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Strla A. ,STIINT* PENTRU TOTI".

Nr.
1 Cum ara emul primitiv de I. SI-
ONESCQU*

I, Viata omului primitiv de I. Si-
mlonescu*

3 Cazurile Naturale de I. Simionescu,*

4. Albinele de T. A. BAoarau.

». Furnicile de T. A. BAdArAu.

9. Vlafa plantelor de |. Simionescu™

10- 11. Pasteur de C. Motas.

14 Porumbeii mesageri de V. SA-
DOVEANU.

16. Planeta Marte de lon Pasa.

1*. Dala Omer la Elnsteinde General
Sc. Panaitescu.

17. Cum vedem de pr. I. GlAvan.

It. Razele X de Al. Cisman.

19 Omul dela Cucutenl de I Si-
mionescu.
0. Protozoarele de I. Lepsi.
3L Fulgerul sl trésnetur de C. O.
raoeteanu.
12 Nebuloasele gazoase de M. E.
Herovanu. 3
13. Bacteriile folositoare de I. Popu-
CAmpeanu.}( | 3
34. Scrisori ceresti (Hateorite) de I
_Simionescu. .
3 Din istoricul electricltatei de Stel.
C. lonescu.
36. Mercur si Venus de C. Negoita.
27. Reumatism si arterlosderosa de
Dr. M. CAhAnescu.
23. Oameni de initiativd de Apostol
D. Culea.
29 Henri Ford de Ins N. Ganea
30. Musca de I. Muresanu.
32. Cifrele de G. M. LAzArescu.
33. Animale de demult de I Simio-
_nescu. )
34, Lamurirea potopului de I. Simio-
_nescu. A N i
3R Din_ viata oamenilor ntreprin-
zatori de Apostol D. Culea.
36. Societatea natiunilor deA rtur
_Sorovei.
37. Ficatul si boalela Ilul de Dr. M.
AhAnescu. .
3R Eletrochimla si electroliza de N.
Botez.

Nr.

39. Notiuni da electricitate de Ins.
Casetti.

40. M. Berthelot de CApit. M. Zapan.

41 Izvoare actuale d% energie de

E. Severin. i

42. Goethe ca naturalist de Prop. |
.Simionescu.

43. Vlata_‘n__mun%_de I. Simionescu*

44. Principii de biologie de I. Simio-
nescu. .

45— 46. Fauna Marii Negre de BAcescu.
M. si CArAusu S.’

47. Vitaminele de Dr. N. Gavrilescu*

49. Petrolul de I, Simionescu*

50. Sobolani si soareci de Prop. Radu
Vliadescu*®

51 Viata la Ecuator de I. Simionescu.'

52. Viata la tropice de I. Simionescu*

E. Roux de Prof. Dr. G.MarinescU*

Cutremurlla de |. Simionescu*

Cum birue viafa de Dr. Vasile

Zaharescu*
Plante carnivore de I. Popu-CAm-
PEANU*
Chihlimbarul de A. Rabichon*
Newton de O. Onicescu*

Fluturii de zl de I. Simionescu.*
Fluturii de noapte de . Simionescu’

Glande cu secretie Interna de
Prof. Dr. C. Parhon*

Sarea de Prof. |. Simionescu™

Circulatia material de Prof. I. Si-
mionescu®

Paseri de apa de C. S. Antonescu™

Flori de primavara de |, Simio-
_nescu.* . .

Din viafa marilor fizicieni sl chl- M
misti de C. Allaci*

Descartes de O. Onicescu™

Stele_noul de C. Argintea

Strejarla de V. Ghetea™

Invafatura Tn Indii de Th.

3882 B SR BR 2BLHI § HXA

SCHY*

71 Plante strdine din comert
Popu-C ampeanu *

72 Tutunul, fumatul sl sanatatea dc
Dr. N. Gavruescu*

73. Soaiele inimei de Dr.C. Bacaloolu™

Seria B. ,SFATURI PENTRU GOSPODARI".

Nr.

3 despre tovarasii de Preot. C.
Drsn.

3 Despre scarlatinda de Dr. |

Ol1IBOR3H1U.
7. Merievul sl nlto leguma de P.

Roeiaoe,

Nr.

3. Sifilisul de Dr. E. Qheorohiu.
10. Votul obstesc de A. Gorovei.
14. Pelagra dc Prof. V. Babes*

15 Alegerea semintelor de C. Lauri
TIAWU
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A APARUT

TINERE, CUNOASTE-tl ARBORII

Volum de 110 pag. cu 125 fig. si 3 pl. Lei 60

in care nu se dacheiadeter-
minarii arborilor si arbustilor
ci se face, prin descrierea lor,
chemare spre cunoasterea si
iubirea arborilor. E o carte
necesara fnvatatorilor, silvi-
cultorilor si tuturor celor care
tin ca umbra padurilor sa
nu dispara.

In curdnd apare a 2-a editie,
dupa abea un an din

TINERE, CUNOASTE-TI TARA



1o i
FELURI DE MANCARI DIN CARTOFI

1. Supa de cartofi. Se pune la fiert, in apa cu
sare, zarzavat de supa. Cand e gata se strecoard,
iar zeama se pune la fiert cu 4—5 cartofi mari,
taiati bucatele. Deoparte se trage Tn unt o ceapd
tdiata marunt, peste care se pune o lingura de fa-
ind. Se stinge cu putind apa, sau zeama din supa.
Se lasa s& dea vreo doua clocote. Se amesteca in-
cetul cu supa, ca s& nu se facd cocolosi. Se mai
lasd s& fiarbd. Thainte de a se servi se pune frunza
de patrunjel tdiat fin.

2. Supa groasa de cartofi. Se pun la fiert
cu apa 4—5 cartofi mari, curatati si tdiati bucdti,
cu o bucatica mica de praz si sare. Se lasa sa
fiarba acoperit cam jumatate de ord. Céand sunt
gata, se trec atat cartofii cat si prazul prin sitd,
incd fierbinti. Se subtiaza cét trebue cu zeama lor.
Se pune sa mai dea vreo doua clocote. Deoparte
se bat 2 galbenusuri cu o lingurd buna de sman-
tand. Se amestecd incetul cu supa, ca sa nu se taie.
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Se adaugd o bucdtica mica de unt proaspat si
frunze de patrunjel tdiate fin. Se serveste cu cru-
toane de péine prajitd Tn unt.

3. Supa de cartofi cu praz. Sefierbe zarzavat
de supd Tn apdcu sare. Cand e gata se strecoard,
iar zeama se pune la fiert cu 3—4 cartofi tdiati
in cuburi egale si 2—3 prazi taiati in felii subtiri.
Se lasa sa fiarbd péna incep sa se sfarme. Tnainte
de a se servi, se adaugd o bucaticdA micad de unt
proaspat. Se serveste cu crutoane de pdine prdjita
in unt.

4. Supa cu galuste de cartofi. Se pregateste
0 supa de carne, se limpezeste si se tine calda.
Pentru galuste se fierb 2—3 cartofi, se curatd de
coaja si se trec prin masina de tocat. Se freaca o
lingura de unt, 'se adauga 2 oua Tntregi, o lingura
de faind, putin piper alb si se amesteca cu cartofii.
Se pune la fiert o gdlusca de incercare. Daca e
prea tare, se adaugd putin lapte, daca e prea
moale incd putind fdina. Se formeaza galustele cu
mana, se dau usor prin faina, se pun la fiert n apa
clocotita ; cand sunt gata, se pun in supa de carne.

5. Ciorba de cartofi. Se pun 4—5 cartofi cu-
ratati si tdiati Tn bucdtele potrivite intr’'o oald la
foc cu 2 1L de apa, un morcov intreg si 0 ceapa
tdiatd marunt. Se pune sare Si.verdeatda multd,
marar, patrunjel, cozi de ceapa verde, leustean
toate taiate marunt. Se adauga borsul fiert deo-
parte. Se potriveste de acru si de sare.

6. Ciorba de cartofi si fasole verde. Se pune
a fiert Tntr’o oald cu 2 1 de apa un morcov, un
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patrunjel si o ceapa, toate intregi. Se adauga 2—3
cartofi curatati si tdiati Tn cuburi egale, W« Kkg.
fasole grasa tdiata Tn bucati, sare. Se lasa sa fiarba
pana Tncep cartofii sa se sfarme. Se pune frunza
de patrunjel si marartaiat fin si 1 1 de bors fiert
deoparte si strecurat. Mai da un clocot. Se scoate
morcovul si patrunjelul si se serveste simplu, sau
dres cu ou si cu smantana.

7. Ciorba de cartofi si sfecla. Se curatd si
se taie ca taieteii o sfecld mare (s& avem cam o
farfurie adancd de sfecla taiatd) si se pune la foc
intr’o oala cu apa, cu un morcov intreg si 0 ceapa
tdiata marunt. Cand incepe sfecla sa fiarba, se mai
adaugd 2—3 cartofi curatati si tdiati subtiri, ver-
deatd, sare. Cand, zarzavatul incepe sad se. moaie,
se pune 1 1. de bors fiert deoparte si strecurat.
Se lasa sa mai dea cateva clocote péana e totul
gata. Se serveste dreasa cu smantana si ou.

8. Salata de cartofi. Se fierb cartofi cu coaja
si Tncd fierbinti se curatd si se taie Tn felii subtiri.
Deoparte se pregdteste sosul cu untdelemn, otet,
sare, piper, cu sau fara mustar, si se toarna peste
cartofii Tnca fierbinti, pentru ca acestia sa se im-
bibe cu sos. *bupa ce s’a racit, cine doreste pune
felii subtiri de ceapa.

9. Salatd de cartofi cu tarhon. Se fierb car-
tofi chifle, se curdtd si se taie felii potrivit de sub-
tiri. Deoparte se face o maioneza cu mustar,, bine
potrivitd de sare si de acru, la care <se adauga
marar si patrunjel verde, tocat marunt .si. putin
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tarhon. Se amesteca cu cartofii, se.aseaza in sala-
tierd si imprejur se pun felii de rosii sau ardei
cruzi, taiati marunt.

10. Salatd de cartofi si fasole boabe. Se
fierb separat fasole boabe si cartofi, se amesteca si
se pregateste ca si salata de cartofi.

11. Salata de cartofi cu scrumbii. Se curatd
scrumbia; se spald si se lasa cateva ore in apa
rece, ca sa se desdreze. Se taie bucdti. Se prega-
teste o salatd de cartofi (vezi No. 8), se aseaza
ntr’o farfurie si deasupra se pun bucatele de scrum-
bie. Se pun Tmprejur felii de ceapa taiata subtire
si masline. Salata e gustoasa cand e pregatita cu o
ora—doud mai Tnainte de a fi servitd. La fel se
pregateste si_cherci.

12. Salata de cartofi curosii. Se curatd cartofi
noui, si se fierb Tnadusit. Se taie felii de rosii mici, se
indepdrteaza semintele, se amesteca cu cartofii, Si
cu cateva masline fara smburi. Se pregateste sosul
din otet, untdelemn, sare piper. Se toarna pe
legume.

13. Salata bulgareasca. Se fierb cartofii, se
curata si se taie felii. Se amesteca cu felii de rosii,
ardei, castraveti, ceapa. Deasupra se toarna un sos
din otet, untdelemn, sare, piper.

14. Piure de cartofi cu maioneza. Se coc car.
tofii la cuptor, se scoate miezul si se bate cu putin
lapte. Deoparte se freaca un galbenus cu sare, pi-
per, untdelemn si I&maie, ca pentru maioneza si se
amestecd cu piureaua de cartofi. Se aseaza pe far-
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furie, si Tmprejur se pun castraveti taiati marunti,
felii de oua rascoapte, sfecld, etc.

15. Cartofi fierti cu coaja. Se spald cartofii.
Se pun cu apa rece si sare intr’o cratitd acoperita,
la foc iute. Cand apa incepe sa clocoteasca, se dau
pe foc mai mic. Cand sunt fierti, se scurge apa.
dar se mai lasd in cratitd cateva minute, pe mar-
ginea masinei. Se servesc pe farfurie, acoperiti cu
un servet. Deoparte' se serveste unt proaspat.

16. Cartofi fierti (& I’anglaise). Ca s& fie mai
gustosi, se fierb de preferinta Tntr’o cratita speciala,
cu dublu fund. Se curata cartofi mici sise pun n
cratita de deasupra, care are fundul perforat. A-
ceasta se introduce Tntr’o a doua cratitd, in care s’a
pus apa. Se sareazd si se pun la foc mare,
astfel ca sa fiarba cartofii numai in vaporii de apa.
Se servescc clocotiti, cubucati de unt proaspat puse
deasupra.

17. Cartofi fierti Tn zeama de carne. Se curata
cartofi cam de aceiasi marime, si se pun la fiert
cu putind zeama de carne, intr’o cratitd de lut, la
"oc moale. Sunt gata, cand zeama e de tot scazuta
iar cartofii sunt frumos rumeniti.

18. Cartofi copti. Se spald cartofii bine, apoi
se sterg. Se presard cu sare, se pun in cuptor. Se
intorc pe o parte si pe- alta ca sa-i prinda bine
caldura. Trebue socotit cam doud ore de copt
pentru cartofi mijlocii. Céand sunt gata se aseaza
pe un servet pe farfurie. Se servesc fierbinti
cu unt proaspat. Se pot coace si curatati de
coaja.
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19. Cartofi prajiti. Cartofii se prajesc frumos
numai fn unturd multd. Se curatd cartofii si, dupa
ce au fost indreptati la capete, se taie in lungime
astfel ca sa fie bucdtile de grosimea creionului. Se
spala intr'o apa si se usuca foarte bine cu un ser-
vet. Se pune sa se topeasca untura Tntr’o cratitd
mai adanca (cam 1 kg. de unturd pentru 500 gr.
de cartofi curdtati). Se pun cartofii Th unturd, la
inceput nu prea fierbinte, se Tmprastie usor cu o
lingurd, ca sa nu stea lipiti unii de altii. Dupa vreo
10 minute se Tmpinge cratita pe foc iute, s& se
infierbante untura la maximum. Se tin pana ce incep
sa capete o culoare aurie. Se scot cu o lingurd cu
gasiri, se pun pe 0 sitd sau servet sa se scurga de
unturd, se presara cu sare Si se servesc imediat,
fierbinti.

20. Cartofi prdjiti In untdelemn. Se curdta
cartofii si se tae in cuburi mici. Se prdjesc nunt-
delemn fierbinte. Cand sunt aproape gata se adauga
verdeatd tocata, si un fir de usturoiu pisat. Se ser-
vesc pe langa peste fript Tn untdelemn.

21. Cartofi rumeniti. Se taie cartofii curatiti,
in felii subtiri ca muchia cutitului. Se spald, se usuca
intr’'un servet. Se pun, cate putini odatd in untura
multd, clocotita. Se lasd pana Tncep sa se ndoae.
Se scurg de grasime, se sareaza. Sunt buni atat
calzi cat si reci.

22. Cartofi pai. Se curata cartofii. Se taie sub-
tiri ca chibritul si se spald. Se pune unturd destula
intr’o cratitd adanca. Se Tnfierbantda, dar nu prea
tare. Cartofii bine uscati Tntr’o carpa se pun intr’un
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paner de sarma special si se scufundda fin untura.
Se tine vreo 4-5 minute, se scot cu totul si se
tin pe o farfurie. Intre timp se Tmpinge cratita cu
untura pe foc bun, ca sa se infierbante la maximum.
Cu 2—3 minute fnainte de a servi, se dau drumul
din nou cartofilor Tn untura, fard paner de data
aceasta. Imediat capata culoarea aurie, frumoasa.
Se scot cu lingura de spumuit, se scurg pe o sita,
se sareazd, se servesc fierbinti.

23. Cartofi pai in forme mici. Se curdtda car-
tofii si se taie ca pentru cartofi pai. Se usuca intr’un
servet. Se ung forme mici cu unt, se presara svaiter

se umplu cu cartofi, se mai toarna unt topit,
se presard iarasi svaiter. Se tin céteva clipe pe ma-
sina ncinsa, si' se: dauV*.de-ord la cuptor. Se scot
din forme.

24. Cuiburi de cartofi pai. E necesara o forma
compusa din doud panere de sarma, care intra unul
in altul. Se inmoaie panerasele in untura si se umple
cel mai mare cu cartofi pai, lasand un gol la mijloc,
in care se introduce, apasand bine, al doilea pane-
ras. Se introduce cu totul in untura Tncinsa, se fine
pana se rumeneste, se urmeaza mai departe, cu
celelalte. Se servesc cu legume in unt, asezate
Tnauntru.

25. Cartofi sufle. Se aleg cartofi de marime
mijlocie si de o form& catmai egald. Se indreaptd
putin capetele, apoi cu un cutit foarte ascutit
se taie felii de 1/2 cm. grosime si cat putem mai
egale. Se spala si se usucd perfect cu un servet.
Se pune untura s& se incdlzeasca, pentru 500 gr.
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de cartofi curdtati V/2 kg. de unturd, si anume ju-
matate de porc si juméatate de vaca. Se da drumul
cartofilor n untura nu prea fierbinte, imprastiindu-i
cu o lingura, ca sa nu ramaie lipiti unii de altii.
Aceasta trebue facut cu multa bdgare de seama sa
nu lovim cartofii, caci cea mai micd zgarietura Ti
impiedicd sa creascd. Dupa 7—8 minute -cartofii
incep sa se moaie, semn ca sunt gata sa creasca.
Se Tmpinge cratita pe foc iute si se infierbanta un-
tura la maximum. Unele felii Tncep sa se umfle-
Se scot pe rand cu lingura cu gauri si se pun in
panerul d*&rm@& special pentru prajit cartofii. Cand
toate feliile sunt umflate si scoase in paner, acesta
se scufunda cu totul in untura bine incinsa si se
tine 2—3 minute p&nad ce toate au cédpatat o cu-
loare rumenda frumoasa si sunt destul de uscate.
Se scot, se scurg de untura si se presara cu sare.

26. Cartofi noi.Cartofii noi nu se curata de
coajd, ci se rad cu cutitul, sau, dupdce au fost
tinuti catva timp in apd, se freacd cuun servet
aspru si cu putind sare. Se mai spalaintr’o apa,
se pun fntr'o cratitd cu o lingura buna de unt
pentru 1 Kkg. de cartofi, se acopar si se misca des
cratita, ca sa nu se prinda de fund si sd se ru-
meneasca deopotriva. Cand sunt aproape gata se
sdareaza Si se presara cu marar tdiat marunt. In
lipsa de cartofi noi, se pot tdia din cei vechi cu
un cutit special rotund, astfel ca sa aduca la for-
ma cu cei noi.

27. Cartofi noi prdjiti in unt. Se curdta
ca mai sus cartofii noi. Se fierb 10 minute in apa
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clocotitda. Se scurg si se pun mai departe la pra-
jit descoperiti, Tntr’o tigae cu unt fierbinte.

28. Cartofi prajiti in pesmet. Se curdta ca
mai sus cartofii noi. Se fierb 10 minute in apa
sau In aburi. Se dau prin pesmet, si se prajesc
in untura fierbinte.

29. Cartofi prajiti in ou. Cartofii curatati se
taie Tn lung n felii subtiri cdt muchia cutitului. Se
moaie in ou batut cu sare si piper. Se dau prin
pesmet, si se prajesc in untura fierbinte.

30. Martofi prdjiti Tn aluat. Se curatd cartofii
in rotund, si se continua a-i tdia tot Tn rotund,
astfel ca sa se obtina fasii lungi. Se face un aluat
subtire din fecula disolvata cu putina apa, un gal-
benus si putin_untdelemn. Albusul spuma se adauga
in ultimul moment. Se moaie fésiile de cartofi
in aluat, si se prajesc in unturd multd, fierbinte.
Se scurg de unturd, pe sitd sau servet. Se presara
zahar sau sare dupa placere.

31. Cartofi prajiti in parmezan. Se curatd
cartofi mijlocii. Se pun sa se rumeneasca pe ju-
matate intr’o cratitd cu unt. Se sdreaza. Se dau
prin ou subtiat cu putind apa si o picaturda de
untdelemn, si apoi prin parmezan ras. Se aseaza
intr’o tava, si se dau cateva minute la cuptor.

32. Cartofi fripti pe gratar. Se curatd cartofi
mari, se taie in lungime felii de un deget grosime
Se prdjesc pe gratar, la foc moale, pe o parte si.
pe alta. Se stropesc cu undelemn putin sarat. Se
servesc cu sos de rosii.
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33. Cartofi Tnabusiti. Se fierb cartofii cu coaja,
se curata, se taie felii. Se pun cu unt Tntr’o cra-
titd acoperita, sa se prajeasca inabusit. Se adauga
sare si patrunjel tocat.

34. Cartofi cu ceapa. Se fierb cartofii, se
«curata si se taie felii rotunde. Se taie 0 ceapa ma-
runt se pune la foc cu o lingurd de unt sau un-
tura fierbinte. Céand ceapa s'a muiat se adauga
cartofii, sare, si se tin la foc pana se infierbanta.
Se amesteca din cand in céand, ca sa nu se prinda
pe fund.

35. Cartofi fierti cu lapte. Se fierb cartofii
pe jumatate, se curatd, se taie felii. Se pun n cra-
titd, se acopar cu lapte si se fierb cu Tincetul la
foc moale. Cand laptele a scazut, se adauga putin
unt proaspat si marar.

36. Cartofi cu smanténa. Se spala cartofii
si se pun la fiert cu apa rece si sare. Se lasd sa
fiarba vreo 20 de minute, pana incep sa se in-
moaie. Intr'o altd cratitd cu fundul gros, se pun
sa fiarbd 2—3 cesti de lapte, se lasd sa scada
aproape pe jumadtate. Cartofii fierti sunt curatati
de coaja si taiati felii. Se pun in laptele clocotit
cu o lingurd de unt si se lasd s& mai fiarbd la
foc mic, vreun sfert de ord. Laptele trebue sa
fie bine scdzut. Se adauga o ceasca buna de sman-
tanda, miscand cratita, ca sa cuprinda cartofii. Se
mai tine 5—6 minute la foc, se serveste fierbinte.

37. lahnie de cartofi. Se curatd ¥4 kg.de car-
tofi si se taie in lung, in sferturi. Deoparte se trag
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in untdelemn 2 cepe tdiate marunt si cand sunt
ingélbenite, se pun cartofii. Se toarnd o ceasca de
apa Tn care am pus o lingura de bulion, sare, pi-
per si o frunza mica de dafin. Se lasa sa fiarba
Tnabusit. Daca mai trebue, se adaugda putina apa.
Se pot pune si cateva rosii taiate in doua si fara
seminte. La urma se adaugd putin patrunjel sau
marar tocat. Se lasa sa se racoreascd inainte de aservi-

38. Musaca de cartofi. Se poate pregati cu
cartofi cruzi sau fierti. Cartofii cruzi se curdta, se
taie felii groase de un deget. Se prajesc, dar
foarte putin, Tn unturd, pe o parte si pe alta.

Se da prin masind 94 kg. 'de carne macrd. Se
rumeneste cu o lingurd de unturd si 3-4 cepi
tdiate marunt si putind sare. Dupa ce s’a racorit,
se adauga un ou. Intr’o cratitd unsa cu untura si
presarata cu pesmet, se aseaza un rand de cartofi
un strat de carne, si asa mai departe, pana s’a
ispravit carnea si cartofii. E de preferat ca ultimul
strat sa fie de cartofi. Deasupra se toarna o ceasca
de zeamd de carne cu o lingura de bulion de rosii.
Vara se pot pune cateva rosii taiate felii. Se da
la cuptor sa scadda. Cand e gata, se rastoarna.

39. Mancare de cartofi cu slanina. Se pra-
jeste slanina taiata in bucatele, Tn unt, si se adau-
ga o linguritd de fdina. Totul se moaie cu putina
zeamd de carne si se pune sare, piper, putin cimbru,
o lingura de bulion, un catel de usturoi sfara-
mat. Se amestecd, cateva minute, iar cand incepe
sa fiarba se pun cartofii curatati si tdiati n bu-
cdti potrivite. Trebue s& fiarbd cam sji de ora.
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40. Mancare de cartofi cu slanina si sman-
tana. Se Tndbuse ntr’o cratita Tn unt o ceapd
mare si 2 prazi taiati felii, cu 100 gr. piept afu-
mat intdi oparit si taiat bucati mici. Cand totul
s’a muiat se adauga V2 kgi\ de cartofi curatati
si taiati felii. Se adaugd zeamd de carne céat sa
acopere cartofii sare, si un praf de piper. Céand e
aproape gata se adaugda o ceasca de smantana.

41. Méancare de cartofi cu sunca. Se fierb
cartofii cu coaja, se curata, se taie felii. Se rume-
neste 100 gr. de suncd cruda, tdiatd patratele mici,
cu Vs lingura de unt. Din altd jumatate lingura
de unt se face un rantas rumenit, cu un varf de
lingura de fdina si care se stinge cu o ceasca de
zeama de, carne. Se  adauga o linguritda buna de
mustar si sare. Se amesteca la un loc sosul, sunca
rumenitd si cartofii felii. Se infierbanta bine la foc,
se serveste cald.

42. Méancare de cartofi cu carne. Se taie
carnea Tn bucédti.potrivite. Se pun s& se rumeneasca
in cratitd cu 2 cepe taiate marunt si cu o lingura
de unturd. Se*amesteca din cand in cand ca sa
nu se ardd. Cand ceapa incepe sa se ingalbeneascd,
se pune sare si putind apa caldd. Se lasa vre-o0
ord, mai turndnd din cand in cand céate putind apa
caldd. Se curdtd cartofii si se taie In lung. Ca sa
nu se sfarme, cartofii trebuesc frecati cu putind
sare, Tnainte de a fi pusi Tn cratita cu carne. Se
mai adauga Tn mancare putin marar sau patrunjel
tocat fin si, cine doreste, putin bulion de rosii sau
boia de ardei. Cand sunt cartofii aproape gata,
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se pune cratita pentru o 12a de ora la cuptor. Sa
nu fie prea scazuta.

43. Mancare de cartofi cu carne si sman-
tana. Se taie carnea bucdti potrivite, si se rume-
neste ca mai sus, dar fara ceapa. Deasemenea se
taie si cartofii in sferturi. Se aseaza in cratitd ran-
duri de cartofi si carne, iar printre ele felii de
rosii, ceapa taiatd"marunt, marar, se adauga bulion
de rosii bine subtiat cu zeama, o lingura de unt,
sare. Se acopere si se lasda sa fiarba. Céand e a-
proape gata se adauga o lingura de smantana.

44, Cartofi cu mazare si morcovi tineri.
Se fierb separat Tn apd cartofi noi, morcovi tineri
si mazare. Se scurg bine de apa, si se punimpre-
una Tntr'o cratitd cu o lingurda de unt proaspat, si
0 ceasca de smantana. Cum s’a infierbantat bine,
se serveste.

45. Cartofi cu varfuri de sparanghel. Se
rad cartofii noi, se sterg, si se pun intr'o cratitd
cu unt. Cand sunt pe jumatate gata se adauga
varfurile de sparanghel fiert, sare si marar tdiat
marunt. Se potriveste sa aibd unt destul.

46. Cartofi portughezi. Se aleg cartofi mij-
locii se curata si se aseaza intr’o cratita cu 2—3
linguri de apa.. Cand sunt pe jumatate fierti se pune
un rand de rosii fara seminte, sare, un praf de
piper. Se presara svaiter ras si se adauga 2—3
linguri de untdelemn. Se d& la cuptor pénd sunt
gata.

47. Cartofi cu jumari de ou. Se fierb cartofii
cu ceapd. Se curdtd, se taie cuburi mici si se pun
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intr’o cratitd cu unt, Tmpreuna cu o ceapa tocata,
verdeatd, putin cabanos, costite afumate, sunca,
toate tdiate bucdtele. Deoparte se bat 4 oud cu
4—75 linguri de apd, sare. Se toarna in cratitd si
se amesteca totul impreuna, pana fincep jumarile
sa se Intdreasca. Se servesc fierbinti.

48. Cartofi la gratin. Se fierb cartofii, se
curata se taie felii si se sdreazd. Se unge bine cu
unt o forma de piatrd care merge la foc. Se a-
seaza un rand de cartofi un rand de branza rasa.
Se repetd, pand umplem forma. Intre randuri se
pune cate putin unt. Deasupra se toarna o ceasca
de sméantand, se presara parmezan sau altd branza
rasd, se da la cuptor. Se tine cam o jumatate de
ord pand,se rumeneste. Se serveste in forma.

49. Cartofi cu oua tari la gratin. Se preparéca
mai sus, adaugand intre randuri felii de oua rascoapte.

50. Cartofi gratinati. Se fierb -cartofii, se
curata, se taie felii. Se amestecd o ceasca de sman-
tana cu 3 oud, 4-5 linguri de branza rasa si sare.
Se unge o formd bine cu unt. Se aseaza cartofii
in rénduri, alterndnd cu compozitia de mai sus.
Deasupra se presara parmezan ras Si se adauga
cateva aschii de unt. Se serveste in forma.

51. Cartofi cu dovlecei la gratin. Se trag
in unt cétiva cartofi curatati si taiati felii. Se face
acelasi lucru cu céativa dovlecei in floare. Se aseaza
intr’'un graten un rdnd de dovlecei si unul de car-
tofi. Se toarna deasupra o ceasca de smantana cu
putind sare. Se presara parmezan ras. Se da la
cuptor *g de ora, la foc bun.
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52. Cartofi cu ceapa si svaiter la gratin.
Se trag 2 cepe tdiate felii subtiri cu o lingura de
unt, se amesteca cu céativa cartofi taiatii feli de
cruzi, si felii subtiri de svaiter. Se aseaza totul
intr’un gratin, se acopere pe §4 cu zeama de came
si se da la cuptor.

53. Cartofi cu macaroane la gratin. Seunge
bine cu unt o cratitd de piatrd. Se aseaza un rand
de cartofi fierti tdiati felii subtiri, se presard par-
mezan ras. Deasupra se aseaza un rand de maca-
roane, fierte cu apa cu sare si bine stoarse, si apoi
iar un rand de cartofi si parmezan. Se toarnd un
sos de rosii cu unt, potrivit din sare si piper. Se
da la cuptor.

54. Cartofi cu, parmezan in forma. Se unge
bine cu unt o cratitd de piatra. Se aseaza feliile
de cartofi cruzi, apoi un rand gros de unt, si
unul de parmezan ras. Se acopere bine, se da la
cuptor, la foc moale. Se coace incet. Cand e gata
se rastoarna.

55. Cartofi Tn formd, cu usturoi. Se face n-
tocmai ca mai sus. Se freaca forma cu un catel de
usturoi iar printre randuri se pun felii de oua ras-
coapte, si de costita afumatd. Cand e gata se ras-
toarna.

56. Cartofi umpluti in coaja. Se aleg cartofi
tineri, netezi si la fel de mari. Se spalda si se coc
la cuptor. Se taie la capat un capac, si cu ajutorul
unei lingurite se scoate tot miezul. Se freacd re-
pede, cat e fierbinte, cu o lingura de unt (pentru
6 cartofi mari). Se adaugd pe rand 3 galbenusuri,’
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o lingurd de branza rasa, sare si 100 gr. de sunca
taiatd marunt. Se umplu cartofii la loc cu varf,
netezindu-i cu lama cutitului. Se presard cu parme-
zan ras Si se stropeste cu unt topit. Se aseaza pe
tavda, se dau la cuptor, se tin vreo 20 de minute®
pana se rumenesc deasupra. Se aseaza pe o far-
furie pe servet, se servesc imediat, fierbinti.

57. Cartofi umpluti cu ciuperci. Daca ne dis-
place sa servim cartofii cu coaja lor neagra, Ti cu-
ratim frumos de cruzi, ca sa aiba exteriorul foarte
neted. Se taie putin dintr’'un capat, ca sa poata sta
in picioare. Se sterg cu un servet fara sa se spele.
Se aseaza in tava si se dau la cuptor. Se tin pana
se coc, se rumenesc frumos si prind coaja. De a-
ceasta ne_vom folosi pentru umplut. Se taie un
capac, se scobesc cu grija sa nu rupem aceasta
coaja.

Pentru umpluturd se freacd bine miezul cét e
fierbinte, adaugand o lingura de unt, sare, piper.
Céand e frecat ca o pasta, se pun pe rand 2 gal-
benusuri de ou, o lingura de smantana, si 4—5
ciuperci fierte si tdiate marunt. Se umplu cartofii
cu varf, se stropesc cu unt, se aseaza capacelul la
loc, se dau cateva minute la cuptor, pan se incalzeste
umplutura. Se ung cu unt pe deasupra, pentru fatd.

58. Cartofi umpluti. Securdta cartofi frumosi,
se fierb Tn apa si se scobesc. Miezul se freaca cu
0 ceasca de smantédnd, un galbenus de ou, putin
miez de paine muiat In lapte. Se umplu cartofii, se
presard cu pesmet, se pune cateo bucatica de unt,
se da la cuptor, pana prind culoare,
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59. Cartofi umpluti cu branza. Se curdta de
cruzi vreo 6 cartofi frumosi, Se taie in doua in lat
si se scobesc Tnauntru, formand ca niste gaoace cu
peretele de un cm. de gros. Se taie foarte putin
din fund, ca sa poata sta in tava. Se face o um-
pluturd dintr’'o bucatda buna de branza de vaci, cu
putind brénz& de oi, 2 oud intregi, sare si 0 juma-
tate lingurd de fdind. Se umplu cartofii cu varf,
netezindu-se cu un cutit. Se aseaza intr’o cratitd
cu unt fierbinte si se lasa putin sa se rumeneasca
pe fund. Se pune apoi tot céate putind zeama de
carne sau apa si se lasa sa fiarba Tndbusit vreo ju-
matate de ord péana ce se frigezesc. Thainte de a
servi se adauga cateva linguri de smantana.

60. Cartofi umpluti cu creer. Se curata car-
tofii, se scobesc, se taie o bucafica din partea de
jos, ca sa stea in picioare. Creerul se trage in unt
si se amesteca cu un ou, o lingurd de smantana,
putin pesmete, sare, piper, verdeatd. Se umplu car-
tofii, se aseaza n cratita cu o lingura buna de unt.
Se acopere, iar daca e nevoe se mai adauga putinad
apa. Cand sunt gata se adauga putina smantana
cu ou si lamaie.

61. Cartofi umpluti cu carne. Se da carnea,
precum si o felie de paine muiatd si stoarsa bine,
prin masina de tocat. Deoparte se trage in putinad
unturd o ceapa mica taiatda marunt si 2 linguri de
orez, ales si spalat. Se stinge cu putina apa. Se
amesteca cu carnea Si se adauga un ou. Se curatd
cartofi frumosi, si se scobesc de miez. Se umplu
cu tocaturd. Se prdjesc apoi pe toate partile in
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unturd. Se aseaza Tn cratitd. Se face un sos cu o
ceapa mica taiatd si Tngalbenitd in unturd, un varf
de lingurd cu fdina si zeama de carne. Se dau la
cuptor sa fiarba Tndbusit. Cand sunt aproape gata,
se adaugd o ceascd de smantana.

62. Cartofi umpluti cu ficat de vitel. Se pre-
gatesc Tntocmai ca cei umpluti cu carne, doar ca
nu se pune orez in umplutura.

63. Piure de cartofi. Se curata cartofii, se taie
in sferturi si se pun la fiert intr’o cratitd cu apa
cat sa le cuprindd, si putind sare. Se fierb repede,
se scurg bine de apd si se trec cat sunt fierbinti
printr’o sitd. Se bat bine in cratita in care au fiert,
cu o lingura de unt. Cand au devenit albi si spu-
mosi ca o, cremd, se adauga laptele fierbinte, cate
putin odatd, cam o ceasca la 1 kg. de cartofi. Se
mai bat apoi pe foc, ca sa se infierbante, fard insa
sa se rumeneasca pe fund, sau sa fiarbda. Se po-
triveste de sare. Se serveste imediat, cu cat asteapta,
cu atdt e mai putin gustoasa. Se poate face piu-
reaua si fard sd trecem cartofii prin sitd, si anume
cum au fiert i scurgem si pe marginea masinei i
sfardmam bine cu o lingura de lemn. Se adauga
untul si se mai bat repede, pana nu ramane nici
un cocolos. Se procedeaza apoi ca mai sus.

64. Piure de cartofi cu carne. Se face o piurea
de cartofi intocmai ca mai sus. Se unge cu unt o
cratitd de piatra, se aseaza un strat de piure, unul
de carne datd prin masina si Tnabusita in unt, si
apoi alt strat de piure. Se presara parmezan, se
da la cuptor sa prinda culoare.



85 21

65. Piure cu ficat de vitel. Se pregateste ca
mai sus, Tnlocuind carnea cu ficat de vitel.

66. Piure de cartofi la gratin. Se pregateste
piureaua dupa cum am aratat. Sa fie ceva’'mai moale.
Se adauga 3 oua batute, si feliute subtiri de svaiter.
Se aseaza cu lingura Tntr’o movilitd neregulatd
intr’o forma de piatra, se da o clipa in cuptor la
foc tare.

67. Sufle de Cartofi. Se pun sd se coacd la
cuptor 3-4 cartofi mari (cam 600 gr.). Se rup
in doua si cu o linguritd se scoate miezul. Se freacd
cat e fierbinte cu o lingurd de lemn. Se adaugd
sare, piper, 50 gr. de unt proaspat. Se amesteca
mereu pe marginea masinei, se da deoparte, se
adaugd o ceascd de sméantdnd nu prea plind si
pe rand 4 galbenusuri. Se poate pune, dacd dorim,
si putind sunca taiatd marunt. La urma, cand e
aproape sa punem compozitia la cuptor, se adauga
si 6 albusuri batute spumd. Se unge o formd de
portelan cu unt, se pune compozitia, se netezeste
cu un cutit, dandu-i forma putin bombata, se stro-
peste cu putin unt topit. Se da la cuptor 25 de
minute, la foc potrivit. Se serveste in forma.

68. Budinca de cartofi. Se coc in cuptor 6 car-
tofi mari. Se rup Tn doua si cu o linguritd se scoate
tot miezul. Se freaca cat sunt fierbinti, cu putin
unt. Se adauga pe rand 5 galbenusuri de ou, 2 lin-
guri de parmezan si 2 linguri de pesmet muiat cu
putin lapte. Se amesteca bine, se potriveste de sare
si se pune ntr’o forma unsd cu unt si presaratd



22 S6

marie cam 74 de ord. Se rastoarna, se serveste cu
sos de smantdna sau sos de rosii.

69. Altd budinca de cartofi. Se curdtd 6 car-
tofi mari, se fierb, se scurg si se trec prin sitd, sau
se sfarma cu lingura. Se freaca 100 gr. de unt proas-
pat'si‘'se amestecd cu cartofii sfarmati. Se adauga
pe rand 5 galbenusuri, oceascd de smantana, 2 —3
linguri de parmezan ras, 2 linguri de faind, sare»
putin piper si la urma albusul batut spuma. Se unge
o forma cu unt, se presarda pesmet, setoarna com-
pozitia, se da la cuptor trei sferturi de ora Se rés-
toarnd, se serveste cu sos de smantana sau de
ciuperci.

70. Budinca de cartofi cu brénza de vaca.
Se face ca mai, sus, Tnlocuind parmezanul cu o bu-
cata de brdnza de vaca datda prin sita.

71. Budinca de cartofi cu carne. Se face ca
mai sus, Tnlocuind parmezanul cu 2—3 linguri de
carne fiartd trecutd prin masind. Se serveste cu
sos de rosii.

72. Chiftele de cartofi cu branza. Se fierb
3—4 cartofi frumosi, se curdta si se trec prin sitd
sau prin masina de tocat carne. Se amesteca cu?2
galbenusuri, un ou intreg, batut ca pentru omleta
si 0 lingurd de parmezan ras. Cu aceastd pastd se
face un carnat gros, care sa taie felii de un deget
groase. Aceste felii setrec prin faina si se prajesc
pe amandoua partile Tn unt fierbinte.

73. Chiftele de cartofi de post. Se fierb
3—4 cartofi mari, se curatd si se dau prin masina
de tocat carne. Se amestecd cu o lingura de faing,
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se pune sare si se framanta bine. Se fac chiftele
ca mai sus, se prajesc in untdelemn fierbinte.

74. Chiftele de cartofi cu usturoiu. Se cu-
rata cartofi si se rad de cruzi. Se freacd cu o lin-
gurd de faina, sare, piper, usturoiu pisat, verdeata
tocatd, un ou. Se ia cu lingura din compozitie, si
se da drumul Tntr’o tigae cu unt sau untdelemn
fierbinte. Se rumenesc chiftelele pe ambele parti.

75. Chiftelele saracului (economice). Se fierb
cartofi, se curdta si se trec prin masind. Se adauga
putina faina, sare, piper si se moaie cu apa fer-
binte. Se fac chiftele mici, se dau Tn fdina si se
fierb in apa clocotitd. Sunt gata cand incep sd se
ridice la suprafata.

76. Chiftele din cartofi copti. Se coc cartofii
in cuptor, se scobesc, se trece ‘miezul” prin sita,
impreuna cu o bucatica de péine muiatd in lapte.
Se adauga sare, piper, o lingura de fdina, 2 lin-
guri de smantana, 2 galbenusuri si 2 albusuri spuma.
Se fac chiftele, se dau prin fdind, ori pesmet, si
se prajesc pe o parte si pe alta In untura fier-
binte.

77. Chiftele de cartofi cu carne. Se fierb
cartofii, se curata si se trec prin masind. Se ames-
tecd cu o lingura de faind, un ou, si 200 gr. carne
datd prin masina si rumenitd cu putind ceapa. Se
pune sare, piper. Se fac chiftelele ca mai sus, se
prdjesc In unturd. Se servesc cu sos de rosii.

78. Chiftele de cartofi cu sunca. Se fac in-
tocmai ca mai sus inlocuind carnea cu sunca to-
cata si fard ceapa.
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79. Crochete de cartofi. Se face opiurea din
Va kgr. de cartofi la care se adauga 2—3 galbe-
nusuri. Dupd ce s’a racorit se Tmparte pasta in
bucdti de marime egald si din fiecare bucatd fa-
cem mici crochete, de grosimea cérnatilor obisnuiti.
Se dau prin fdinda, apoi Tn ou batut cu putin unt-
delemn si, in sfarsit, In pesmete. Se prajesc Tn
untura fierbinte.

80. Crochete de cartofi cu ouad rascoapte.
Se curdtd 4 cartofi mari, se fierb, si se trec prin
masind impreund cu 4 oud rascoapte. Se adauga
un ou crud, sare, piper, verdeatd. Se urmeaza apoi
intocmai ca mai sus.

81. Crochete de cartofi cu peste. Se proce-
deaza ca mai sus, Tnlocuind "oudle tari ‘cu bucati
de peste fiert si fara oase (morun, nisetru, saldu,
calcan etc.)

82. Galuste de cartofi la gratin. Se trec prin
masind 12kgr. de cartofi curdtati si fierti, se ames-
teca cu o lingurd de unt, 2 oud, 3 linguri de faina,
o lingurd de parmezan ras, sare. Se fac cu mana
galuste date prin fdina, se undesc 10 minute Tn
apa clocotita, fara sa fiarba. Se scurg, se aseaza
intr’o forma de piatrd, cu brénza rasd printre ele,
se pune o lingura de unt, se dau la cuptor.

83. Galuste umplute cu branza. Se face un
aluat din cartofi fierti si trecuti prin masina, ames-
tecati cu 2 oud, 2 linguri faind, sare. Se Tntinde
o foaie groasa. Se taie patrate. Pe fiecare patrat
se pune putind branza frecatd cu putin pesmet, se
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acopere cu marginile, se rotunjesc Tn mana, se
fierb ca mai sus, se servesc cu smantana.

84. Gogosi cubranza. Se coc la cuptor 1Kkgr.
de cartofi. Deoparte se disolva 10 gr. drojdie cu
V4 1 lapte o lingurd de faind si se lasa sa dos-
peasca. Se amesteca apoi plamadeala cu miezul de
cartofi, 100 gr. unt, 3 galbenusuri, 3 linguri de
fdina, si 2 de parmezan. Se framanta aluatul, se
Tntinde foaia. Se taie forme rotunde, care se li-
pesc bine cate 2 Tmpreund, dupd ce s’a pus la
mijloc putind brénzd frecatd cu ou. Se fierb Tn un-
turd Tncinsa.

85. Gogosi cu creer. Se fac la fel ca mai sus.
Se umple in loc de brénza cu creer fiert in apa
si amestecat cu, un_ou, batut.

86. Gogosi cu ficat. Se fac ca gogosile um-
plute cu brénza, Tnlocuind aceasta cu ficat dat prin
masind, tras Tn unt si legat cu un galbenus
de ou.

87. Turta de cartofi. Se coc cartofii la cuptor,
se scoate miezul si se freacd cu o bucatd de unt,
sare, piper. Se incdlzeste unt intr’o tigae', se in-
tinde piureaua intr'o patura egald, se prajeste pe
0 parte apoi pe cealaltd, ca o clatitd. Se serveste
intreagd, sau taiatd bucati, pe langda legume.

88. PAainiti de cartofi. Se face o piurea de
cartofi ca la No. 63, se adauga o lingura de bu-
lion de rosii, putind suncd tocata. Se fac painiti
mici, se aseaza 1n tava unsa cu unt, se ung pe
deasupra cu ou batut se dau cateva minute la
cuptor fncins.
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89. Pateuri de cartofi. Se coc cartofii in
cuptor, se trece miezul prin site. Se amesteca cu
3—4 oua batute, putind sunca tocatd, o lingurd de
smantana, sare, piper. Se freaca bine. Se ung forme
mici cu unt, se pune din compozitie. Se coc la
cuptor la foc iute. Se scot din forme.

90. Pateuri de cartofi cu ficat de vitel. Se
face ca mai sus Tnlocuind sunca cu ficat de vitel,
fiert si trecut prin masind. Cantitatea ficatului e
jumatate din greutatea cartofilor.

91. Vol-au-vent de cartofi. Se unge o forma
Cu unt si se aseaza o paturd groasa de piurea de
cartofi (vezi No. 63) amestecatd cu cateva oua.
Se coace la foc iute, se rdstoarnd. Se scobeste
mijlocul, si se umple. cu 0 mancéricd  de ciuperci,
creer, ficat etc.

92. Piure cu peste in forme mici. Se pre-
gateste o piureaobisnuita de cartofi.(veziNo. 63).
Se amestecd cu bucdti de peste (morun, nisetru,
salau). Se umplu forme mici de piatrd unse cu unt.
Se aseaza peste fiecare cateva felii de ciuperci, si
cate putin unt. Se rumenesc la cuptor, se servesc
in forme.

93. Saratele. Se face uh aluat potrivit de tare
din 150 gr. cartofi fierti, trecuti prin sita, 150 gr.
faind, si un praf de sare. Se intinde o foaie cam
de ‘/a cm. grosime, se taie fasii de vreo 12 cm.
lungime, se aseaza unele langa altele, pe tava pre-
sarata cu faina, se ung cu ou, se presara deasupra,
dupd placere, chimion, mac or susan si sare mai
mare. Se coc la foc potrivit.
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94. Galuste de cartofi cu marmelada Se face
un aluat dintr’'un kgr. de cartofi fierti, curatati si
trecuti prin masind, cu 2 linguri de faina, 2 linguri
de gris, 2 oud, un praf de zahar, sare. Se intinde
foaia, se taie patrate se pune pe fiecare putina
frarmelada. Se fac galustele ca cele cu branza
(vezi No. 83) sise fierb la fel. Se scurg, se dau
prin pesmete prajit, se aseazd fntr’o farfurie ce
merge la foc siunsa cu unt, se dau cateva minute
la cuptor. Se presard zahdr si scortisoard.

95. Knodel cu prune. Se face un aluat din
»/a kgr. de cartofi, fierti, curatati si dati prin ma-
sind, cu 100 gr. fdind, o jumadtate ceasca de gris,
100 gr. unt, 2 galbenusuri, jumatate lingurita de
sare si un praf de zahar. Se-pun-toate pe masa
de aluat si se framanta pana se face un aluat ca
cel de taietei. Din el se face un cérnat gros de
2—3 degete, din care se taie bucdtele cam de un
cm. grosime. Acestea se intind cu mana si in fie-
care se imbraca o pruna frumoasa, cu tot cu sam-
bure. Se rotunjesc intre palme; cand sunt toate
gata, se fierb in apa clocotitda, putin saratd. Se
scurg. Se rumeneste pesmet fin Tntr’o tigae, se
pun galustele, se dau in acest pesmet si se ftin
pana se usuca bine de apad. Se toarna unt topit si
se servesc fierbinti, cu zahar pisat.

96. Gogosi de cartofi cu magiun. Se fac
intocmai ca gogosile umplute cu branza, (vezi No.
84), inlocuind aceasta cu magiun si fara sa se
adauge parmezan in aluat.
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97. Crochete dulci de cartofi. Se fierb 6
cartofi, se curdtd, se trec prin masind, se ames-
teca cu 50 gr. unt, si putind apa, potrivindu-se sd
formeze o pasta destul de compactd. Se adauga
pe rand 3 galbenusuri. Se fac crochete, se trec
prin albus de ou si se prajesc in unt. Se presara
zahdr.

98. Sufld dulce. Se face o piurea din 3 car-
tofi fierti (No. 63). Se amesteca cu 3 galbenusuri
frecate cu zahar, se adauga albusurile batute spuma
si putind coaja de lamaie. Se toarnda Tntr'o forma
unsa cu unt, se presara zahar. Se da la cuptor la
foc potrivit. Se serveste indatd ce a crescutsi s’a
rumenit.

99. Pudding englezesc. . Se fierb in aburi vre-o
12 cartofi mijlocii Se trec de fierbinti prin ma-
sind, se amestecd cu 4 pricomigdale sfarmate, 2
lingurite de miere, un paharel de tuica. Se mai
adaugd un pumn bun de stafide fara sdmburi. Se
lasd sa se odihneasca 2 ore. Se ia un servet des,
se uda mijlocul cu apa, se freaca apoi cu unt, si
se presara fdind. Se toarnd compozitia, se leaga
capetele, dar nu prea strans si se pune sa fiarba
intr'o oalda cu apa timp de o orda si 122 Se ser-
veste cu orice fel de crema sau sirop.

100. Strudel. Se fierb vre-o 6 cartofi mijlocii,
se trec prin masina de tocat,- se :amestecd cu 6
galbenusuri frecate cu o lingurda bunda de unt si
2 linguri de zahar. Se adaugd albusurile spuma.
Se aseaza intr’o tavd cateva foi de placinta stro-
pite intre ele cu unt, se toarna compozitia, si apoi
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iar cateva foi. Se taie patrate, se coace la cuptor,
Céand e aproape gata se toarnad sirop de zahar.

101 Tort de cartofi. Se coc la cuptor s/4kgr.
de cartofi mari; miezul se freaca cu o lingura de
unt, V2 ceasca de lapte, 3 galbenusuri, 125 gr.
zahar, Va baton vanilie. La urma se adaugd o lin-
gura de faina si albusurile spuma. Se unge oforma
de tort cu unt, se toarnda compozitia, se coace la
foc potrivit. /
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