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LA

„CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE”
Singura publicaţie de popularizare a ştiinţei este biblioteca „Ca 

noştinţe Folositoare", ce apare săptămânal, sub conducerea D-lui 
1. Simiotiescu, profesor universitar şi membru al Academiei Române 

„Cartea Românească", dând la lumină această bibliotecă scrisă pe 
Înţelesul tuturor, a umplut un mare gol în publicistica noastră atât 
de lipsită, până la apariţia bibliotecei „Cunoştinţe Folositoare" de 
orice lucrări de popularizare a ştiinţei.

Fiecare din cele patru serii, în care apar „Cunoştinţe Folositoare" 
cuprinde lucrări cu o anumită natură de cunoştinţe, după cum se 
poate vedea din lista numerelor apărute:

Seria A. „Ştiinţa pentrn toţi".
No. x. Cum era omul primitiv de I. Sitnionescu.

„ a Yiaţa omului primitiv de I. Sitnionescu.
„ 3. Gazările naturale de I. Sitnionescu
„ 4. Albinele de T. A . Bădăran
„ 5. Diabetu, îngrăsarea, gălbinarea de Dr. Căhănescu.
„ 6. Raze vizibile şl invizibile de C. V. Gheorghiu
„ 7. Yiaţa microbilor de Dr. I. Gheorghiu.
„  8. Furnicile de T. A . Bădăran.
„ 9, Yiaţa plantelor.de I. Sitnionescu.
„ 10 i i . Pasteur de C. Motaş.
„ 12. Soarele şi luna de 1. Simionescu.
„ 13. Telefonia fără fir de Tr. Lalescv 
,. 14 Porumbeii Mesageri de V. Sadoveanu.
„ 15. Planeta Marte de Ion Pasa.
„ t6. Dela Omer la Einsteiu de General Sc. Panaitescu.

17. Cum vedem de D r. I. Glăvan.
„ 18. Razele X. de Al. Ciştnan.

19. Omul dela Cucutenl de I. Sitnionescu.
„ zo. Protozoarele de 1. Lepşi.

21. Fulgerul şi trăsnetul de C. G. Brădeţeanu 
„ 22 Nebuloasele gazoase de M. E. Heroveanu
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O f C‘ ţ (Mâncări din legume)
DE

MARIA COL. DOBRESCU
Inspectoarea şcoalelor de menaj

MÂNCĂRI DIN CARTOFI.
Cartofii se pun totdeauna în apă clocotită. E mai 

bine să-i fierbem cu coaja lor şi apoi să-i curăţim, 
pentru a păstră substanţa hrănitoare aflată între 
coajă şi miez. Dacă nevoia cere să-i curăţim 
îniante, atunci să băgăm în seamă a le lua numai 
pieliţa, fără miez. Odată tăiaţi în bucăţi nu se mai 
pun în apă, ca să nu se sfarme la fiert, ori Ia 
prăjit.

1. Cartofi fierţi cu mujdeiu de usturoi
Peniru un om ajung 3-4 cartofi mijlocii; se spală, 

se pun la fiert, cu coajă cu tot, într’un litru de apă 
clocotită. Când sunt gata, se curăţă de coajă, se 
taie sferturi lungăreţe şi se pun în mujdeiu de 
usturoiu (usturoiu pisat cu sare şi umplut cu apă 
rece; apa fiartă strică gustul şi mirosul usturoiului).

2. Cartofi copţi cu unt proaspăt sau sărat.
Se spală 6-8 cartofi, se dau prin râzătoare sau 

se rad cu cuţitul, se tăvălesc în sare măruntă şi 
se pun la copt în spuză sau în cuptorul sobei. 
Copţi bine, se mănâncă cu unt proaspăt. (La toate 
felurile de mâncări cu cartofi se socoate porţia 
pentru 6 oameni).

3. Cartofi fierţi şi stropiţi cu unt.
Se curăţă cartofii,, se .spglă _şi şe pun la fi«rt, 

bucăţi potrivite, cu puţină apă. fiartă atât cât li
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acopere. După ce s’au fiert bine, acoperiţi şi când 
apa a scăzut, atunci se pune puţină verdeaţă peste 
ei, sare şi unt, cam cât o nucă. Se lasă să-i mai 
iâ focul, cratiţa fiind bine acoperită, apoi se dau 
la masă-

4. Cartofi prăjiţi.
Putem prăji cartofi după ce s’au fiert cu coajă. 

Se curăţă, se taie în sferturi şi se pun la prăjit 
după ce grăsimea — untura sau uleiul — s’a în­
fierbântat bine. Când s’au rumenit, îi răsturnăm pe 
o cârpă sau sită pentru ca să se scurgă untura, îi 
sărăm şi-i dăm la masă.

Se pot prăji cartofii şi de cruzi, după ce s’au cu­
răţit de coajă şi s’au tăiat bucăţele.

5. Supă de cartofi.
Se iâ un morcov, un păstărn^c, 1/3 ţelină, o 

ceapă. Se curăţă bine legumele de mai sus şi se 
pun la fiert cu 1/î litru de apă. Unii taie legumele 
lungăreţ sau pătrăţele, alţii le lasă întregi, pentru 
a le scoate la masă. Tăiate mărunt e mai bine.

După ce legumele au fiert, se iau 4-5 cartofi, se 
pun tăiaţi să fiarbă la un loc cu celelalte legume. 
Mai adogăm apă, sare, zeamâ de carne ca să 
aibă grosimea pe care voim să o dăm supei. Se 
poate adăuga puţin rântaş sau 2 linguri de smântână, 
un gălbenuş de ou ori unt proaspăt, mărar şi 
pătrunjel verde.

6. Ciorbă acră de cartofi
Se iau aceleaşi zarzavaturi ca la supa de cartofi; 

se fierb cu apă. Când sunt gata se adaogă cartofi 
împreună cu 1/s litru zeamă de varză acră ori 
borş, după ce a fost fiert şi spumuit. Se mai poate 
acri cu sare de lâmăie, zeamă de poame verzi1 
ferte cu puţină apă, zeamă de aguridă sau de 
măcriş. La toate ciorbele, afară de cele cu zeamă 
de varză, li se adaogă smântână dacă avem. Ciorbei



umplute cu borş, i se pune leuştean verde ori 
uscat. In general ciorbele se pot drege şi cu rântaş, 
adică ceapă prăjită, presărată cu puţină făină care 
se rumeneşte.

7. Supă de cartofi, cu zară de lapte.
Se fierb legumele de mai sus, întregi de data 

aceasta. Se adaogă cartofi bucăţele, odată cuzara, 
adică zeama care a rămas după ce s’a scos untul 
din smântână.

Această zară fiartă chiar numai cu cartofii, fără 
altă legumă, încă e bună, cu puţină sare şi piper.

S. Supă de cartofi făcăluiţi.
In cazul când ne-au rămas cartofi fierţi din ajun 

aceştia se tescuesc bine, se pun în oală cu puţină 
apă şi verdeţuri, se fierb o oră şi se dau la masă 
după ce s'a pus sare şi piper.

9. Supă de cartofi cu ştevie, spanac, 
ori măcriş.

Se iau 6 cartofi, un pumn din verdeaţa de mai 
sus, V2 lingură de grăsime, mai ales cea rămasă 
de la firiptura din altă zi.

Se prăjesc în grăsimea aceasta toate legumele 
tăiate mărunt. Se umplu apoi legumele prăjite cu 
1  litru de apă fiartă şi se dau în clocot 1/i de oră. 
Se serveşte la masă cu puţin lapte. Dacă avem îi 
adăogăm şi puţină brânză ori un gălbenuş de ou 
sau unt. Dacă nu avem nici unul din acestea din 
urmă, se serveşte cu bucăţele mici de pâine 
prăjită.

10. Supă de cartofi cu praz.
Se curăţă şi se fierb 6 8 cartofi tăiaţi bucăţi cu 

un praj doi. Când i-a pătruns fiertura se dau prin 
sită cu zeamă cu tot. Se înfierbântă grăsime ori 
unt, se pune o linguriţă bună de făină, se rumeneşte, 
se umple cu Va litru de apă, sare şi piper. După



4 36

ce s’a fiert puţin se toarnă peste cartofii, şi prăjii 
daţi prin sită. Putem înlocui o parte din apă cu 
lapte ori zeamă de carne. Se lasă să mai fiarbă 
puţin şi se serveşte Ia masă cu pâine prăjită, tăiată 
în bucăţele mici.

11. Salată de cartofi cu ceapă
4—6 cartofi fierţi şi curăţiţi, se tăie în felii şi 

se pun într’o strachină, cu o ceapă tăiată-n felii 
subţiri. Dacă ceapa e verde, se taie în bucăţi mă­
runte. Se pune sare, piper, verdeaţă, oţet 2 — 3 
linguri şi tot atât uleiu de cânepă, floarea soarelui 
ori untdelemn. Ca să fie mâncarea mai săţioasă ori 
mai gustoasă se pun în strachină scrumbii sărate 
tăiate bucăţele. ,Se mai poate adaogă şi măsline 
ori ouă fierte vârtos şi tăiate-n sferturi.

12. Cartofi cu slănină.
Se pune la topit o bucăţică de slănină tăiată 

mărunt. Când şi-a lăsat bine grăsimea, se adaugă 
4—6 cartofi tăiaţi în 4, după ce au fost curăţiţi 
de coajă. Se adaugă 4—6 linguri de apă, o lingu­
riţă de sare şi un vârf de cuţit de piper cui îi pla­
ce. Se dau în clocot, până când apa a scăzut, car­
tofii râmând întregi însă bine fierţi.

13. Cartofi prăjiţi cu ceapă şi uleiu.
Se fierb cartofii, după ce au fost curăţiţi, spălaţi 

şi tăeţi felii mai groscioare. Se ’nfîerbântă unt, 
grăsime sau uleiu într’o cratiţă, se prăjeşte o ceapă 
tăiată mărunt, se pun cartofii şi se lasă pe colţul 
maşinei să mijotească. Când cartofii dela fund au 
prins o cojiţă, mâncarea se dă la masă.

14. Cartofi tescuiţi.
Se curăţă 4—6 cartofi, se taie bucăţi, se pune 

la foc cu apă numai cât îi cuprinde. Se fierb des­
coperiţi până se duce apa. Se tescuesc bine cu o f
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lingură de lemn, li se adaugă 4—6 linguri de lapte 
clocotit şi o bucăţică de unt proaspăt ori topit, cât 
nuca. Se bâte bine până se dă la masă. Se mă­
nâncă cu salată verde.

15. Găluşti de cartofi tescuiţi.
Cartofii tescuiţi aşa cum se arată la reţeta 14, 

rămaşi din altă zi, se pot întrepuinţâ în formă 
de găluşti. Peste resturile acestea de cartofi tescu­
iţi se pune un ou sau două, după câtimea ce 
avem, o linguriţă de faină de grâu ori de popu- 
şoiu; se bate bine, se sară. Se iâ cât încape într.o 
lingură de masă, se tăvăleşte în faină, ori prin pu­
ţină grăsine topită şi apoi prin pezmet şi se pră­
jeşte în uleia ori grăsime înfierbântată. Se pot 
tăvăli găluştele şi numai prin făină şi apoi se pră­
jesc. Se pot dâ la masă cu murături ori salată.

16. Cartofi cu smântână.
Se fierb cartofii cu coaje ; după ce se curăţă, 

se taie felii rotunde sau lungăreţe şi se înăduşă 
într’o cratiţă în care este unt sau grăsime fer- 
binte, punăndu-se şi sare. Se lasă puţin la foc, apoi 
să toarnă o ceaşcă de smântână, amestecată cu un 
vârf de cuţit de făină. După ce dă un clocot bun, 
e gata de dat la masă.

17. Măncărică de post.
Se curăţă cartofii, se spală şi se taie în bu­

căţi. Se înferbântă uleiu sau untdelemn în care se 
prăjeşte una ori două cepe tăiate mărunt. După 
ce se pun cartofele, se mestecă puţin şi când le a 
pătruns uleiul, se presară puţină boia, se pune o 
linguriţă de bulion ori una-două pătlăgele roşii, 
două linguri de apă şi se Iasă să fierbă în spuză.

Când e făcută cu uleiu se dă rece la masă ca 
mâncare de post. In zile de dulce se inlocueşte 
uleiul cu grăsime ori cu slănină topită.



18. Cartofi cu brânză.
Se curăţă 4—6 cartofi, se spală Şi se taie felii. 

Se unge o cratiţă în care se aşează un rând de car­
tofi, un rând de brânză de vaci ori de oi, un rând 
de cartofi până la suprafaţa crătiţei. Se umple cu 
lapte, câteva bucăţele de unt ori grăsime. Se dă 
la rolă, ori se coace în spuză punând o strachină 
cu jeratec deasupra crătiţei.

19. Cartofi căliţi.
Curăţim cortofii, îi tăiem felii, îi sărăm şi-i punem 

într’o cratiţă cu unt sau uleiu fierbinte. Turnăm 
peste ei puţină apă, îi lăsăm să se călească x/2 oră. 
Punem deasupra puţin pătrunjel sau usturoiu}pisat 
cui îi place.

20. Pifteluţe de cartofi.
Se fierb 4 — 6 cartofi întregi, se curăţă apoi de 

pojghiţa de pe deasupra ; şi se sfarmă cu o lingură. 
Li se pune o linguriţă de făină de grâu, ori de 
popuşoiu, puţină ceapă măruntă, rumenită, verdeaţă, 
sare, piper. Se fac un fel de turtiţe, se dau prin 
făină şi se prăjesc. Unii, în zile de frupt, adăugă şi 
un ou, care dă gust mai bun.

21. Pifteluţe de cartofi cu sos.
Peste pifteluţele prăjite, cum am arătat mai sus, 

se poate pune, când se aduc la masă, un sos făcut 
astfel: Se prăjeşte o ceapă tăiată mărunt, în ulei 
sau găsime, se adaugă o linguriţă de făină care 
se rumeneşte, se colorează cu puţină boia ori zeamă 
de pătlăgele roşii, se umple cu o lingură de apă, 
se lasă sa fiarbă. I se adaugă la sfârşit puţin oţet 
sau zeama de la o lămâie ori puţină zeamă de 
aguridă, zeamă de măcriş ori zeamă de pătlăgele 
roşii fierte. Această zeamă se îndulceşte puţin cu 
o jumătate de linguriţă de zahăr ori miere. Dacă 
nu avem nici una nici atla, se fierbe în zeamă: un



30 7

morcov, un păstărnac şi o ceapă, care îndulceşte 
şi-i dă gust bun. Sosul fiert se pune peste pifte- 
iuţe numai atunci când se aduc la masă ; altfel 
pifteluţele se sfarmă.

22. Cartofi umpluţi.
Se iau cartofi cruzi, se curăţă de coajă, se taie 

la un capăt şi se scobeşte miezul. Se umple apoi 
cu orez amestecat cu ceapă prăjită, ori cu crupe 
prăjite în uleiu, ori cu brânză de vaci ori de oi 
amestecată cu un ou crud. După ce s’au umplut, 
li se pune capacul deasupra şi se aşează în cratiţă 
rânduiţi.

Se face un rântaş din ceapă prăjită, o linguriţă 
de făină bine rumenită, se umple cu apă. Se poate 
umplea chiar numai cu zeamă de pătlăgele ori cu 
bulion. Sosul acesta se toarnă peste cartofi umpluţi, 
aşa ca să-i acopere. Se pun la fiert să mijotească. 
după ce s’a adogat sarea necesară şi puţin piper. 
Cine vrea adaugă la fiert şi câteva linguri de smân­
tână. Se adaugă verdeaţă când se serveşte la masă. 
Smântână se poate adăuga şi crudă când se aşează 
mâncarea pe farfurie.

23. Musaca de cartofi.
Se curăţă cartofii de coajă, se taie felii şi se 

prăjesc puţin în grăsime. Se ia brânză de vaci ori 
de oi, se dă prin sită, se amestecă cu un ou ori 
două, sare, , verdeaţă, o linguriţă de făină. Se unge 
cratiţa se presară cu pesmet şi se aşează un rând 
de cartofi, unul de brânză sfârşind cu unul de cartofi. 
Se pune 1 — 2 linguri de unt ori untură puţină 
smântână un ou chiar bătut şi se dă la cuptor 
ori în spuză cu o strachină cu jeratec i deasupra.

II. VARZA -  SAU CURECH1UL
Curechiul se mănâncă verde sau murat. Curechiu! 

verde, înainte de a fi gătit se pune în apă cu sare 
spre a se curăţă de insecte. Când se opsreşte se
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pune în apă clocotită cu sare, ca să iasă alb. Din 
curechiu verde se pot face următoarele mâncări : 
(pentru 6 persoane).

1. Supă dulce de varză.
Se ia o ’/s căpăţână de varză tăiată mărunt, o 

lingură de crupe ori orez, 3/4 litru apă fiartă.
Se opăreşte varza cu apă sărată; După ce se 

scurge, se prăjeşte în grăsime odată cu orezul. Se 
umple cu apă şi şe lasă să fiarbă 1 1/2 oră la un 
foc domolit. Se serveşte ia masă şi cu puţin lapte, 
un gălbenuş de ou şi ceva unt, sare, piper şi 
verdeaţă.

2. Curechiu crud cu smântână.
Se opăresc foile de curechiu ; se unge cratiţa, 

se aşează un rând de foi, un rând de smântână şi 
aşa până se umple vasul. Pe deasupra se pune 
smântână, o bucăţică de unt, sare, piper. Se dă la 
cuptor ori în spuză. Se serveşte în vasul în care 
s’a copt.

3. Găluşti de varză dulce'
Se opăresc foile de curechiu, se storc în mână, 

se tăvălesc prin faină, apoi prin ou şi se presară 
cu pesmet. Se prăjesc în grăsime înfierbântată. 
Se servesc la masă cu puţină smântână pe fiecare 
bucată.

4. Sarmale cu varză crudă.
După ce se opăresc foile de varză, se fac cu ele 

sarmale, umplându-le cu următoarea compoziţie : 
Se iau crupe, păsat sau orez se amestecă cu slănină 
prăjită în care s’a rumenit o ceapă. Se adaugă ver­
deaţă, sare, piper. Se aşează într’o cratiţă un rând 
de foi la fund, apoi rânduri, rânduri de sarmale 
până se umple cratiţa. Se umple cu apă, cu borş 
şau zeamă de roşii, punându-se şi o lingură de
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grăsime. Une ori se umplu cu un sos de rântaş, 
adică ceapă prăjită cu făină şi apă ori zeamă de 
borş, roşii etc. De multe ori se umplu sarmalele 
cu varză hăcutiă în loc de crupe ori orez.

5. Vărzări din curechiu
Se ia V2 kg de făină de grâu se face o fântână, 

în interiorul căreia se sparg 2—3 ouă, puţină sare 
şi un pic de apă. Apa să nu fie mai multă de 
2 — 3 linguri. Se face un aluat care se. bate bine 
până face beşici. Se lasă să se odihnească 1/i de 
ceas, cu un vas cald deasupra. Se iau apoi bucăţi de 
aluat cât un ou de mare, se întinde cu sucitorul 
până se capătă o foie de lăţimea unui talger. Se 
unge foaia cu unt ori grăsime, se întoarce în patru, 
se întinde şi iarăşi se unge. Se face tot aşa de 
3— 4 ori. După ce se întinde din nou, se pune 
înăuntru varză acră prăjită cu uleiu sau grăsime, 
şi se strâng colţurila la mijloc. Se coc în cuptor 
sau pe vatră. Când varza cu care s’a umplut este 
dulce, atunci se fierbe înainte cu borş sau puţină 

^săricică, se stoarce, se prăjeşte şi se pune în var- 
zări care se dau la copt.

Aluatul se poate face şi mai simplu. Se frămâ­
ntă Vi kg de făină cu o ceaşcă de apă în care 
sau pus 2—3 linguri de undelemn ori uleiu.

6. Zeamă de varză cu tăeţei
Se iâ un morcov, un păstârnac, o ceapă, se fierb 

bine cu puţină apă; după ce se adaogă zeamă 
de varză, se dă în clocot. Se adaogă tăeţei făcuţi din 
făină de grâu, găluşti făcute cu făină [amestecată 
cu un ou, crupe sau păsat. Dacă voim, la masă, 
se poate tăia zarzavatul în felii subţiri; dacă nu, 
îl scoatem.

7. Curechiu cu slănină.
Se fierbe curechiu! în apă clocotită cu sare; se 

taie mărunt şunca ori slănina afumată, se înferbântă
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bine, se pune peste varză, se fierbe puţin la cuptor, 
cratiţa fiind acoperită.

8. Curechiu umplut.
Se opăreşte varza întreagă. Printre foi se pune 

umplutură făcută din păsat cu slănină, brânză de 
vaci dată prin sită şi amestecată cu un ou— două, 
sau orez fiert şi amestecat cu ceapă prăjită în 
uleiu sau grăsime. Se leagă apoi bine varza spre 
a-şi păstra forma i se face un rântaş care se um­
ple cu apă, puţină sare, piper. Se pune la fiert.

11. Slănină cu varză.

Se pune slănină pe fundul cratiţei, apoi un rând 
de varză şi tot astfel până se sfârşeşte, cu slănină 
pe deasupra; se pune la fiert.

12. Curechiu verde cu julfă.
Se opăreşte bine curechiul cu apă clocotită, sărată, 

Când este de ajuns de fiert se toarnă deasupra julfă 
şi se mănâncă cu mămăligă prăjită.

J u lfă  se capătă astfel: Se pisează bine sămânţa 
de cânepă, se încălzeşte puţin, se pune peste ea 
apă fierbinte picătură cu picătură, căpătându-se o 
zamă albă groscioară, la fel cu laptele. Se strecoară 
si se pune la foc. Când zama aceasta se înfierbântă, 
se încheagă ca jintiţa. Aceasta este julfă. Tot astfel 
se capătă şi din turtele ce rămân de Ia facerea 
uleiului (truşina). Julfă subţire şi fierbinte se mănâncă 
cu mămăligă prăjită ori cu mălaiu dulce.

Muratul curechiului.
Se aleg foile de pe marginea căpăţânei de varză, 

spre a se pune în pod să se usuce ; sunt bune 
iarna la coacerea mălaiului, Căpăţâna curăţită astfel 
se pune la murat. Inaite de a o pune în butoiu 
unii au obiceiul să o scobască la mijloc, scoţându; 
„ciocanul" şi umplând locul cu sare.
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Astfel preparată se aşează în polobocul care 
trebuie să fie opărit, afumat cu o cârpă şi iar opă­
rit. Pe fundul polobocului se pun boabe de porumb, 
orz şi bucăţi de hrean. Se aşează varza cu coceanul 
în sus, punând între ea hrean, crengi de mărar 
şi sfeclă, dacă vrem o moare colorată.

Dacă nu s’a pus sare în cocean, se pune acum 
bulgăraşi printre varză, sau într’o găleată de apă 
V4 kg. sare. După 2 zile se umple cu apă. După 5—6 
zile se pritoceşte, când se gustă zeama spre a se 
potrivi de sare. Dacă e prea sărată se mai scoate 
zeamă, înlocuindu-se cu apă. Dacă nu e sărată se 
mai pune sare. Din două în două zile se vântură 
necontenit, înlesnind astlfel acreala şi înpedicând o 
a prinde floare, iar moarea iese spirtoasă şi nu 
se întinde.

1. Varză murată cu măsline.

Se toacă varză acră, se stoarce şi se prăjeşte cu 
uleiu. Se colorează cu boia ori cu bulion. I se 
adaogă măsline spălate cu apă fiartă. Se lasă ă 
mijotească o oră şi se dă la masă.

2. Găluşte cu varză acră.

Se umplu foile de varză acră cu orez amestecat 
cu ceapă prăjită şi verdeaţă; se poate umple şi cu 
păsat ori crupe amestecate cu bucăţele de slănină. 
Se aşează sarmalele în cratiţă, se umple cu apă şi 
se pune la fiert. Intre ele se poate pune câte 
un rând de varză tăiată mărunt şi felii de slănină.

3. Varză acră cu mămăligă.

Varză acră tăiată mărunt, e stoarsă şi prăjită în 
uleiu. Se colorează cu puţin bulion ori zeamă de 
pătlăgele sau boia cu 2 linguri de apă. Se mânăncă 
pu mămăliguţă rece prăjită pe cărbuni.



12 44

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

Tente legumele uscate se pun la foc cu apă 
rece. Dacă apa e văroasă i se adaogă un nod de 
cârpă în care se găseşte sticlă fărâmată sau un 
nod mic cu cenuşe de lemne. Se dă în clocot şi 
apoi se aruncă apa; se umple din nou cu altă apă, 
fiartă de data aceasta. Fasolea bine fiartă se 
cunoaşte după crăpătura fie cărui bob. Când s’a 
crăpat bobul i şe adaogă o ceapă tăiată măruut 
şi frecată cu sare şi câte va fire de cimbru. Dacă 
vrem să iasă mai gustoasă, se pune la’nceput 
(când am schimbat apa, sau dacă apa este bună, 
atunci când începe să fiearbă), un morcov, un 
păstâraac, un pătrunjel şi o ceapă. Când servim, 
la masă, aceste, zarzavaturi, ori se scot întregi, ori. 
se taie în bucăţi şi se dau în ciorba de fasole.

Fasolele fierte se pot mânca dulci, cu murături. 
Sunt mai gustoase dacă li se pune şi rântaş. 
Fasolele se pot face şi cu borş, pe care-1 ferbi deoparte 
ori cu zeamă de varză.

2. Fasole prăjite.
In fasolele fierte se adaogă o ceapă prăjită în 

grăsime ori în oleiu, puţin bulion, zeamă de pătlăgele 
sau boia, un vârf de cuţit de făină, se rumeneşte. 
Toate se prăjesc împreună.

3. Supă de fasole tescuite (făcăluite).
Se fierb fasolele sau se iâ din fasola fiartă în 

ajun, ^  dă prin sită cu zeamă cu tot. I se adaogă 
apoi o ceapă prăjită cu o linguriţă de făină rume­
nită. Dacă este groasă se mai subţie cu puţină 
apă Se fierbe bine şi se dă la masă cu bucăţele 
de pâine prăjită. Unii nu pun ceapă în supa aceasta, 
ci numai făină prăjită.
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4. Fasole făcăluite.
Se fierbe 1/2 Kgr. fasole cu tot atâţia cartofi. 

Cartofii fac mâncarea mai gustoasă şi mai uşoară 
la mistuit. Se scurge de zeamă, se dă prin sită 
şi se pune într’o eraţiţă la un foc repede; se 
mestecă bine punându-se în acest timp uleiu în­
fierbântat, care-i dă un gust bun şi o albeşte. 
Dacă vrem i se pune usturoiu pisat cu puţină sare. 
Se aşează pe farfurie şi pe deasupra se toarnă 
ceapă prăjttă cu boia de ardei ori bulion.

5. Salată de fasole.
Se fierb boabele de fasole, se scot din zeamă 

şi se amestecă cu ceapă tăiată feliuţe, pătrunjel 
vtrde, mărar, oţet şi uleiu sau untdelemn. Se poate 
pune şi piper, cui îi place.

6. Chifteluţe de fasole.
Boabele de fasole fierte şi date prin sită se 

amestecă cu puţină pâine muiată, ceapă prăjită, 
verdeaţă, sare şi piper. Se fac chifteluţe, care se 
prăjesc în uleiu. La masă se dau cu salată sau 
cu sos, aşa cum s’a arătat pentru chifteluţele de 
cartofi (reţeta No 21) Tot ast fel se fac şi chifteluţele 
de mazăre uscată, de bob şi de praz.

B. FASOLE VERZI
Toate legumele verzi se pun la foc cu apă 

clocotită, Se fierb descoperite pentru ca să rămână 
verzi.

1. Borş cu fasole verzi.
Se curăţă păstaele de fasole, se rup în două, 

şi se pune la foc cu apă fierbinte. Tot odată 
adăgăm o ceapă tăiată mărunt. Dacă vrem îi 
punem şi o bucăţică de morcov, păstărnac. Când 
toate legumele sunt fierte bine, se toarnă borşul. 
Se pot acri şi cu poame crude, fie că se fierb
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împreună, fie că se fierb deoparte şi se strecoară 
zeamă în ciorbă. în zilele de dulce se poate drege 
cu 2 — 3 linguri de smântână şi un gălbenuş; ele 
sunt mai hrănitoare aşa.

2. Fasole verde salată.
Se fierb fasolele cu apă clocotită cu sare, se 

scurg pe o sită; se limpezesc cu apă rece. Se pun 
în strachină şi deasupra lor se toarnă mujdeiu de 
usturoiu amestecat cu apă ori cu oţet.

3. Măncărică de post din fasole verde
Se curăţă păstaele, se face rîntaş din ceapă 

prăjită, şi peste ea se pune o linguriţă de făină ru- 
rumenită în uieiu. Se toarnă peste fasolea pusă în 
cratiţă adăogându-se şi apă .Se dă la fiert fie pe sobă 
sau în spuză. Une ori îi putem adaogă la fiert si câte 
va măsline. Se poate mânca şi rece.

4. Fasole verde cu smântână.
Se fierb păstăiie cu apă clocotită şi sare, se lim­

pezesc cu apă rece şi se pun în cratiţă cu unt 
fierbinte. Se înfierbântă. Pe deasupra se toarnă smân­
tână în care se bate o linguriţă de făină rumenită. 
Se dă la rulă sau se pune in spuză cu o strachină 
de jeratec deasupra.

IV. MAZĂRE.
Mazărea uscată ca să fiearbă uşor i se pun bu­

căţi de stlică ori un cuiu la fiert.

î. Supă de mazăre uscată.
După ce se fierbe mazărea, pusă la foc în apă 

rece, se dă prin sită; se înfierbântă grăsime în 
care se prăjeşte puţină ceapă , apoi se pune şi 
mazărea groasă trecută prin sită, se prăjeşte şi se 
umple cu apa în care a fiert mazărea. Se dă în 
clocot şi se serveşte cu pâine prăjită.
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Unii o fac fără ceapă, în care caz pun mazărea 
trecută prin sită să se prăjească în grăsime, o um­
plu şi o fierb. E mai bună supa de mazăre daca-i 
adăogăm o ceaşcă de lapte, ori un gălbenuş şi 
puţin unt. E mult mai uşoară pentru stomac.

2. Mazăre bătută.
Se fierbe mazărea, se dă prin sită sau mai bine 

se pune la înmuiat de seară în apă cu puţină leşie. 
Până diminaţa pojghiţa de dessupra plesneşte aşa 
că frecăndu-le în palmă se desbracă bine de coji. 
Se pune la fiert cu puţină apă rece şi o mănă de 
fasole uscată. Când boabele suni gata se bat bine 
cu făcâleţul pe ioc până se face ca cirul de mă­
măliga. Ca să se albească şi să fie mai pufoasă i 
pe adaugă uleiul încălzit. Se continuă să se bată 
se maşină. Tot odată i se pune şi puţină apă ame­
stecată cu o linguriţă de sare, pentru a albi. Se 
pune pe farfurie şi se serveşte cu uleiu de nucă, de 
in sau untdelemn, turnând pe deasupra şi ceapă 
prăjită.

3. Mazăre verde.
Mazărea verde proaspăt culeasă se spală şi se 

lasă să stea 1pâ ceas în apă sărată; se strecoară, 
se usucă, se prăjeşte în unt, zahăr şi se dă la 
masă.

4. Mancărică de mazăre boabe.
Se pune mazărea la fiert cu apă clocotită şi pu­

ţină Sare. Se scurge. Deasupra i se toarnă slănină 
prăjită cu ceapă şi făină rumenă, pătrunjel, sau şi 
piper. Se poate pune în loc de slănină, uleiu şi n 
acest caz se dă rece la masă.

5. Mazăre verde mâncărică
Se pune mazărea la foc cu puţină apă sărată, o 

bucăţică de unt proaspăt, un mănuchiu de pătrun­
jel verde, 4 sau 5 bucăţele de arpagic, o bucăţică
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de zahăr. Când s’a fiert mazărea şi apa a scăzut, 
se ridică mănuchiul de pătrunjel, se adaugă o lin­
guriţă da făină rumenită în unt sau untdelemn,

V. LINTEA
1. Ciorbă de linte.

Se alege lintea, se spală şi se pune la foc cu 
apă rece; când a dat în clocot se scurge şi se 
pune altă apă tot rece. Se fierbe bine. Când este 
aproape gata, se taie o ceapă mărunt şi se pune 
în ciorbă odată cu 10—12 căţei de usturoiu, puţin 
cimbru şi sare.

2. Salată de linte.

Se fierbe lintea cum am arătat mai sus, însă în 
apă numai atât cât o acoperă. Se strecoară şi se 
pune într’o strachină cu sare, piper, oţet, dacă 
vrem şi uleiu.

3. Linte cu slănină.
Peste lintea fieartă se pune un sos făcut astfel: 

se iâ slănină se topeşte, se prăjeşte o ceapă tăiată 
mărunt, se pune o linguriţă de făină, se rume­
neşte, se stinge cu un păhărel de oţet, se fierbe 
bine şi se dă la maşă.

VI. DOVLEAC (Bostan).
Bostanul e de două feluri: alb zis şi turcesc şi 

roşu cu coajă mai groasă. Şi unul şi altul, copt şi 
fiert, e cât se poate de bun.

\
1. Dovleac fiert.

Bostanul se taie în felii mari, se curăţă de vine 
şi se pune în apă fiartă. Se lasă să clocotească 
până când se înmoaie bine miezul. Se scoate, şe 
mănâncă rece ori cald.
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2. Bostan copt.

Şi cel alb şi cel roşu, după ce a fost tăiat în 
felii mari, curăţit de seminţe şi de vine, se pune în 
cuptorul, în care s’a copt mălaiul sau s’a făcut 
pâinea. Uneori se coc chiar odată. Se coace şi ’n 
vatră. In cuptor se poate coace şi întreg.

3. Bostan făcâluit.

După ce s’a curăţat de coaje, se taie în bucăţi 
mici; de data aceasta se pune apă cât îl acoperă 
şi se lasă să fiarbă. Se bate cu făcăleţul, ameste- 
cându-1 cu sare, piper şi o ceapă tăiată mărunt. 
Bostanul fiert poate servi şi la facerea mălaiului.

4. Bostan cu julfă.

După ce se fierbe bostanul se lasă să se răcească, 
se pregăteşte julfa din sămânţă de cânepă şi când 
e gata se toarnă peste bostanul fert. Se adaogă 
sare şi piper.

Uneori se fierbe bostanul cu zeamă de cânepă, 
din care se face julfa.

VII. VERDEŢURI
1. Borş cu urzici.

Se aleg urzicele tinere, se curăţă, se spală, se 
opăresc şi se pun la fiert cu puţină apă rece. Când 
dau în fiert Ii se adaugă o ceapă tăiată mărunt, 
câteva fire de orez, păsat sau grâu. Când au fiert 
toate se umplu cu borş sau zeamă de varză cloco­
tită. După ce mai dau un clocot se pot dă la masă. 
Unii pun şi puţină ceapă, prăjită în uleiu, cu un 
praf fie făină rumenită.
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2. Urzici sleite.

Se aleg urzicele tinere, se curăţă, se opăresc şi 
se limpezesc. Se pun la fiert cu apă rece şi cu o 
ceapă întreagă. Cine vrea pune şi un morcov sau 
păstârnac. Când sunt fierte bine, se scurg de apă, 
pe care o păstrăm. Peste urzici se pune o lingură 
de făină de grâu sau de păpuşoiu, se mestecă bine 
până se capătă o pastă ca o ciulama; după ce se 
toarnă zeama care s’a strecurat, se pune la fiert. 
Când scade bine se serveşte cu mămăliguţă şi cu 
mujdeiu de usturoiu. Unii pun în ele şi uleiu de 
nucă, untdelemn etc. Alţi pun uleiul chir Ia sleit. 
In loc de mujdeiu de usturoiu pe deasupra se pune 
ceapă prăjită şi hrean.

Urzici sleite se mai pot şi face. altfel Se iau 
urzicile, se spală bine ca să nu rămâe nisip (pământ) 
şi se opăresc. După ce s’a opărit, le scurgem şi le 
punem să fiarbă cu apă rece, sare şi o ceapă. 
După ce au fiert se dau prin sită. Se prăjeşte făina 
în uleiu, se amestecă cu urzicile, adăugându-se 
zeama toată. Se pune la foc să scază bine; se ser­
veşte la masă cu usturoiu sau cu hrean.

3. Borş cu ştevie.

Ştevia se curăţă si se opăreşte. Se pune la foc 
cu puţină apă fiartă, o ceapă tocată. Unii pun 
morcovi, păstârnac întreg şi câteva fire de orez 
ori grâu. După ce s’au fiert legumele, Se umple 
ştevia cu borş ori cu zeamă de varză sau se acre­
şte cu poame crude, zarzăre fie întregi puse dea- 
dreptul în ciorbă ori fierte de o parte şi strecu­
rate peste ştevie. Mulţi prăjesc ceapa cu un praf 
de fă'nă cu care leagă zeama. Ii dă gust mai bun. 
Unii pun în ciorbă de ştevie şi cartofi tăiaţi mărunt, 
pe care-i adaogă înainte de a acri ciorba.
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4. Ştevie cu unt.
Se opăreşte ştevia şi se pune la fiert cu puţină 

apă clocotită şi cu o eeapă tăiată mărunt. Când 
scade toată zeama, se pune puţin unt şi se lasă 
să fiarbă înăbuşit. Unii o dau prin sită înainte de a-i 
pune untul. Se poate mânca şi cu ochiuri fierte în 
apă.

5. Mâncărică de ştevie.
Se opăreşte ştevie cu apă clocotită. De altă parte 

se taie o ceapă mărunt, se prăjeşte ’n uleiu, se 
pune un praf de făină, se rumeneşte, se adaogă 
un pic de bulion de pătlăgele sau boia. Totul se 
toarnă peste ştevia opărită. Se umple cu apă până 
la suprafaţă, adăogându-i se sare şi piper. Se lasă să 
fiarbă. La masă o putem acri cu puţină lămâie ori 
cu aguridă dacă voim.

6. Ştevie cu orez.

Se opăreşte ştevia. Se prăjeşte o ceapă tăiată 
mărunt, se pune o parte de orez şi una de ştevie, 
se prăjesc puţin cu uleiu, apoi se umple cu apă. 
E o mâncare delicioasă.

7. Sarmale de post cu foi de ştevie.

Se opăresc puţin foile de ştevie. cu care se fac 
sarmalele astfel: se prăjeşte ceapa cu orez, păsat, 
crupe sau grâu, socotind o lingură de persoană ; 
se pune sau piper sau verdeaţă. Cu această com-, 
poziţie se fac sarmalele înfăşurate în foaie de ştevie. 
Se aşează în cratiţă cu un sos din ceapă prăjită, 
făină şi puţin bulion. Se umplu cu borş sau cu apă.

8. Borş cu lobodă şi măcriş.
Se iâ loboda sau măcrişul, se curăţă şi se spală. 

Se iâ borşul, se fierbe cu o ceapă, mărar, sare şi



piper. Poţi pune şi un morcov. După ce s’au fiert 
legumele, se adaugă loboda care a fost frecată cu 
puţină sare spre a i-se duce mirosul greu caracte­
ristic. Se fierbe. Se mai poate face si altfel: Se 
fierb legumele în apă, se adaugă şi loboda ; se lasă 
să mai deâ un clocot şi apoi se acreşte cu zeamă 
de prune verzi ori puse chiar în ciorbă să fiarbă 
odată cu loboda. Unii pun şi rântaş şi chiar smân­
tână în zilele de frupt.

Tot astfel se face şi ciorbă sau borş de ştir, numai 
că nu se mai freacă cu sare, înainte de a fi fiert. 
Ştirul e de două feluri : roşu şi alb zis şi porcesc.

9. Borş cu curpeni sau chitici de pădure.

Sunt numiţi astfel vârfurile de la trunchiurile 
hâmeiului sălbatec, care es primăvara din pământ. 
Mugurii aceştia se întebuinţează la facerea borşului. 
Unii mănâncă numai zeama, iar muguraşii îi fac 
de o parte cu mujdeiu şi ii mănâncă cu mămăligă.

VIII. SFECLA

1. Borş cu sfeclă.

Pentru 6 persoane se taie 1/î de sfeclă în formă 
de beţe lungi, o ceapă felii, o foaie de varză dulce 
ori acră, 1/t de morcov, păstârnac, pătrunjel, ţelină, 
mărar. Se iâ grăsime, se prăjesc puţin aceste legume 
şi se umplu cu apă. Către sfârşit se adaugă şi cartofi 
tăiaţi în bucăţele sau întregi. Se poate mâncâ aşa 
dulce sau odată cu cartofii se adaugă şi borşul ori 
zeama de aguridă. Când se dă la masă se pune 
puţină smântână ori un gălbenuş de ou.

2. Salată de sfeclă.

Se coace sfecla în spuză cu coajă cu tot ; se 
curăţă de coajă, se taie felii, se amestecă cu puţin
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oţet, uneori şi ulei, adesea şi hrean. Spre a o păstra 
o punem în borcane acoperite şi pline cu oţet.

3. Sfeclă cu mujdeiu.
Se fierbe sfecla ori mai bine se coace; şi după 

ce se taie felii se pune în mujdeiu cu usturoi.

IX. DOVLECEI
1. Borş cu dovlecei.

Se fierb legumele cu ceapă tăiată mărunt, morcov 
şi păstârnac în bucăţi întregi, mărar, pătrunjel, sare 
şi piper. Când legumele sunt fierte se adaugă 
borşul sau zeama de prune crude, ori mai bine 
aguridă odată cu dovlecei tăiaţi felii. Pentru 6 persone 
trebuie cam 3 dovlecei. Se poate pune şi smântână, 
dacă e zi de frupt. In zilele de post unii leagă 
zeama cu un rântaş (ceapă şi făină praf bine prăjite).

2. Mâncărică de dovlecei.

Se curăţă dovlecei şi se taie felii. Se prăjesc cu 
uleiu 2 —3 cepe tăiape felii. Se adaugă dovlecei, 
sare, piper, mărăr mult, pătrunjel. Se pun la fiert, 
înăbuşiţi fără apă. Se mănâncă reci.

3. Dovlecei umpluţi cu brânză.

Se curăţă dcvleceii şi se scobesc înăuntru. Se opă- 
rescdacăsunt mai bătrâni. Se face o umplutură din 
puţi ă brânză cu mărar şi un ou. După ce se umplu, 
se rânduesc în cratiţă şi se acoperă cu smântână 
şi sare. Se dau la rulă sau se coc în spuză.

4. Dovlecei prăjiţi.

Se curăţă, se taie felii subţiri în lung, se dau 
prin făină şi se prăjesc în uleiu.



X. PRAZ
1. Ciorbă de Praz.

Se curăţă şi se taie felii subţiri ; se pune la fiert 
cu câteva fire de orez şi cu puţiuă apă. Către 
sfârşit se adaugă borşul sau zeama de varză cloco­
tită. Se poate lega cu un rântaş.

2. Rasol de praz.
Prazul tăiat bucăţi mai mari se fierbe cu apă 

şi sare. Se scoate în strachină ; se pune deasupra 
piper, oţet şi uleiu. Se poate pune şi numai muj- 
deiu de usturoiu.

3. Ciulama de praz.
Se fierbe prazul tăiat feliuţe. Apoi se înfierbântă 

uleiul într’o cratiţă, se pune câte o lingură ds 
făină de persoană, se prăjeşte bine şi se umple 
cratiţa cu prazul fiert şi zeama lui.

4. Mâncărică de praz.

Se curăţă şi se taie bucăţi mărişoare.
Se prăjeşte puţin în uleiu. Se face un răntaş cu 
ceapă, făină şi bulion, care se toarnă peste prazul 
prăjit. Se fierbe, iar către sfârşit se adaugă puţin 
zahăr ori miere şi zeamă dela o iămâe sau aguridă. 
Se mănâncă rece.

5. Praz umplut.

Se taie prazul, se desghioacă şi se umple cu 
tocătură de sarmale de post adică: orez ori crupe 
prăjite cu o ceapă şi verdeaţă. Se rânduiesc bucăţile 
umplute, se umplu cu sos, cu răntaşi, puţin zahăr 
şi Iămâe sua agurid,ă
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Salată de castraveţi.
Se curăţă, se taie felii subţiri, se sară, se lasă 

să se scurgă; se pune oţet, uleiu, sare şi piper.

Castraveţi cu miere. r
Se curăţă castravetele, se crapă în patru şi se 

unge cu miere.

Castraveţi muraţi.
Se taie vârfurile castraveţilor, se spală, se crapă 

în patru şi se pun în borcan, pe fundul căruia 
s’a pus un praf de făină sau o linguriţă de cenuşă 
cernută, foi de vişin ori de stejar, mărar şi câţi­
va căţei de usturoiu, ori usturoiu verde. Se umple 
cu saramură. La o cofă de apă se pune */4 kgr. sare. 
Se pune la soare până se acresc apoi se dau la 
răcoare.

Ciorbă de castraveţi muraţi.
Se taie felii de castraveţi, se fierb in zeamă acră 

cu ceapa care a fost prăjită cu un praf de făină 
în uleiu şi boia iute.

Ardeiul.
Ardeiul gras se mănâncă cu sare şi mămăligă. 

Ardeiul copt pe cărbuni, curăţat de coaje, se pune 
în mujdeiu de usturoiu sau în oţet cu uleiu, sare 
şi piper.

Ardeiu umplut cu orez ori păsat.
Se opăresc ardeii după ce li s’a smuls cotorul. 

Se umple cu compoziţia următoare :se încinge uleiul, 
se prăjeşte ceapă tocată, o lingură de orez pentru 
fiecare persoană, o foaie de varză crudă şi tăiată 
subţire, o feliuţă de morcov tăiat mărunt, sare
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ţpiper, pătrunjel verde. Se stinge cu puţin bulion 
sau cu puţină zeamă de pătlăgele roşii, şi cu 3 
linguri de apă ; se fierbe puţin. Se umple fie care 
ardeiu, i se presară un praf de făină pe deasupra 
ca să nu iasă orezul, i se pune capacul, se aşează 
In tavă. Se umple cu un sos făcut din ceapă 
prăjită cu un praf de făină şi bulion, sare, piper 
Uneori se umple numai cu zeamă de pătlăgele, 
vara mai ales. Se fierb şi se pun în blid. Cine 
vrea îi serveşte cu smântână. Tot astfel se um­
ple şi cu hrişcă ori cu păsat. Dacă vrem, în păsat 
se pune şi slănină.

Ţelinâ de post.
Se curăţă ţelina, se taie în 6 felii, se pune’n cra- 

tiţă peste care se toarnă un sos făcut din ceapă pră­
jită cu un prâf de făină în uleiu, puţin zahăr ori 
miere şi cu un praf de sare. Ţelina verde se 
presară pe deasupra. Se dă rece la masă.

Pătlăgele vinete prăjite.
Se taie pătlăgele vinete felii, se opăresc se pune 

deasupra lor greutate ca să se scurgă zeama neagră 
din ele care le face mai greu de mistuit. Se dau 
prin făină şi se prăjesc în uleiu. Se sară.

Pătlăgele vinete tocate.
Se pune pătlăgica întreagă la copt, ca să iasă 

albă, se coace pe flăcări mari. Coapte bine, se 
curăţă de coajă înainte de a se răci; se toacă tot 
fierbinţi, se bat cu unt-de-lemn sau uleiu, punându- 
se în ele sare, piper şi ceapă tocată crudă. Unii 
pun şi oţet.

Mâncărică de pătlăgele vinete.
Se taie pătlăgica în 6 felii. Se pune în cratifă. 

De altă parte se prăjeşte ceapă în uleiu, cu un
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praf de făină, se stinge cu zeamă sau felii de 
pătlăgele roşii. Se umple cu apă, se adaugă sare, 
piper şi 5-6 căţei de usturoiu. Se fierb bine şi se 
lasă să se răcească. Cine vrea poate prăji în uleiu 
pătlăgelele vinete înainte de a se pune peste ele 
soşul.

Pătlăgele vinete împănate.
Se fac 4 crăpături în pătlăgele, presară cu sare 

şi se pun să stea cu o greutate deasupra; se scurg 
bine apoi şi se spală. In fiecare crăpătură se pune 
umplutura următoare: se prăjeşte ceapă multă şi 
usturoiu tăiat felii, se adaugă pătrunjel, mărar, foi 
de ceapă verde. Umplute, pătlăgelele se prăjesc, 
se pun în tavă şi se pune peste ele multă zeamă 
de pătlăgele, dacă vrem şi puţină ceapă prăjită. 
Se acoper bine şi se laşă să fiarbă 2 ore înăbu­
şite.

Ciorbă de pătlăgele roşii.
Se taie’n felii, se pun la foc cu apă rece, o ceapă 

tocată mărunt, 2-3 fire de orez, ori grău, pătrunjel 
şi leuştean. Unii le strecoară înainte de- a le pune 
verdeaţa şi orezul.

Pătlăgele roşii umplute cu, orez.
Se golesc pătlăgelele înăuntru prin tăierea unui 

capac. Umplutura se face din ceapă prăjită în uleiu 
cu orez, grâu ori hrişcă, câte o lingură de persoană, 
sare, piper, pătrunjel şi miezul care s’a scos din 
pătlăgică; se prăjesc bine şi se umple cu această 
compoziţie pătlăgica. Se aşează în cratiţă, se pune 
peste ele un sos răntaş din ceapă prăjită In uleiu 
cu un praf de sare.

CIUPERCI SAU BUREŢI.
Sunt ciuperci bune de mâncat, altele veninoase. 

Cele bune de mâncat îşi păstrează culoarea când
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sunt rupte şi răspândesc un miros foarte plăcut. 
Ciupercele veninoase se înegresc şi dau miros greu. 
Gupercele bune poartă diferite numiri: pâinişoare, 
vineţele, ciobănaşi, graşi, hribi, porumbele, zbârciogi, 
drehle, bureţi, păstrăvi de pe fag, paltin, plop şi 
alţi pomi, bureţi de cioate, de perje, măr şi 
chitoarce, bureţi graşi (bălaşi-porceşti) hribi, mâ- 
nătărci.

Borş cu bureţi.
Se fierb legume ca morcov, păstârnac, ceapă 

tăiată. Când sunt gata se adaugă şi bureţii şi se mai 
dă un clocot. Se umple cu zeamă de varză sau 
borş, ori vara zeamă de aguridă, dacă este. Se 
pot fierbe şi numai bureţi singuri şi umple cu 
acreala în care s’a fiert o ceapă mărunt tăiată. 
Dacă vrem, şi-n una şi-n alta, se poate adăugă o 
rumeneală: Ceapă prăjită’n uleiu cu făină. Aşa 
se face şi borşul de hribi.

Bureţi cu mujdeiu.
Se coc bureţii pe jeratec sau se fierb; după ce 

s’au curăţit de pieliţe se pun in saramură sau în 
mujdeiu de usturoiu.

Mâncârică de bureţi, mânâtărci şi hribi.
Se curăţă, se spală, se taie mărunt şi se pun 

la fiert cu mărar, pătrunjei, sare, piper, şi ceapă. 
Se lasă să scadă bine. Dacă vrem putem pune 
peste ei ceapă prăjită cu un praf de făină.

Pilaf ori Plachie.
Se fierb ciupercile de mai sus cu mărar, pătrunjel, 

ceapă sau piper. Se înfierbântă uleiu, se prăjeşte 
o ceapă şi orez câte o lingură de persoană; se pune 
peste ciuperci şi se lasă să mai fiarbă cu zeama 
de la ciuperci. Se servesc reci.
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Tocană Moldovenească de Ciuperci.
Se curăţă bine ciupercile, se toacă mărunt, se 

pun în cratiţă cu puţină sare, mărar, pătrunjel 
mult şi foi de ceapă verde. Dacă nu este ceapă 
verde se rade ceapă uscată si se pun toate odată 
cu ciupercile tocate. Se lasă să fiarbă înăbuşit. Se 
pune şi o lingură de unt, 3 linguri de apă. După 
ce s’au fiert bine, se prăjeşte o lingură de unt, o lin­
gură făină de grâu, se îngălbeneşte ; apoi se adaugă 
o ceaşcă de smântână sau dacă nu avem se pune 
lapte. Se adaugă acest sos peste ciuperci, se mai 
lasă să dea un clocot şi se servesc la masă.

Râşcovi muraţi.
Râşcovii se fac prin păduri de brad şi pe vreme 

ploioasă. Ei se strâng, se curăţă de frunzuliţe, se 
spală în două trpi ape şi se pun în apă clocotită 
cu sare. Se iâ o putină de brad, se opăreşte, se 
afumă cu o cârpă se opăreşte din nou, şi se aşează 
unul câte unul râşcovii opăriţi. Se umplu cu sara­
mura în care au fiert. Peste câte-va săptămâni 
sunt muraţi şi buni de mâncare. Ei se mănâncă cu 
mămăligă, ori se pregătesc mâncărică ca şi bureţii 
şi hribii ne muraţi.

Cinperci cu smântână.

Se curăţă, se taie felii subţiri sau dacă ciupercile 
sunt de cele mici si rotunde, se lasă întregi. Se 
pun în o lingură de apă clocotită. După ce s’au 
fiert şi a scăzut bine apa, se acopere cu smântână, 
se pune la rulă sau în spuză cu cratiţa, dă un fiert, 
două şi se serveşte. In locul smântânei se poate 
pune peste ciupercile fierte un sos alb ciulama cu 
lapte, făcută astfel : o lingură de unt în care se 
prăjeşte o lingură de făină peste care se toarnă -1/< 
litru de lapte dulce. Se fierbe puţin cu ciupercile şi 
se dă la masă.
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Ciulama de ciuperci.
Se fierb ciupercile cu o bucata de morcov, o 

ceapă întreagă, un păstărnac şi apă, până se acopere. 
Când sunt gata. se prăjeşte într’o lingură de unt 
câte o lingură de făină pentru fie ' care persoană, 
se rumeneşte şi se stinge cu zeama din ciuperci. 
Dacă avem, putem pune la fiertul ciupercilor un 
os de carne. Se pune ciulamaua peste ciuperci, mai 
dă un clocot şi se dă la masă cu mămăliguţă.

Ciuperci umplute.
Se curăţă, se spală şi se scobesc înăuntru. Toată 

carnea ciupercei care s’a scobit, împreună cu coada, 
se toacă mărunt, se prăjeşte într’o lingură de unt 
ori de untdelemn la un loc cu o ceapă tăiată 
mărunt. Qătre sfârşit se adaugă o bucată de miez 
de pâine, pătrunjel verde. Se umplu ciupercile cu 
această tocătură, se presară cu posmag şi se pun 
să se coacă cu câte o bucăţică de unt pe deasupra.

Păstrarea ciupercilor.

Se aleg cele nevermănoase, se înşiră pe aţă şi 
se pun în apă clocotită cu sare ca să nu se pună 
musca pe ele. Se scot şi se pun la soare să se 
usuce bine ca să nu mucigăească; apoi se pun 
la pod.

Păsat.

Păsatul este bobul de porumb sfărâmat. După 
ce se cerne se umple cu apă rece şi apoi se vântură. Se 
lasă să se limpezească, se toarnă în alt vas trecându-l 
prin sită, unde se opreşte tărâţa. Tot astfel se face 
de câte va ori până ce iese apă curată, albă fără 
tărâţe. Se pune apoi cu apa aceasta la foc şi se 
fierbe bine. La urmă se înfierbântă grăsime: la 1 kg. 
păsat se pun 3 linguri de untură fierbinte; se
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toarnă peste păsat, se mestecă bine adăogându-i şi 
puţină sare. Fiert şi fără grăsime se poate face 
un fel de găluşti care se prăjesc în grăsime,

Crupe.

Se spală, se pun la foc cu o cantitate de apă 
îndoită cât greutatea lor ; Când sunt fierte, ori se 
adaugă grăsime ca mai sus, ori se fac găluşti şi se 
prăjesc.

-Grâu fiert.

Se pisează bine grâul în piuliţă, se spală şi se 
pune la foc cu apă rece ’cât îl acopere. Când este 
iiert se scoate pe farfurii şi se lasă să se răcească, 
amestecându se cu puţină sare, miere ori zahar şi 
nuci pisate.

Colivă.

Se fierbe grâul ca mai sus. Se lasă să se răcească 
Apoi se frământă bine cu mâinele, amestecându-se 
cu puţină sare, zahar sau miere după plac, o lin­
gură de făină ca să se lege grâul bine bob cu 
bob, şi nucă cât mai multă, coaje de lămâie si scor­
ţişoară pisată. Se amestecă bine, apoi se aşează pe 
farfurie. Se observă că la mijloc să fie mai ridicată 
ca pe lături. Se netezeşte bine cu mâna, apoi se 
pune zahar mărunt pe o sită şi se presară bine pe 
deasupra. Unii pun şi un rând de cafea, ori cacao. 
Pe deasupra zahărului de obiceiu se pun cofeturi 
mărunte ca meiul.

Mălaiu.
Se iâ trei părţi mălaiu şi o parte faină de grâu 

2 — 3 linguri de uleiu. Dacă vrem putem adăogâ 
şi o parte dovleac fiert ori copt. In acest caz din 
urmă se scuteşte zahărul care ar trebui pus, când
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lipseşte dovleacul. Se amestecă toate cu puţină apă 
căldicică până ce ajunge ca mămăliga pripită Se 
pune totul îţitr’o tavă unsă cu uleiu, şi acoperită 
pe fund cu foi de varză dulce, sau foi de ştevie, 
de nuc sau vişin. Se coace cu tava în rolă. Când 
nu este cuptor la casă se poate coace *n spuză pe 
vatră, având grije ale înveli pe fund şi pe deasu­
pra cu foi de varză, ştevie ori nuc şi a le acoperi 
cu spuză. Cine dispune poate pune in mălaiu şi 
miez de nucă, castane, etc. Une ori zahărul sau 
mierea se înlocuesc cu zeamă de dovleac, dacă 
nu s’a pus miez de bostan înăuntru.

Poame.

Chiseliţă de prune.

Se fierb prunele coapte bine. Se pun la foc 
fără apă, fără nimic. Se adaugă ori zahăr sau mie­
re sau mai bine se pune o ceapă tăiată mărunt. 
Se fierbe bine şi se mănâncă cu mămăligă.

Compot de prune afumate.

Se spală prunele şi se pun cu apă la foc. 
Pentru V* kg- de prune se pune o cantitate în­
doită de apă. Când sunt fierte se adaugă o lin­
guriţă de miere ori 2-3 bucăţi de zahăr. E bun rece.

Mâncărică de prune de post.

Se spală prunele, se pun la foc cu apă cât le 
acopere. De altă parte se face un rântaş cu ceapă 
prăjită’n uleiu, un praf de făină rumenă, 2-3 bucăţi 
de zahăr sau puţină miere, un praf de sare.

Se pune sosul peste prune, se fierbe şi se dă la 
masă rece.



63 31

Prune cu orez.

Se spală prunele, se fierb cu apă puţină apoi 
se pune orezul; se lasă să fiarbă. Se observă ca 
zeama să Se de trei ori mai multă ca orez. De 
exemplu pentru o ceşcuţă de orez se pun trei 
ceşcuţe de zeamă. Când e gata se serveşte ast fel, 
sau se înfierbântă unt şi se pune deasupra.

Povidlă (magiun).

Se pun prunele coapte într’un cazan. Dacă se 
poate luâ sâmburele înainte, se scoate; dacă nu, se 
Iasă să fiarbă cu sâmbure cu tot. Nu se pune de 
loc apă. Se lasă să fiarbă bine şi când prunele 
sunt fierte se dau prin sită ori ciur spre a le curăţi 
de coji fi sâmburi. Se pun din nou la fiert până 
se îngroaşe bine. Gata se pun în oale smălţuite, 
acoperite şi se păstrează la răcoare. . '
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Fiecare număr cuprinde 32 pagini cu figuri; se vinde cu 3 iei.

Se pot face abonamente pentru 20 numere, trimiţind 50 lei prin 
mandat postai la Societatea „C A R T E A  R O M Â N E A SC A " — Bucu­
reşti, Bulevardul Academiei, 3.

A apihut

CALENDARUL GOSPODARILOR
pe anul 1925

de 1. S I M I O N E S C U

Cel mai răspândit calendar In mulţimea satelor, fiind potrivit 
scris pentru nevoile ei- Drept adaos sunt două frumoase 

tablouri. S ă  se ceară din vreme ia «C A R T EA  
RO M ÂN EASCĂ», trimiţând 15 lei,


