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Strla A. „ Ş T I I N T *  P E N T R U  T O Ţ I" .
Nr. Nr.

1. Cum ara emul primitiv de I. SI­
MIONESCU.*

I, Viaţa omului primitiv de I. Si-
mIonescu.*

3. Cazurile Naturale de I. S imionescu,*
4. Albinele de T. A. BAoărău.
». Furnicile de T. A. BAdArAu.
9. Vlafa plantelor de I. S imionescu.* 

10— 11. Pasteur de C. Motaş.
14. Porumbeii mesageri de V. SA-

DOVEANU.
16. Planeta Marte de Ion Paşa.
1*. Dala Omer la Elnsteinde G ene ral  

Sc. Panaitescu.
17. Cum vedem de D r . I. GlAvan. 
lt. Razele X de A l. C işman.
19. Omul dela Cucutenl de I. S i­

mionescu.
S0. Protozoarele de I. Lepşi.
31. Fulgerul şl trăsnetul de C. 0.

Brăoeţeanu.
12. Nebuloasele gazoase de M. E.

Herovanu.
13. Bacteriile folositoare de I. Popu-

CAmpeanu.
34. Scrisori cereşti (Hateorite) de I.

S imionescu.
33. Din istoricul electrlcltătei de Stel.

C. Ionescu.
36. Mercur şi Venus de C. Neg oiţă . 
27. Reumatism şi arterlosderosa de

Dr. M. CAhAnescu.
23. Oameni de iniţiativă de A postol

D. C ulea.
29. Henri Ford de Ins N. Ganea
30. Musca de I. Mureşanu.
32. Cifrele de G. M. LAzArescu.
33. Animale de demult de I. S imio­

nescu.
34. Lămurirea potopului de I. Simio­

nescu.
33. Din viata oamenilor întreprin­

zători de A postol D. C ulea.
36. Societatea naţiunilor de A rtur

S orovei.
37. Ficatul şi boalela Iul de Dr. M.

CAhAnescu.
38. Eletrochimla şi electroliza de N.

N. Botez.

39. Noţiuni da electricitate de Ins.
Casetti.

40. M. Berthelot de CApit. M. Zapan.
41. Izvoare actuale de energie de

E. S everin.
42. Goethe ca naturalist de Prop. I.

S imionescu.
43. Viata’n munţi de I. S imionescu.*
44. Principii de biologie de I. S imio­

nescu.
45— 46. Fauna Mării Negre de BAcescu. 

M. şi CArAuşu S .’
47. Vitaminele de Dr. N. Gavrilescu.*
49. Petrolul de I, S imionescu.*
50. Şobolani şi şoareci de Prop. Radu

V lădescu.*
51. Viata la Ecuator de I. S imionescu.'
52. Viata la tropice de I. S imionescu.*
53. E. Roux de Prof. Dr. G.MarinescU.*
54. Cutremurlla de I. S imionescu.*
55. Cum birue vlafa de Dr. Vasile

Zaharescu.*
56. Plante carnivore de I. Popu-CAm-

PEANU*
57. Chihlimbarul de A. Rabichon*
58. Newton de O. O nicescu.*
59. Fluturii de zl de I. S imionescu.*
60. Fluturii de noapte de I. S imionescu’
61. Glande cu secreţie Internă de

Prof. Dr. C. Parhon.*
62. Sarea de Prof. I. S imionescu.*
63. Circulaţia material de Prof. I. Si­

mionescu.*
64. Paseri de apă de C. S. A ntonescu*
65. Flori de primăvară de I, S imio­

nescu.*
66. Din vlafa marilor fizicieni şl chl-

mlşti de C. A llaci.*
67. Descartes de O. O nicescu.*
68. Stele noul de C. A rgintea
69. Strejărla de V. Gheţea*
70. Invăfătura Tn Indii de T h.

SCHY*
71. Plante străine din comerţ

Popu-C âmpeanu *
72. Tutunul, fumatul şl sănătatea dc

Dr. N. Gavruescu.*
73. Soaiele inimei de Dr.C. Bacaloolu*

m

Seria B. „ S F A T U R I P E N T R U  G O SPO D AR I".
Nr. Nr.

3. despre tovărăşii de Preot. C. 
D r s n .

3. Despre scarlatlnă de Dr. I.
0IIBOR3H1U.

7. Merievul şl nlto leguma de P.
R o e i a o e ,

3. Sifilisul de Dr. E. Q heorohiu.
10. Votul obştesc de A. Gorovei.
14. Pelagra dc Prof. V. Babeş.*
15. Alegerea seminţelor de C. Lauri

ŢIAWU
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„CARTEA ROMÂNEASCĂ"
A APĂRUT

TINERE, CUNOAŞTE-ţl ARBORII
Volum de 110 pag. cu 125 fig. şi 3 pl. Lei 60

în care nu se dă cheia deter- 
minării arborilor si arbuştilor 
ci se face, prin descrierea lor, 
chemare spre cunoaşterea şi 
iubirea arborilor. E o carte 
necesară învăţătorilor, silvi­
cultorilor si tuturor celor care 
ţin ca umbra pădurilor să 
nu dispară.

In curând apare a 2-a ediţie, 
d u p ă  a b e a  u n  a n  d i n

TINERE, CUNOAŞTE-ŢI ŢARA



i o i
FELURI DE MÂNCĂRI DIN CARTOFI

1. Supă de cartofi. Se pune la fiert, în apă cu 
sare, zarzavat de supă. Când e gata se strecoară, 
iar zeama se pune !a fiert cu 4—5 cartofi mari, 
tăiaţi bucăţele. Deoparte se trage în unt o ceapă 
tăiată mărunt, peste care se pune o lingură de fă­
ină. Se stinge cu puţină apă, sau zeamă din supă. 
Se lasă să dea vreo două clocote. Se amestecă în­
cetul cu supa, ca să nu se facă cocoloşi. Se mai 
lasă să fiarbă. înainte de a se servi se pune frunză 
de pătrunjel tăiat fin.

2. Supă groasă de cartofi. Se pun la fiert 
cu apă 4—5 cartofi mari, curăţaţi şi tăiaţi bucăţi, 
cu o bucăţică mică de praz şi sare. Se lasă să 
fiarbă acoperit cam jumătate de oră. Când sunt 
gata, se trec atât cartofii cât şi prazul prin sită, 
încă fierbinţi. Se subţiază cât trebue cu zeama lor. 
Se pune să mai dea vreo două clocote. Deoparte 
se bat 2 gălbenuşuri cu o lingură bună de smân­
tână. Se amestecă încetul cu supa, ca să nu se taie.
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Se adaugă o bucăţică mică de unt proaspăt şi 
frunze de pătrunjel tăiate fin. Se serveşte cu cru- 
toane de pâine prăjită în unt.

3. Supă de cartofi cu praz. Se fierbe zarzavat 
de supă în apă cu sare. Când e gata se strecoară, 
iar zeama se pune la fiert cu 3—4 cartofi tăiaţi 
în cuburi egale şi 2—3 prazi tăiaţi în felii subţiri. 
Se lasă să fiarbă până încep să se sfarme. înainte 
de a se servi, se adaugă o bucăţică mică de unt 
proaspăt. Se serveşte cu crutoane de pâine prăjită 
în unt.

4. Supă cu găluşte de cartofi. Se pregăteşte 
o supă de carne, se limpezeşte şi se ţine caldă. 
Pentru găluşte se fierb 2 — 3 cartofi, se curăţă de 
coajă şi se trec prin maşina de tocat. Se freacă o 
lingură de unt, se adaugă 2 ouă întregi, o lingură 
de făină, puţin piper alb şi se amestecă cu cartofii. 
Se pune la fiert o găluşcă de încercare. Dacă e 
prea tare, se adaugă puţin lapte, dacă e prea 
moale încă puţină făină. Se formează găluştele cu 
mâna, se dau uşor prin făină, se pun la fiert în apă 
clocotită ; când sunt gata, se pun în supa de carne.

5. Ciorbă de cartofi. Se pun 4—5 cartofi cu­
răţaţi şi tăiaţi în bucăţele potrivite într’o oală la 
foc cu 2 1. de apă, un morcov întreg şi o ceapă 
tăiată mărunt. Se pune sare ş i . verdeaţă multă, 
mărar, pătrunjel, cozi de ceapă verde, leuştean 
toate tăiate mărunt. Se adaugă borşul fiert deo­
parte. Se potriveşte de acru şi de sare.

6. Ciorbă de cartofi şi fasole verde. Se pune 
a fiert într’o oală cu 2 1. de apă un morcov, un
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pătrunjel şi o ceapă, toate întregi. Se adaugă 2—3 
cartofi curăţaţi şi tăiaţi în cuburi egale, V« kg. 
fasole grasă tăiată în bucăţi, sare. Se lasă să fiarbă 
până încep cartofii să se sfarme. Se pune frunză 
de pătrunjel şi mărar tăiat fin şi 1 1. de borş fiert 
deoparte şi strecurat. Mai dă un clocot. Se scoate 
morcovul şi pătrunjelul şi se serveşte simplu, sau 
dres cu ou şi cu smântână.

7. Ciorbă de cartofi şi sfeclă. Se curăţă şi 
se taie ca tăieţeii o sfeclă mare (să avem cam o 
farfurie adâncă de sfeclă tăiată) şi se pune la foc 
într’o oală cu apă, cu un morcov întreg şi o ceapă 
tăiată mărunt. Când începe sfecla să fiarbă, se mai 
adaugă 2—3 cartofi curăţaţi şi tăiaţi subţiri, ver­
deaţă, sare. Când zarzavatul începe să se moaie, 
se pune 1 1. de borş fiert deoparte şi strecurat. 
Se lasă să mai dea câteva clocote până e totul 
gata. Se serveşte dreasă cu smântână şi ou.

8. Salată de cartofi. Se fierb cartofi cu coajă 
şi încă fierbinţi se curăţă şi se taie în felii subţiri. 
Deoparte se pregăteşte sosul cu untdelemn, oţet, 
sare, piper, cu sau fără muştar, şi se toarnă peste 
cartofii încă fierbinţi, pentru ca aceştia să se îm­
bibe cu sos. *bupă ce s’a răcit, cine doreşte pune 
felii subţiri de ceapă.

9. Salată de cartofi cu tarhon. Se fierb car­
tofi chifle, se curăţă şi se taie felii potrivit de sub­
ţiri. Deoparte se face o maioneză cu muştar,, bine 
potrivită de sare şi de acru, la care ;<se adaugă 
mărar şi pătrunjel verde, tocat mărunt . şi. puţin
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tarhon. Se amestecă cu cartofii, se. aşează în sala- 
tieră şi împrejur se pun felii de roşii sau ardei 
cruzi, tăiaţi mărunt.

10. Salată de cartofi şi fasole boabe. Se
fierb separat fasole boabe şi cartofi, se amestecă şi 
se pregăteşte ca şi salata de cartofi.

11. Salată de cartofi cu scrumbii. Se curăţă 
scrumbia; se spală şi se lasă câteva ore în apă 

rece, ca să se desăreze. Se taie bucăţi. Se pregă­
teşte o salată de cartofi (vezi No. 8), se aşează 
într’o farfurie şi deasupra se pun bucăţele de scrum­
bie. Se pun împrejur felii de ceapă tăiată subţire 
şi măsline. Salata e gustoasă când e pregătită cu o 
oră—două mai înainte de a fi servită. La fel se 
pregăteşte şi cherci.

12. Salată de cartofi cu roşii. Se curăţă cartofi 
noui, şi se fierb înăduşit. Se taie felii de roşii mici, se 
îndepărtează seminţele, se amestecă cu cartofii, şi 
cu câteva măsline fără sâmburi. Se pregăteşte sosul 
din oţet, untdelemn, sare piper. Se toarnă pe 
legume.

13. Salată bulgărească. Se fierb cartofii, se 
curăţă şi se taie felii. Se amestecă cu felii de roşii, 
ardei, castraveţi, ceapă. Deasupra se toarnă un sos 
din oţet, untdelemn, sare, piper.

14. P iure de cartofi cu maioneză. Se coc car.
tofii la cuptor, se scoate miezul şi se bate cu puţin 
lapte. Deoparte se freacă un gălbenuş cu sare, pi­
per, untdelemn şi lămâie, ca pentru maioneză şi se 
amestecă cu piureaua de cartofi. Se aşează pe far­
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furie, şi împrejur se pun castraveţi tăiaţi mărunţi, 
felii de ouă răscoapte, sfeclă, etc.

15. Cartofi fierţi cu coajă. Se spală cartofii. 
Se pun cu apă rece şi sare într’o cratiţă acoperită, 
la foc iute. Când apa începe să clocotească, se dau 
pe foc mai mic. Când sunt fierţi, se scurge apa. 
dar se mai lasă în cratiţă câteva minute, pe mar­
ginea maşinei. Se servesc pe farfurie, acoperiţi cu 
un şervet. Deoparte' se serveşte unt proaspăt.

16. Cartofi fierţi (â l’anglaise). Ca să fie mai 
gustoşi, se fierb de preferinţă într’o cratiţă specială, 
cu dublu fund. Se curăţă cartofi mici şi se pun în 
cratiţa de deasupra, care are fundul perforat. A- 
ceasta se introduce într’o a doua cratiţă, în care s’a 
pus apa. Se sărează şi se pun la foc mare, 
astfel ca să fiarbă cartofii numai în vaporii de apă. 
Se servescc clocotiţi, cu bucăţi de unt proaspăt puse 
deasupra.

17. Cartofi fierţi în zeamă de carne. Se curăţă 
cartofi cam de aceiaşi mărime, şi se pun la fiert 
cu puţină zeamă de carne, într’o cratiţă de lut, la 
^oc moale. Sunt gata, când zeama e de tot scăzută 
iar cartofii sunt frumos rumeniţi.

18. Cartofi copţi. Se spală cartofii bine, apoi 
se şterg. Se presară cu sare, se pun în cuptor. Se 
întorc pe o parte şi pe- alta ca să-i prindă bine 
căldura. Trebue socotit cam două ore de copt 
pentru cartofi mijlocii. Când sunt gata se aşează 
pe un şervet pe farfurie. Se servesc fierbinţi 
cu unt proaspăt. Se pot coace şi curăţaţi de 
coajă.
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19. Cartofi prăjiţi. Cartofii se prăjesc frumos 
numai în untură multă. Se curăţă cartofii şi, după 
ce au fost îndreptaţi la capete, se taie în lungime 
astfel ca să fie bucăţile de grosimea creionului. Se 
spală într’o apă şi se usucă foarte bine cu un şer­
vet. Se pune să se topească untura într’o cratiţă 
mai adâncă (cam 1 kg. de untură pentru 500 gr. 
de cartofi curăţaţi). Se pun cartofii în untură, la 
început nu prea fierbinte, se împrăştie uşor cu o 
lingură, ca să nu stea lipiţi unii de alţii. După vreo 
10 minute se împinge cratiţa pe foc iute, să se 
înfierbânte untura la maximum. Se ţin până ce încep 
să capete o culoare aurie. Se scot cu o lingură cu 
găsiri, se pun pe o sită sau şervet să se scurgă de 
untură, se presară cu sare şi se servesc imediat, 
fierbinţi.

20. Cartofi prăjiţi în untdelemn. Se curăţă 
cartofii şi se tae în cuburi mici. Se prăjesc în unt­
delemn fierbinte. Când sunt aproape gata se adaugă 
verdeaţă tocată, şi un fir de usturoiu pisat. Se ser­
vesc pe lângă peşte fript în untdelemn.

21 . Cartofi rumeniţi. Se taie cartofii curăţiţi, 
în felii subţiri ca muchia cuţitului. Se spală, se usucă 
într’un şervet. Se pun, câte puţini odată în untură 
multă, clocotită. Se lasă până încep să se îndoae. 
Se scurg de grăsime, se sărează. Sunt buni atât 
calzi cât şi reci.

22. Cartofi pai. Se curăţă cartofii. Se taie sub­
ţiri ca chibritul şi se spală. Se pune untură destulă 
într’o cratiţă adâncă. Se înfierbântă, dar nu prea 
tare. Cartofii bine uscaţi într’o cârpă se pun într’un
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paner de sârmă special şi se scufundă în untură. 
Se ţine vreo 4 - 5  minute, se scot cu totul şi se 
ţin pe o farfurie. Intre timp se împinge cratiţa cu 
untură pe foc bun, ca să se înfierbânte la maximum. 
Cu 2 — 3 minute înainte de a servi, se dau drumul 
din nou cartofilor în untură, fără paner de data 
aceasta. Imediat capătă culoarea aurie, frumoasă. 
Se scot cu lingura de spumuit, se scurg pe o sită, 
se sărează, se servesc fierbinţi.

23. Cartofi pai în forme mici. Se curăţă car­
tofii şi se taie ca pentru cartofi pai. Se usucă într’un 
şervet. Se ung forme mici cu unt, se presară şvaiţer

se umplu cu cartofi, se mai toarnă unt topit, 
se presară iarăşi şvaiţer. Se ţin câteva clipe pe ma­
şina încinsă, şi se dau V* de oră la cuptor. Se scot 
din forme.

24. Cuiburi de cartofi pai. E necesară o formă 
compusă din două panere de sârmă, care intră unul 
în altul. Se înmoaie paneraşele în untură şi se umple 
cel mai mare cu cartofi pai, lăsând un gol la mijloc, 
în care se introduce, apăsând bine, al doilea pane- 
raş. Se introduce cu totul în untura încinsă, se ţine 
până se rumeneşte, se urmează mai departe, cu 
celelalte. Se servesc cu legume în unt, aşezate 
înăuntru.

25. Cartofi sufle. Se aleg cartofi de mărime 
mijlocie şi de o formă cât mai egală. Se îndreaptă 
puţin capetele, apoi cu un cuţit foarte ascuţit 
se taie felii de 1/2 cm. grosime şi cât putem mai 
egale. Se spală şi se usucă perfect cu un şervet. 
Se pune untura să se încălzească, pentru 500 gr.
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de cartofi curăţaţi V/2 kg. de untură, şi anume ju­
mătate de porc şi jumătate de vacă. Se dă drumul 
cartofilor în untura nu prea fierbinte, împrăştiindu-i 
cu o lingură, ca să nu rămâie lipiţi unii de alţii. 
Aceasta trebue făcut cu multă băgare de seamă să 
nu lovim cartofii, căci cea mai mică zgârietură îi 
împiedică să crească. După 7—8 minute cartofii 
încep să se moaie, semn că sunt gata să crească. 
Se împinge cratiţa pe foc iute şi se înfierbântă un­
tura la maximum. Unele felii încep să se umfle- 
Se scot pe rând cu lingura cu găuri şi se pun în 
panerul d^ârm ă special pentru prăjit cartofii. Când 
toate feliile sunt umflate şi scoase în paner, acesta 
se scufundă cu totul în untura bine încinsă şi se 
ţine 2—3 minute până ce toate au căpătat o cu­
loare rumenă frumoasă şi sunt destul de uscate. 
Se scot, se scurg de untură şi se presară cu sare.

26. Cartofi noi. Cartofii noi nu se curăţă de
coajă, ci se rad cu cuţitul, sau, după ce au fost
ţinuţi câtva timp în apă, se freacă cu un şervet
aspru şi cu puţină sare. Se mai spală într’o apă,
se pun într’o cratiţă cu o lingură bună de unt 
pentru 1 kg. de cartofi, se acopăr şi se mişcă des 
cratiţa, ca să nu se prindă de fund şi să se ru­
menească deopotrivă. Când sunt aproape gata se 
sărează şi se presară cu mărar tăiat mărunt. In 
lipsă de cartofi noi, se pot tăia din cei vechi cu 
un cuţit special rotund, astfel ca să aducă la for­
mă cu cei noi.

27. Cartofi noi prăjiţi în unt. Se curăţă
ca mai sus cartofii noi. Se fierb 10 minute în apă
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clocotită. Se scurg şi se pun mai departe la pră­
jit descoperiţi, într’o tigae cu unt fierbinte.

28. Cartofi prăjiţi în pesmet. Se curăţă ca 
mai sus cartofii noi. Se fierb 10 minute în apă 
sau în aburi. Se dau prin pesmet, şi se prăjesc 
în untură fierbinte.

29. Cartofi prăjiţi în ou. Cartofii curăţaţi se 
taie în lung în felii subţiri cât muchia cuţitului. Se 
moaie în ou bătut cu sare şi piper. Se dau prin 
pesmet, şi se prăjesc în untură fierbinte.

30. ^artofi prăjiţi în aluat. Se curăţă cartofii 
în rotund, şi se continuă a-i tăia tot în rotund, 
astfel ca să se obţină făşii lungi. Se face un aluat 
subţire din feculă disolvată cu puţină apă, un găl­
benuş şi puţin untdelemn. Albuşul spumă se adaugă 
în ultimul moment. Se moaie fâşiile de cartofi 
în aluat, şi se prăjesc în untură multă, fierbinte. 
Se scurg de untură, pe sită sau şervet. Se presară 
zahăr sau sare după plăcere.

31. Cartofi prăjiţi în parmezan. Se curăţă 
cartofi mijlocii. Se pun să se rumenească pe ju­
mătate într’o cratiţă cu unt. Se sărează. Se dau 
prin ou subţiat cu puţină apă şi o picătură de 
untdelemn, şi apoi prin parmezan ras. Se aşează 
într’o tavă, şi se dau câteva minute la cuptor. '.

32. Cartofi fripţi pe grătar. Se curăţă cartofi 
mari, se taie în lungime felii de un deget grosime 
Se prăjesc pe grătar, la foc moale, pe o parte şi. 
pe alta. Se stropesc cu undelemn puţin sărat. Se 
servesc cu sos de roşii.
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33. Cartofi înăbuşiţi. Se fierb cartofii cu coajă, 
se curăţă, se taie felii. Se pun cu unt într’o cra- 
tiţă acoperită, să se prăjească înăbuşit. Se adaugă 
sare şi pătrunjel tocat.

34. Cartofi cu ceapă. Se fierb cartofii, se 
«curăţă şi se taie felii rotunde. Se taie o ceapă mă­
runt se pune la foc cu o lingură de unt sau un­
tură fierbinte. Când ceapa s'a muiat se adaugă 
cartofii, sare, şi se ţin la foc până se înfierbântă. 
Se amestecă din când în când, ca să nu se prindă 
pe fund.

35. Cartofi fierţi cu lapte. Se fierb cartofii 
pe jumătate, se curăţă, se taie felii. Se pun în cra- 
tiţă, se acopăr cu lapte şi se fierb cu încetul la 
foc moale. Când laptele a scăzut, se adaugă puţin 
unt proaspăt şi mărar.

36. Cartofi cu smântână. Se spală cartofii 
şi se pun la fiert cu apă rece şi sare. Se lasă să 
fiarbă vreo 20 de minute, până încep să se în­
moaie. Intr’o altă cratiţă cu fundul gros, se pun 
să fiarbă 2 — 3 ceşti de lapte, se lasă să scadă 
aproape pe jumătate. Cartofii fierţi sunt curăţaţi 
de coajă şi tăiaţi felii. Se pun în laptele clocotit 
cu o lingură de unt şi se lasă să mai fiarbă la 
foc mic, vreun sfert de oră. Laptele trebue să 
fie bine scăzut. Se adaugă o ceaşcă bună de smân­
tână, mişcând cratiţa, ca să cuprindă cartofii. Se 
mai ţine 5—6 minute la foc, se serveşte fierbinte.

37. Iahnie de cartofi. Se curăţă s/4 kg.de car­
tofi şi se taie în lung, în sferturi. Deoparte se trag
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în untdelemn 2 cepe tăiate mărunt şi când sunt 
îngălbenite, se pun cartofii. Se toarnă o ceaşcă de 
apă în care am pus o lingură de bulion, sare, pi­
per şi o frunză mică de dafin. Se lasă să fiarbă 
înăbuşit. Dacă mai trebue, se adaugă puţină apă. 
Se pot pune şi câteva roşii tăiate în două şi fără 
seminţe. La urmă se adaugă puţin pătrunjel sau 
mărar tocat. Se lasă să se răcorească înainte de aservi-

38. Musaca de cartofi. Se poate pregăti cu 
cartofi cruzi sau fierţi. Cartofii cruzi se curăţă, se 
taie felii groase de un deget. Se prăjesc, dar 
foarte puţin, în untură, pe o parte şi pe alta.

Se dă prin maşină s/4 kg. 'de carne macră. Se 
rumeneşte cu o lingură de untură şi 3 - 4  cepi 
tăiate mărunt şi puţină sare. După ce s’a răcorit, 
se adaugă un ou. Intr’o cratiţă unsă cu untură şi 
presărată cu pesmet, se aşează un rând de cartofi 
un strat de carne, şi aşa mai departe, până s’a 
isprăvit carnea şi cartofii. E de preferat ca ultimul 
strat să fie de cartofi. Deasupra se toarnă o ceaşcă 
de zeamă de carne cu o lingură de bulion de roşii. 
Vara se pot pune câteva roşii tăiate felii. Se dă 
la cuptor să scadă. Când e gata, se răstoarnă.

39. M âncare de cartofi cu slănină. Se pră­
jeşte slănina tăiată în bucăţele, în unt, şi se adau­
gă o linguriţă de făină. Totul se moaie cu puţină 
zeamă de carne şi se pune sare, piper, puţin cimbru, 
o lingură de bulion, un căţel de usturoi sfărâ­
mat. Se amestecă, câteva minute, iar când începe 
să fiarbă se pun cartofii curăţaţi şi tăiaţi în bu­
căţi potrivite. Trebue să fiarbă cam sji de oră.
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40. Mâncare de cartofi cu slănină şi smân­
tână. Se înăbuşe într’o cratiţă în unt o ceapă 
mare şi 2 prazi tăiaţi felii, cu 100 gr. piept afu­
mat întâi opărit şi tăiat bucăţi mici. Când totul 
s’a muiat se adaugă V2 kgi\ de cartofi curăţaţi 
şi tăiaţi felii. Se adaugă zeamă de carne cât să 
acopere cartofii sare, şi un praf de piper. Când e 
aproape gata se adaugă o ceaşcă de smântână.

41. Mâncare de cartofi cu şuncă. Se fierb 
cartofii cu coajă, se curăţă, se taie felii. Se rume­
neşte 100 gr. de şuncă crudă, tăiată pătrăţele mici, 
cu Vs lingură de unt. Din altă jumătate lingură 
de unt se face un rântaş rumenit, cu un vârf de 
lingură de făină şi care se stinge cu o ceaşcă de 
zeamă de carne. Se adaugă o linguriţă bună de 
muştar şi sare. Se amestecă la un loc sosul, şunca 
rumenită şi cartofii felii. Se înfierbântă bine la foc, 
se serveşte cald.

42. Mâncare de cartofi cu carne. Se taie 
carnea în bucăţi.potrivite. Se pun să se rumenească 
în cratiţă cu 2 cepe tăiate mărunt şi cu o lingură 
de untură. Se  ̂amestecă din când în când ca să 
nu se ardă. Când ceapa începe să se îngălbenească, 
se pune sare şi puţină apă caldă. Se lasă vre-o 
oră, mai turnând din când în când câte puţină apă 
caldă. Se curăţă cartofii şi se taie în lung. Ca să 
nu se sfarme, cartofii trebuesc frecaţi cu puţină 
sare, înainte de a fi puşi în cratiţa cu carne. Se 
mai adaugă în mâncare puţin mărar sau pătrunjel 
tocat fin şi, cine doreşte, puţin bulion de roşii sau 
boia de ardei. Când sunt cartofii aproape gata,



79 15

se pune cratiţa pentru o 1/a de oră la cuptor. Să 
nu fie prea scăzută.

43. Mâncare de cartofi cu carne şi smân­
tână. Se taie carnea bucăţi potrivite, şi se rume­
neşte ca mai sus, dar fără ceapă. Deasemenea se 
taie şi cartofii în sferturi. Se aşează în cratiţă rân­
duri de cartofi şi carne, iar printre ele felii de 
roşii, ceapă tăiată"mărunt, mărar, se adaugă bulion 
de roşii bine subţiat cu zeamă, o lingură de unt, 
sare. Se acopere şi se lasă să fiarbă. Când e a- 
proape gata se adaugă o lingură de smântână.

44. Cartofi cu mazăre şi morcovi tineri. 
Se fierb separat în apă cartofi noi, morcovi tineri 
şi mazăre. Se scurg bine de apă, şi se pun împre­
ună într’o cratiţă cu o lingură de unt proaspăt, şi 
o ceaşcă de smântână. Cum s’a înfierbântat bine, 
se serveşte.

45. Cartofi cu vârfuri de sparanghel. Se
rad cartofii noi, se şterg, şi se pun într’o cratiţă 
cu unt. Când sunt pe jumătate gata se adaugă 
vârfurile de sparanghel fiert, sare şi mărar tăiat 
mărunt. Se potriveşte să aibă unt destul.

46. Cartofi portughezi. Se aleg cartofi mij­
locii se curăţă şi se aşează într’o cratiţă cu 2—3 
linguri de apă.. Când sunt pe jumătate fierţi se pune 
un rând de roşii fără seminţe, sare, un praf de 
piper. Se presară şvaiţer ras şi se adaugă 2—3 
linguri de untdelemn. Se dă la cuptor până sunt 
gata.

47. Cartofi cu jumări de ou. Se fierb cartofii 
cu ceapă. Se curăţă, se taie cuburi mici şi se pun
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într’o cratiţă cu unt, împreună cu o ceapă tocată, 
verdeaţă, puţin cabanos, costiţe afumate, şuncă, 
toate tăiate bucăţele. Deoparte se bat 4 ouă cu 
4—5 linguri de apă, sare. Se toarnă în cratiţă şi 
se amestecă totul împreună, până încep jumările 

\ să se întărească. Se servesc fierbinţi.
48. Cartofi la gratin. Se fierb cartofii, se 

curăţă se taie felii şi se sărează. Se unge bine cu 
unt o formă de piatră care merge la foc. Se a- 
şează un rând de cartofi un rând de brânză rasă. 
Se repetă, până umplem forma. Intre rânduri se 
pune câte puţin unt. Deasupra se toarnă o ceaşcă 
de smântână, se presară parmezan sau altă brânză 
rasă, se dă Ia cuptor. Se ţine cam o jumătate de 
oră până se rumeneşte. Se serveşte în formă.

49. Cartofi cu ouă tari la gratin. Se prepară ca 
mai sus, adăugând între rânduri felii de ouă răscoapte.

50. Cartofi gratinaţi. Se fierb cartofii, se 
curăţă, se taie felii. Se amestecă o ceaşcă de smân­
tână cu 3 ouă, 4 - 5  linguri de brânză rasă şi sare. 
Se unge o formă bine cu unt. Se aşează cartofii 
în rânduri, alternând cu compoziţia de mai sus. 
Deasupra se presară parmezan ras şi se adaugă 
câteva aşchii de unt. Se serveşte în formă.

51. Cartofi cu dovlecei la gratin. Se trag 
în unt câţiva cartofi curăţaţi şi tăiaţi felii. Se face 
acelaşi lucru cu câţiva dovlecei în floare. Se aşează 
într’un graten un rând de dovlecei şi unul de car­
tofi. Se toarnă deasupra o ceaşcă de smântână cu 
puţină sare. Se presară parmezan ras. Se dă la 
cuptor */g de oră, la foc bun.
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52. Cartofi cu ceapă şi şvaiţer la gratin.
Se trag 2 cepe tăiate felii subţiri cu o lingură de 
unt, se amestecă cu câţiva cartofi tăiaţii feli de 
cruzi, şi felii subţiri de şvaiţer. Se aşează totul 
într’un gratin, se acopere pe s/ 4 cu zeamă de came 
şi se dă la cuptor.

53. Cartofi cu macaroane la gratin. Se unge 
bine cu unt o cratiţă de piatră. Se aşează un rând 
de cartofi fierţi tăiaţi felii subţiri, se presară par­
mezan ras. Deasupra se aşează un rând de maca­
roane, fierte cu apă cu sare şi bine stoarse, şi apoi 
iar un rând de cartofi şi parmezan. Se toarnă un 
sos de roşii cu unt, potrivit din sare şi piper. Se 
dă la cuptor.

54. Cartofi cu parmezan în  form ă. Se unge 
bine cu unt o cratiţă de piatră. Se aşează feliile 
de cartofi cruzi, apoi un rând gros de unt, şi 
unul de parmezan ras. Se acopere bine, se dă la 
cuptor, la foc moale. Se coace încet. Când e gata 
se răstoarnă.

55. Cartofi în formă, cu usturoi. Se face în­
tocmai ca mai sus. Se freacă forma cu un căţel de 
usturoi iar printre rânduri se pun felii de ouă răs­
coapte, şi de costiţă afumată. Când e gata se răs­
toarnă.

56. Cartofi umpluţi în coajă. Se aleg cartofi 
tineri, netezi şi la fel de mari. Se spală şi se coc 
la cuptor. Se taie la capăt un capac, şi cu ajutorul 
unei linguriţe se scoate tot miezul. Se freacă re­
pede, cât e fierbinte, cu o lingură de unt (pentru 
6 cartofi mari). Se adaugă pe rând 3 gălbenuşuri,'
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o lingură de brânză rasă, sare şi 100 gr. de şuncă 
tăiată mărunt. Se umplu cartofii la loc cu vârf, 
netezindu-i cu lama cuţitului. Se presară cu parme­
zan ras şi se stropeşte cu unt topit. Se aşează pe 
tavă, se dau la cuptor, se ţin vreo 20 de minute^ 
până se rumenesc deasupra. Se aşează pe o far­
furie pe şervet, se servesc imediat, fierbinţi.

57. Cartofi umpluţi cu ciuperci. Dacă ne dis­
place să servim cartofii cu coaja lor neagră, îi cu­
răţim frumos de cruzi, ca să aibă exteriorul foarte 
neted. Se taie puţin dintr’un capăt, ca să poată sta 
în picioare. Se şterg cu un şervet fără să se spele. 
Se aşează în tavă şi se dau la cuptor. Se ţin până 
se coc, se rumenesc frumos şi prind coajă. De a- 
ceasta ne vom folosi pentru umplut. Se taie un 
capac, se scobesc cu grijă să nu rupem această 
coajă.

Pentru umplutură se freacă bine miezul cât e 
fierbinte, adăugând o lingură de unt, sare, piper. 
Când e frecat ca o pastă, se pun pe rând 2 găl­
benuşuri de ou, o lingură de smântână, şi 4—5 
ciuperci fierte şi tăiate mărunt. Se umplu cartofii 
cu vârf, se stropesc cu unt, se aşează căpăcelul la 
loc, se dau câteva minute la cuptor, până se încălzeşte 
umplutura. Se ung cu unt pe deasupra, pentru faţă.

58. Cartofi umpluţi. Se curăţă cartofi frumoşi, 
se fierb în apă şi se scobesc. Miezul se freacă cu 
o ceaşcă de smântână, un gălbenuş de ou, puţin 
miez de pâine muiat în lapte. Se umplu cartofii, se 
presară cu pesmet, se pune câte o bucăţică de unt, 
şe dă la cuptor, până prind culoare,
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59. Cartofi umpluţi cu brânză. Se curăţă de 
cruzi vreo 6 cartofi frumoşi, Se taie în două în lat 
şi se scobesc înăuntru, formând ca nişte găoace cu 
peretele de un cm. de gros. Se taie foarte puţin 
din fund, ca să poată sta în tavă. Se face o um­
plutură dintr’o bucată bună de brânză de vaci, cu 
puţină brânză de oi, 2 ouă întregi, sare şi o jumă­
tate lingură de făină. Se umplu cartofii cu vârf, 
netezindu-se cu un cuţit. Se aşează într’o cratiţă 
cu unt fierbinte şi se lasă puţin să se rumenească 
pe fund. Se pune apoi tot câte puţină zeamă de 
carne sau apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit vreo ju­
mătate de oră până ce se frăgezesc. înainte de a 
servi se adaugă câteva linguri de smântână.

60. Cartofi umpluţi cu creer. Se curăţă car­
tofii, se scobesc, se taie o bucăţică din partea de 
jos, ca să stea în picioare. Creerul se trage în unt 
şi se amestecă cu un ou, o lingură de smântână, 
puţin pesmete, sare, piper, verdeaţă. Se umplu car­
tofii, se aşează în cratiţă cu o lingură bună de unt. 
Se acopere, iar dacă e nevoe se mai adaugă puţină 
apă. Când sunt gata se adaugă puţină smântână 
cu ou şi lămâie.

61. Cartofi umpluţi cu carne. Se dă carnea, 
precum şi o felie de pâine muiată şi stoarsă bine, 
prin maşina de tocat. Deoparte se trage în puţină 
untură o ceapă mică tăiată mărunt şi 2 linguri de 
orez, ales şi spălat. Se stinge cu puţină apă. Se 
amestecă cu carnea şi se adaugă un ou. Se curăţă 
cartofi frumoşi, şi se scobesc de miez. Se umplu 
cu tocătură. Se prăjesc apoi pe toate părţile în
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untură. Se aşează în cratiţă. Se face un sos cu o 
ceapă mică tăiată şi îngălbenită în untură, un vârf 
de lingură cu făină şi zeamă de carne. Se dau la 
cuptor să fiarbă înăbuşit. Când sunt aproape gata, 
se adaugă o ceaşcă de smântână.

62. Cartofi umpluţi cu ficat de viţel. Se pre­
gătesc întocmai că cei umpluţi cu carne, doar că 
nu se pune orez în umplutură.

63. Piure de cartofi. Se curăţă cartofii, se taie 
în sferturi şi se pun la fiert într’o cratiţă cu apă 
cât să le cuprindă, şi puţină sare. Se fierb repede, 
se scurg bine de apă şi se trec cât sunt fierbinţi 
printr’o sită. Se bat bine în cratiţa în care au fiert, 
cu o lingură de unt. Când au devenit albi şi spu- 
moşi ca o cremă, se adaugă laptele fierbinte, câte 
puţin odată, cam o ceaşcă la 1 kg. de cartofi. Se 
mai bat apoi pe foc, ca să se înfierbânte, fără însă 
să se rumenească pe fund, sau să fiarbă. Se po­
triveşte de sare. Se serveşte imediat, cu cât aşteaptă, 
cu atât e mai puţin gustoasă. Se poate face piu- 
reaua şi fără să trecem cartofii prin sită, şi anume 
cum au fiert îi scurgem şi pe marginea maşinei îi 
sfărâmăm bine cu o lingură de lemn. Se adaugă 
untul şi se mai bat repede, până nu rămâne nici 
un cocoloş. Se procedează apoi ca mai sus.

64. Piure de cartofi cu carne. Se face o piurea 
de cartofi întocmai ca mai sus. Se unge cu unt o 
cratiţă de piatră, se aşează un strat de piure, unul 
de carne dată prin maşină şi înăbuşită în unt, şi 
apoi alt strat de piure. Se presară parmezan, se 
dă la cuptor să prindă culoare.
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65. Piure cu ficat de viţel. Se pregăteşte ca 
mai sus, înlocuind carnea cu ficat de viţel.

66. Piure de cartofi la gratin. Se pregăteşte 
piureaua după cum am arătat. Să fie ceva'mai moale. 
Se adaugă 3 ouă bătute, şi feliuţe subţiri de şvaiţer. 
Se aşează cu lingura într’o moviliţă neregulată 
într’o formă de piatră, se dă o clipă în cuptor la 
foc tare.

67. Sufle de Cartofi. Se pun să se coacă la 
cuptor 3 - 4  cartofi mari (cam 600 gr.). Se rup 
în două şi cu o linguriţă se scoate miezul. Se freacă 
cât e fierbinte cu o lingură de lemn. Se adaugă 
sare, piper, 50 gr. de unt proaspăt. Se amestecă 
mereu pe marginea maşinei, se dă deoparte, se 
adaugă o ceaşcă de smântână nu prea plină şi 
pe rând 4 gălbenuşuri. Se poate pune, dacă dorim, 
şi puţină şuncă tăiată mărunt. La urmă, când e 
aproape să punem compoziţia la cuptor, se adaugă 
şi 6 albuşuri bătute spumă. Se unge o formă de 
porţelan cu unt, se pune compoziţia, se netezeşte 
cu un cuţit, dându-i forma puţin bombată, se stro­
peşte cu puţin unt topit. Se dă la cuptor 25 de 
minute, la foc potrivit. Se serveşte în formă.

68. Budincă de cartofi. Se coc în cuptor 6 car­
tofi mari. Se rup în două şi cu o linguriţă se scoate 
tot miezul. Se freacă cât sunt fierbinţi, cu puţin 
unt. Se adaugă pe rând 5 gălbenuşuri de ou, 2 lin­
guri de parmezan şi 2 linguri de pesmet muiat cu 
puţin lapte. Se amestecă bine, se potriveşte de sare 
şi se pune într’o formă unsă cu unt şi presărată
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mărie cam ”/4 de oră. Se răstoarnă, se serveşte cu 
sos de smântână sau sos de roşii.

69. Altă budincă de cartofi. Se curăţă 6 car­
tofi mari, se fierb, se scurg şi se trec prin sită, sau 
se sfarmă cu lingura. Se freacă 100 gr. de unt proas­
p ă t'ş i'se  amestecă cu cartofii sfarmaţi. Se adaugă 
pe rând 5 gălbenuşuri, o ceaşcă de smântână, 2 —3 
linguri de parmezan ras, 2 linguri de făină, sare» 
puţin piper şi la urma albuşul bătut spumă. Se unge 
o formă cu unt, se presară pesmet, se toarnă com­
poziţia, se dă la cuptor trei sferturi de oră Se răs­
toarnă, se serveşte cu sos de smântână sau de 
ciuperci.

70. Budincă de cartofi cu brânză de vacă.
Se face ca mai sus, înlocuind parmezanul cu o bu­
cată de brânză de vacă dată prin sită.

71. Budincă de cartofi cu carne. Se face ca 
mai sus, înlocuind parmezanul cu 2—3 linguri de 
carne fiartă trecută prin maşină. Se serveşte cu 
sos de roşii.

72. Chiftele de cartofi cu brânză. Se fierb 
3—4 cartofi frumoşi, se curăţă şi se trec prin sită 
sau prin maşina de tocat carne. Se amestecă cu 2 
gălbenuşuri, un ou întreg, bătut ca pentru omletă 
şi o lingură de parmezan ras. Cu această pastă se 
face un cârnat gros, care să taie felii de un deget 
groase. Aceste felii se trec prin făină şi se prăjesc 
pe amândouă părţile în unt fierbinte.

73. Chiftele de cartofi de post. Se fierb 
3—4 cartofi mari, se curăţă şi se dau prin maşina 
de tocat carne. Se amestecă cu o lingură de făină,
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se pune sare şi se frământă bine. Se fac chiftele 
ca mai sus, se prăjesc în untdelemn fierbinte.

74. Chiftele de cartofi cu usturoiu. Se cu­
răţă cartofi şi se rad de cruzi. Se freacă cu o lin­
gură de făină, sare, piper, usturoiu pisat, verdeaţă 
tocată, un ou. Se ia cu lingura din compoziţie, şi 
se dă drumul într’o tigae cu unt sau untdelemn 
fierbinte. Se rumenesc chiftelele pe ambele părţi.

75. Chiftelele săracului (economice). Se fierb 
cartofi, se curăţă şi se trec prin maşină. Se adaugă 
puţină făină, sare, piper şi se moaie cu apă fer- 
binte. Se fac chiftele mici, se dau în făină şi se 
fierb în apă clocotită. Sunt gata când încep să se 
ridice la suprafaţă.

76. Chiftele din cartofi copţi. Se coc cartofii 
în cuptor, se scobesc, se trece miezul prin sită, 
împreună cu o bucăţică de pâine muiată în lapte. 
Se adaugă sare, piper, o lingură de făină, 2 lin­
guri de smântână, 2 gălbenuşuri şi 2 albuşuri spumă. 
Se fac chiftele, se dau prin făină, ori pesmet, şi 
se prăjesc pe o parte şi pe alta în untură fier­
binte.

77. Chiftele de cartofi cu carne. Se fierb 
cartofii, se curăţă şi se trec prin maşină. Se ames­
tecă cu o lingură de făină, un ou, şi 200 gr. carne 
dată prin maşină şi rumenită cu puţină ceapă. Se 
pune sare, piper. Se fac chiftelele ca mai sus, se 
prăjesc în untură. Se servesc cu sos de roşii.

78. Chiftele de cartofi cu şuncă. Se fac în­
tocmai ca mai sus înlocuind carnea cu şuncă to­
cată şi fără ceapă.
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79. Crochete de cartofi. Se face opiurea din 
Va kgr. de cartofi la care se adaugă 2—3 gălbe­
nuşuri. După ce s’a răcorit se împarte pasta în 
bucăţi de mărime egală şi din fiecare bucată fa­
cem mici crochete, de grosimea cârnaţilor obişnuiţi. 
Se dau prin făină, apoi în ou bătut cu puţin unt­
delemn şi, în sfârşit, în pesmete. Se prăjesc în 
untură fierbinte.

80. Crochete de cartofi cu ouă răscoapte.
Se curăţă 4 cartofi mari, se fierb, şi se trec prin 
maşină împreună cu 4 ouă răscoapte. Se adaugă 
un ou crud, sare, piper, verdeaţă. Se urmează apoi 
întocmai ca mai sus.

81. Crochete de cartofi cu peşte. Se proce­
dează ca mai sus, înlocuind ouăle tari cu bucăţi 
de peşte fiert şi fără oase (morun, nisetru, şalău, 
calcan etc.)

82. G ăluşte  de cartofi la gratin. Se trec prin 
maşină 1/2 kgr. de cartofi curăţaţi şi fierţi, se ames­
tecă cu o lingură de unt, 2 ouă, 3 linguri de făină, 
o lingură de parmezan ras, sare. Se fac cu mâna 
găluşte date prin făină, se undesc 10 minute în 
apă clocotită, fără să fiarbă. Se scurg, se aşează 
într’o formă de piatră, cu brânză rasă printre ele, 
se pune o lingură de unt, se dau la cuptor.

83. Găluşte umplute cu brânză. Se face un 
aluat din cartofi fierţi şi trecuţi prin maşină, ames­
tecaţi cu 2 ouă, 2 linguri făină, sare. Se întinde 
o foaie groasă. Se taie patrate. Pe fiecare patrat 
se pune puţină brânză frecată cu puţin pesmet, se
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acopere cu marginile, se rotunjesc în mână, se 
fierb ca mai sus, se servesc cu smântână.

84. Gogoşi cu brânză. Se coc la cuptor 1 kgr. 
de cartofi. Deoparte se disolvă 10 gr. drojdie cu 
V4 1. lapte o lingură de făină şi se lasă să dos­
pească. Se amestecă apoi plămădeala cu miezul de 
cartofi, 100 gr. unt, 3 gălbenuşuri, 3 linguri de 
făină, şi 2 de parmezan. Se frământă aluatul, se 
întinde foaia. Se taie forme rotunde, care se li­
pesc bine câte 2 împreună, după ce s’a pus la 
mijloc puţină brânză frecată cu ou. Se fierb în un­
tură încinsă.

85. Gogoşi cu creer. Se fac la fel ca mai sus. 
Se umple în loc de brânză cu creer fiert în apă 
şi amestecat cu un ou bătut.

86. Gogoşi cu ficat. Se fac ca gogoşile um­
plute cu brânză, înlocuind aceasta cu ficat dat prin 
maşină, tras în unt şi legat cu un gălbenuş 
de ou.

87. Turtă de cartofi. Se coc cartofii la cuptor, 
se scoate miezul şi se freacă cu o bucată de unt, 
sare, piper. Se încălzeşte unt într’o tigae', se în­
tinde piureaua într’o pătură egală, se prăjeşte pe 
o parte apoi pe cealaltă, ca o clătită. Se serveşte 
întreagă, sau tăiată bucăţi, pe lângă legume.

88. Pâiniţi de cartofi. Se face o piurea de 
cartofi ca la No. 63, se adaugă o lingură de bu­
lion de roşii, puţină şuncă tocată. Se fac păiniţi 
mici, se aşează în tavă unsă cu unt, se ung pe 
deasupra cu ou bătut se dau câteva minute la 
cuptor încins.
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89. P ateuri de cartofi. Se coc cartofii în 
cuptor, se trece miezul prin site. Se amestecă cu 
3—4 ouă bătute, puţină şuncă tocată, o lingură de 
smântână, sare, piper. Se freacă bine. Se ung forme 
mici cu unt, se pune din compoziţie. Se coc la 
cuptor la foc iute. Se scot din forme.

90. Pateuri de cartofi cu ficat de viţel. Se 
face ca mai sus înlocuind şunca cu ficat de viţel, 
fiert şi trecut prin maşină. Cantitatea ficatului e 
jumătate din greutatea cartofilor.

91. Vol-au-vent de cartofi. Se unge o formă 
cu unt şi se aşează o pătură groasă de piurea de 
cartofi (vezi No. 63) amestecată cu câteva ouă. 
Se coace la foc iute, se răstoarnă. Se scobeşte 
mijlocul, şi se umple cu o mâncărică de ciuperci, 
creer, ficat etc.

92. Piure cu peşte în forme mici. Se pre­
găteşte o piurea obişnuită de cartofi.(vezi No. 63). 
Se amestecă cu bucăţi de peşte (morun, nisetru, 
şalău). Se umplu forme mici de piatră unse cu unt. 
Se aşează peste fiecare câteva felii de ciuperci, şi 
câte puţin unt. Se rumenesc la cuptor, se servesc 
în forme.

93. Sărăţele. Se face uh aluat potrivit de tare 
din 150 gr. cartofi fierţi, trecuţi prin sită, 150 gr. 
făină, şi un praf de sare. Se întinde o foaie cam 
de ‘/a cm. grosime, se taie făşii de vreo 12 cm. 
lungime, se aşează unele lângă altele, pe tava pre­
sărată cu făină, se ung cu ou, se presară deasupra, 
după plăcere, chimion, mac or susan şi sare mai 
mare. Se coc la foc potrivit.
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94. Găluşte de cartofi cu marmeladă Se face 
un aluat dintr’un kgr. de cartofi fierţi, curăţaţi şi 
trecuţi prin maşină, cu 2 linguri de făină, 2 linguri 
de griş, 2 ouă, un praf de zahăr, sare. Se întinde 
foaia, se taie pătrate se pune pe fiecare puţină 
fnarmeladă. Se fac găluştele ca cele cu brânză 
(vezi No. 83) şi se fierb la fel. Se scurg, se dau 
prin pesmete prăjit, se aşează într’o farfurie ce 
merge la foc şi unsă cu unt, se dau câteva minute 
la cuptor. Se presară zahăr şi scorţişoară.

95. Knodel cu prune. Se face un aluat din 
»/a kgr. de cartofi, fierţi, curăţaţi şi daţi prin ma­
şină, cu 100 gr. făină, o jumătate ceaşcă de griş, 
100 gr. unt, 2 gălbenuşuri, jumătate linguriţă de 
sare şi un praf de zahăr. Se pun toate pe masa 
de aluat şi se frământă până se face un aluat ca 
cel de tăieţei. Din el se face un cârnat gros de 
2—3 degete, din care se taie bucăţele cam de un 
cm. grosime. Acestea se întind cu mâna şi în fie­
care se îmbracă o prună frumoasă, cu tot cu sâm­
bure. Se rotunjesc între palme; când sunt toate 
gata, se fierb în apă clocotită, puţin sărată. Se 
scurg. Se rumeneşte pesmet fin într’o tigae, se 
pun găluştele, se dau în acest pesmet şi se ţin 
până se usucă bine de apă. Se toarnă unt topit şi 
se servesc fierbinţi, cu zahăr pisat.

96. G ogoşi de cartofi cu magiun. Se fac 
întocmai ca gogoşile umplute cu brânză, (vezi No. 
84), înlocuind aceasta cu magiun şi fără să se 
adauge parmezan în aluat.
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97. Crochete dulci de cartofi. Se fierb 6 
cartofi, se curăţă, se trec prin maşină, se ames­
tecă cu 50 gr. unt, şi puţină apă, potrivind u-se să 
formeze o pastă destul de compactă. Se adaugă 
pe rând 3 gălbenuşuri. Se fac crochete, se trec 
prin albuş de ou şi se prăjesc în unt. Se presară 
zahăr.

98. Sufld dulce. Se face o piurea din 3 car­
tofi fierţi (No. 63). Se amestecă cu 3 gălbenuşuri 
frecate cu zahăr, se adaugă albuşurile bătute spumă 
şi puţină coajă de lămâie. Se toarnă într’o formă 
unsă cu unt, se presară zahăr. Se dă la cuptor la 
foc potrivit. Se serveşte îndată ce a crescut şi s’a 
rumenit.

99. Pudding englezesc. Se fierb în aburi vre-o 
12 cartofi mijlocii Se trec de fierbinţi prin ma­
şină, se amestecă cu 4 pricomigdale sfărmate, 2 
linguriţe de miere, un păhărel de ţuică. Se mai 
adaugă un pumn bun de stafide fără sâmburi. Se 
lasă să se odihnească 2 ore. Se ia un şervet des, 
se udă mijlocul cu apă, se freacă apoi cu unt, şi 
se presară făină. Se toarnă compoziţia, se leagă 
capetele, dar nu prea strâns şi se pune să fiarbă 
într’o oală cu apă timp de o oră şi l/2. Se ser­
veşte cu orice fel de cremă sau sirop.

100. Strudel. Se fierb vre-o 6 cartofi mijlocii, 
se trec prin maşina de tocat,- se : amestecă cu 6 
gălbenuşuri frecate cu o lingură bună de unt şi 
2 linguri de zahăr. Se adaugă albuşurile spumă. 
Se aşează într’o tavă câteva foi de plăcintă stro­
pite între ele cu unt, se toarnă compoziţia, şi apoi
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iar câteva foi. Se taie patrate, se coace la cuptor, 
Când e aproape gata se toarnă sirop de zahăr.

101 Tort de cartofi. Se coc la cuptor s/4 kgr. 
de cartofi mari; miezul se freacă cu o lingură de 
unt, V2 ceaşcă de lapte, 3 gălbenuşuri, 125 gr. 
zahăr, Va baton vanilie. La urmă se adaugă o lin­
gură de făină şi albuşurile spumă. Se unge o formă 
de tort cu unt, se toarnă compoziţia, se coace la 
foc potrivit. /
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78. I. Eliade-Rădulescu de George
Baiculescu.* * • '

79- Episcopul Melchisedec de Gheor-
G HE  UlNCĂ.*

Seria D. „ Ş T I I N Ţ A  A P L I C A T Ă " .
Nr.Nn

1. Fabricarea săpunului de A.
S chorr.

2. Motorul Diesel de Ing. Casetti.*
3. Industria Parfumului de E. S e-

VERIN.
4— 5. Aerul lichid de Ilie Matei.
6. Industria Azotului de L. C aton. 
7— 9. Locomotiva de Ing. Casetti.

10. Aeroplanul de Dr. V. A nastasiu. 
îl. Baloane fi Dirijabile de C. Mi-

hAilescu.
11. Betonul Armat de Ing. N. Ganea. 
13. Biri fi trenuri de G. Ş iadbei.
!6. Tiparul de Vasile Romanescu. 
l î .  Ce se scoate din cărbuni de C.

V. Gheorshiu.
7 3. Industria materiilor colorante

de G. A. Florea.
ÎL  Fotografia de CAp. Dr. M. Zapan 
23. Industria zahărului de 6 . I. Ba

boianu.

21. Şase montaje de radio de CAp. D r.
M. Zapan.

22. Cinematografia de CAp. M. Zapan.
23. Automobilul de CApit. de aviaţie

M. Pantazi.
24. Fabricarea sticlei de G. A. Florea
25. Gazele otrăvitoare de CAp. Dr. M

Zapan.*
26. Impăerea păsărilor de N. C. PA-

NESCU.
27. Legatul cărţilor de I. CaramalAu .'
28. Tnnotul de P. Epureanu.*
29. Scoaterea petelor de Victoria A.

Velculescu.*
30. Cum navigă corăbiile de Spar-

DECK.*
31. Planorul de Ing. G. L ipovan.*
32. „Cartea Românească" de I. Simio

NESCU.*
33. Descoperiri şi invenţlunl de Latza

T randafir.*

RĂSPÂNDIŢI

„CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE
E cca mal trebuitoare bibliotecii. Unicii prin varietatea cuprinsului, 
prin icftlnătate, este la Îndemâna oricui. S’a dovedit o adevăraţii enci­
clopedie. Aduce (oloase specialistului, dâwlu-i noţiuni clare din alte 
domenii; procură cunoştinţe folositoare celui care nu se restrânge 

numai la cartea de şcoală. Biblioteca so adresează tuturor.
S’au tipărit până acum peste 2.272.000 cărticele.


