasi (balasi-porcesti) hribi, ma-
natarci.
Bors cu bureti.

Se fierb legume ca morcov, pastarnac, ceapa
taiata. Cand sunt gata se adauga si buretii si se mai
da un clocot. Se umple cu zeamad de varza sau
bors, ori vara zeamd de agurida, daca este. Se
pot fierbe si numai bureti singuri si umple cu
acreala in care s’a fiert o ceapd marunt tdiata.
Daca vrem, si-n una si-n alta, se poate adaugd o
rumenealda: Ceapa prajita’n uleiu cu faind. Asa
se face si borsul .dec hribi.

Bureti cu mujdeiu.

Se coc buretii pe jeratec sau se fierb; dupa ce
s’au curatit de pielite se pun in saramura sau n
mujdeiu de usturoiu.

Méncérica de bureti, manatarci si hribi.
Se curata, se spala, se taie marunt si se pun
la fiert cu marar, patrunjei, sare, piper, si ceapa.

Se lasa s& scadd bine. Dacd vrem putem pune
peste ei ceapa prajita cu un praf de faina.

Pilaf ori Plachie.

Se fierb ciupercile de mai sus cu marar, patrunjel,
ceapd sau piper. Se infierbantd uleiu, se prajeste
0 ceapa si orez cate o lingurd de persoana; se pune
peste ciuperci si se lasd sa mai fiarba cu zeama
de la ciuperci. Se servesc reci.
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Tocana Moldoveneasca de Ciuperci.

Se curatd bine ciupercile, se toaca marunt, se
pun in cratitd cu putin@ sare, marar, patrunjel
mult si foi de ceapa verde. Daca nu este ceapa
verde se rade ceapd uscatd si se pun toate odata
cu ciupercile tocate. Se lasa sa fiarba Tnabusit. Se
pune si o lingurd de unt, 3 linguri de apa. Dupa
ce s’au fiert bine, se prajeste o lingura de unt, o lin-
gura faina de grau, se Tngalbeneste ; apoi se adauga
0 ceasca de smantana sau daca nu avem se pune
lapte. Se adauga acest sos peste ciuperci, se mai
lasd sa dea un clocot si se servesc la masa.

Rascovi murati.

Rascovii se fac prin paduri de brad si pe vreme
ploioasd. Ei se strdng, se curata de frunzulite, se
spald Tn doua trpi ape si se pun in apd clocotita
cu sare. Se ia o putina de brad, se opareste, se
afuma cu o céarpa se opadreste din nou, sise aseaza
unul céte unul réscovii opariti. Se umplu cu sara-
mura Tn care au fiert. Peste céte-va saptamani
sunt murati si buni de mancare. Ei se mananca cu
mamaligd, ori se pregdtesc mancaricd ca si buretii
si hribii ne murati.

Cinperci cu sméantana.

Se curata, se taie felii subtiri sau daca ciupercile
sunt de cele mici si rotunde, se lasa Tintregi. Se
pun in o lingura de apa clocotitd. Dupa ce s’au
fiert si a scazut bine apa, se acopere cu smantana,
se pune la ruld sau in spuzd cu cratita, da un fiert,
doud si se serveste. In locul smantanei se poate
pune peste ciupercile fierte un sos alb ciulama cu
lapte, facuta astfel : o lingura de unt in care se
prajeste o lingura de faina peste care se toarna -l<
litru de lapte dulce. Se fierbe putin cu ciupercile si
se da la masa.
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Ciulama de ciuperci.

Se fierb ciupercile cu o bucata de morcov, 0
ceapa intreaga, un pastarnac si apa, pana se acopere.
Cand sunt gata. se prajeste ntr’o lingura de unt
cate o lingurda de faina pentru fie 'care persoana,
se rumeneste si se stinge cu zeama din ciuperci.
Daca avem, putem pune la fiertul ciupercilor un
os de carne. Se pune ciulamaua peste ciuperci, mai
da un clocot si se da la masa cu mamaliguta.

Ciuperci umplute.

Se curdta, se spala si se scobesc Tnauntru. Toata
carnea ciupercei care s’a scobit, impreuna cu coada,
se toaca marunt, se prajeste Tntr’o lingurd de unt
ori de untdelemn la un loc cu o ceapa taiata
marunt. Qatre sfarsit se adaugda o bucatd de miez
de péaine, patrunjel verde. Se umplu ciupercile cu
aceastd tocaturd, se presard cu posmag Si Se pun
sa se coaca cu cate o bucatica de unt pe deasupra.

Pastrarea ciupercilor.

Se aleg cele nevermanoase, se Tnsira pe ata si
se pun in apa clocotitda cu sare ca sa nu se puna
musca pe ele. Se scot si se pun la soare sa se
usuce bine ca sanu mucigdeasca; apoi se pun
la pod.

Pasat.

Pasatul este bobul de porumb sfaramat. Dupa
ce se cerne se umple cu apa rece si apoi se vantura. Se
lasd sa se limpezeasca, se toarna in alt vas trecandu-I
prin sitd, unde se opreste tarata. Tot astfel se face
de céte va ori pana ce iese apa curata, alba fara
tarate. Se pune apoi cu apa aceasta la foc si se
fierbe bine. La urma se nfierbanta grasime: la 1 kg.
pasat se pun 3 linguri de untura fierbinte; se
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toarnd peste pasat, se mesteca bine addogandu-i si
putina sare. Fiert si fard grasime se poate face
un fel de galusti care se prajesc Tn grasime,

Crupe.

Se spald, se pun la foc cu o cantitate de apa
indoitd cat greutatea lor ; Cand sunt fierte, ori se
adauga grasime ca mai sus, ori se fac galusti si se
prajesc.

-Gréau fiert.

Se piseaza bine graul Tn piulita, se spala si se
pune la foc cu apa rece tat 1l acopere. Cand este
liert se scoate pe farfurii si se lasd s& se rdceasca,
amestecandu se cu putina sare, miere ori zahar Si
nuci pisate.

Coliva.

Se fierbe graul ca mai sus. Se lasa sa se raceasca
Apoi se frimanta bine cu mainele, amestecandu-se
cu putind sare, zahar sau miere dupd plac, o lin-
gura de faina ca sa se lege graul bine bob cu
bob, si nuca cat mai multd, coaje de lamaie si scor-
tisoara pisatd. Se amesteca bine, apoi se aseaza pe
farfurie. Se observa ca la mijloc sd fie mai ridicata
ca pe laturi. Se netezeste bine cu mana, apoi se
pune zahar marunt pe o sita si se presara bine pe
deasupra. Unii pun si un rand de cafea, ori cacao.
Pe deasupra zahdrului de obiceiu se pun cofeturi
méarunte ca meiul.

Malaiu.

Se ia trei parti malaiu si o parte faind de grau
2—3 linguri de uleiu. Daca vrem putem adaoga
si 0 parte dovleac fiert ori copt. In acest caz din
urma se scuteste zaharul care ar trebui pus, cand
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lipseste dovleacul. Se amestecd toate cu putina apa
caldicica pana ce ajunge ca mamaliga pripita Se
pune totul ititr'o tavd unsa cu uleiu, si acoperita
pe fund cu foi de varza dulce, sau foi de stevie,
de nuc sau visin. Se coace cu tava in rold. Cénd
nu este cuptor la casd se poate coace *n spuza pe
vatrd, avand grije ale inveli pe fund si pe deasu-
pra cu foi de varza, stevie ori nuc si a le acoperi
cu spuza. Cine dispune poate pune in malaiu si
miez de nuca, castane, etc. Une ori zaharul sau
mierea se Tnlocuesc cu zeama de dovleac, daca
nu s’a pus miez de bostan Tnauntru.

Poame.

Chiselitd de prune.

Se fierb prunele  coapte  bine. Se pun la foc
fard apa, fard nimic. Se adaugd ori zahar sau mie-
re sau mai bine se pune o ceapa tdiata marunt.
Se fierbe bine si se mdnanca cu mamaliga.

Compot de prune afumate.

Se spala prunele si se pun cu apa la foc.
Pentru v* kg- de prune se pune o cantitate in-
doitd de apa. Cand sunt fierte se adauga o lin-
guritd de miere ori 2-3 bucati de zahar. E bun rece.

Méncarica de prune de post.

Se spala prunele, se pun la foc cu apa cét le
acopere. De altd parte se face un rantas cu ceapa
prdjita’n uleiu, un praf de faina rumena, 2-3 bucati
de zahar sau putind miere, un praf de sare.

Se pune sosul peste prune, se fierbe si se da la
masa rece.
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Prune cu orez.

Se spala prunele, se fierb cu apa putind apoi
se pune orezul; se lasa sa fiarba. Se observa ca
zeama s& Se de trei ori mai multd ca orez. De
exemplu pentru o cescutd de orez se pun trei
cescute de zeama. Cand e gata se serveste ast fel,
sau se infierbanta unt si se pune deasupra.

Povidla (magiun).

Se pun prunele coapte fintr’un cazan. Daca se
poate lud sdmburele Tnainte, se scoate; daca nu, se
lasa sa fiarbd cu sambure cu tot. Nu se pune de
loc apd. Se lasd 1s&: fiarbd  bine . si. cdnd prunele
sunt fierte se dau prin sitd ori ciur spre a le curdti
de coji fi samburi. Se pun din nou la fiert pana
se ingroase bine. Gata se pun in oale smaliuite,
acoperite si se pastreaza la racoare. .’
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. Ingrijirea pasirilor de C. S. Motas.

Despre tovarasii de Preot C. Dron.
Despre scarlatind de Dr. I. Gheorghiu.

. Livada din sambnri de G. Gkeorghiu,
. in jurai casei de M. Lupescu.
. Casa de I. Simionescu.

Morcovul si alte legume de P

. Sifilisul de Dr. E. Gheorghiu. Roziade

. Temeiul Tmbuné&tatirii vitelor de Th Chitoi,

. Totul obstesc de A. Gorovei.

. Cresterea porcilor de A. Oescu.

. Yiermil de matasa de T. A. Badarau.

. Oftica sau tuberculoza de Dr. E. Gheorghiu.

Pelagra de Prof. V. Babes.

. Alegerea semintelor de C. Lacritianu.
. Cresterea pasarilor de Prof. C. Motas.
. Ratacirile bolseviste de Maior I. Mihai.

0 stupina diutr'un roiu de N. Nicolaescu
Cum se (intemeiaza, o vie de D. M. . Cadere

. Rasadnita sl Plantele din rdsad de V Sadoveanu.
. Leliuzia de dr. E. Gheorghiu. ~

Mestesugul vopsitului CU burueni de Art. Gorovei

. Cum orbim de I. Glavan.

. Pastrarea carnei de porc de G. Gheorghiu
. Calul de Prof. E. Udrischi.

. Doctornl in casa de Dr. O. Apostol.

. Cum trebue s& ne hranim de E. Severin.

. iamurirea legii darilor de luliu Pascu.

. Betia de Dr. Emil Gheorghiu.

". Lamurirea Constitutiei de Artur Gorovei.
. Boale parasitare la animale, cari trec la om de C. Metas
Folosinte nesocotite in gospodarie de |. Simionescu.

Mama si copilul, de Dr. Manica/ide.

. Indrumari spre sanatate, de Dr. Bordta
. Dispre hrangd, de Dr. Bordea.

Omul si societatea de Al. Giuglea.

. I'ncataria satence! de Maria Col. DoMtscu
. sfecla de zahar de C. Lacriteanu.



Scria C. ,,Din lumea largi*.

No. i. Ucraina de C. Nastase.
2 Cehoslovacia de /. Simionescu.
3. Muntii apuseni de M. David.
4.Finlanda de I.Simionescu.
» 5.Bucovina de I.Simionescu.
6.Basarabia de G, Nastase.
7.Dobrngea de C. Bratescu.
8. In spre polul sud de I.Simionescu.
9 Olanda de yI/>. ZA Culea
10. Vii ta Tn adancul marilor de C.Motas,
11 12. A. Sagunn de 1. Lupas.
, 13.Catre Evcrest de 1. Simionescu.
T4 Romanii de peste Nistru de V Harta.
15. Ardealul de I|. Simionescu.
16. M unuia, de G. Nastase.
, 17. Campia Transilvaniei, de lon Popu Campiamt.
18 MoliUva de I. Simionescu
19. Ri.manii din Ungaria de /. Georgescu.
20. Jud, Targu-Ariesi de /, Muresean».

Scria D. ,,Stiinta aplicata".

No. 1. Fabricarea sapunului“de A. Schorr.
2. Motorul Diesel de Ing. Casetti.

3 Industria parfumului de E. Severin
4-5. Aerul lichid de llie Matei.

» 6. Industria azotului de L. Caton.
7-9. Locomotiva de Ing. Casetti.

10 Aeroplanul de Z?r. V. Anastasia.

Fiecare numar cuprinde 32 pagini cu figuri; se vinde cu 3 iei.

Se pot face abonamente pentru 20 numere, trimitind 50 lei prin
mandat postai la Societatea ,CARTEA ROMANEASCA" —Bucu-

resti, Bulevardul Academiei, 3.

A apihut
CALENDARUL GOSPODARILOR

pe anul 1925
de 1 SIMIONESCU
Cel mai raspandit calendar In multimea satelor, fiind potrivit
scris pentru nevoile ei- Drept adaos sunt doua frumoase
tablouri. Sa se ceard_din vreme ia «CARTEA
ROMANEASCA», trimitdnd 15 lei,



