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* *f" Carticica de fatd adund povesti, gusturi si
B U C AT E obiceiuri uitate si este un fel de a arata ca
mancarea nu este doar hran ci gi ritual, ca
gatitul ar trebui mereu precedat de buna
D E P R | N intentie a folosirii ingredientelor in aga fel incat,
in final, bucuria mancatului sd se imbine cu
S,A ® E respectul pentru fiecare imbucatura, echilibrul
VW [ W datorat naturii gi atentia pentru redescoperirea
TRANS“_VANIA ingredientelor simple, locale.

/

1: Intro

2: Oana Irina Coantd - Intinsurd din zer, cas si burduf cu pitd de malai

3: Mara-Elena Oan3, - Ciorba de salate cu papara si afumatura

4: Joan Bebeselea - Supé cremé de hrean

5: Mara-Elena Oan3, - Ciorba de fasole boabe cu prune uscate si hamei

6: Mama, Gerda - Ciorba saseasca de mere

7. Joa, Daniel - Iepure gatit la, foc mic cu gutui rumenite in miere

8: Mara-Elena Oan3, - Cartofii ciobanului razaliti cu carnati de casa copti

9: Ioan Bebeselea, - Limba de vitd cu mamaligd si sos de heciumpeci

10: Mama, Gerda - Chiftelute de miel cu sos de vigine si pireu

11: Melinda Teohari - Tarta de mamaliga cu lapte de bou

12: Horia Simon - Saldu in crustd de mamaliga,

13: Melinda Teohari - Hrenzale cu telemea si sos de kefir cu usturoi copt
14: Horia Simon - Salata de raci si cruditati

185: Melinda Teohari - Pitd de malai cu chisatura si castraveti murati prajiti
16: Ioan Bebeselea, - Ochiuri roménesti in tocana de ceapa

17: Mara-Elena Oand - Fripturd de porc marinat in bere cu mere, sfecla si telina
18: Mihai Toader - Inturnat din usa stanii

19: 2 Women Chefs - Mancarica de verdeturi de primévara cu pasta de jumari
R0: Mihai Toader - Balmos cu sos de branza de burduf fermentata,

21: Joa Daniel - Mamaliga cu branza veche de oaie, o adaptare

R2: &8 Women Chefs - S&rmaélute cu miel si organe de miel in frunze de gulii
R3: Tanti Vio - Scoverzi si Minciunele

24: Joa Daniel - Inghetatd de sfecld cu dovleac copt si branza de capra

25: Mama Gerda - Mere-n pijamale (Apfel im Schlafrock)

R6: Mona, Petre - Ierburi uitate: Hamei

R7: Mona Petre - Ierburi uitate: Limba-mielului

bucilivia 8-a néscd la sal
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Intinsurd din zer, cas si burduf din munti cu pitd de malai

Slow Food Tara Barsei / Bistro de 'Arte, Bragov
Best Woman Chef 2019 - Gault & Millau Romania

oana Irina Coanta

Ciobanii suiau oile la munte primévara devreme si le mai coborau toamna, la ravagit. Mancar-
ea lor era frugald, agezatd pe magari si, de cele mai multe ori, se baza pe o mamaliga fiartd in
ceaun si branz4 ori zdr. Intinsura nu era altceva decat un sos de branza topitd in zar ori
Jjintita, fiert scurt la foc de lemne, in care inmuiau bucati de mamaliga tare. Un fel de “Fondue”
ciobanesc. Am adus intinsura la oras, dar nu oricum, ci aga, pentru domni, cu pitd de malai si

sos bun de burduf de munte si cag dulce, aromat cu ierburi de vara.

PITA CU MALAI

Untul de topeste cu grija, incilzindu-se
impreund cu cimbrigorul gi florile lui.
Ouale, zaharul, sarea si untul topit se
amestecd bine cu un tel si se adauga
laptele batut.

Se toarna totul peste faina de grau
amestecatd cu faina de malai gi praful de
copt. Intr-otava unsid si tapetata cu faind
ori imbracata in hartie de copt, se toarna
compozitia.

Se coace cu rabdare in cuptorul incalzit la
170 de grade, cam 30 de minute.

Tava potrivitd este cea pe care o avetila
indeméana, daca este mai mare, pita va
iegi mai subtire, dacé e mai micé, bucatile
vor fi mai groase.

Pita asta este mai mult sdratd decét
dulce, potrivita cu intinsura.

Dacé o vretilanga un ceai bun de plante,
ca desert, atunci mariti cantitatea de
zahar la 100 de grame si lasati
cimbrisorul in pace, merge bine cu
dulcele gi 0 lingurad de smantand grasé, in
serile ploioase de vara.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA 2-

! PITA CU MALAI

125 g unt, cimbrisor, & oud medii, 30 g .
zahdr, 5 g sare, 400 ml lapte batut, 2508
fdind de malai de moars, cernuta, 125 g |
f3ind de moara, cernutd, 1 praf de copt

INTINSURA

Sosul asta de branza, care pare o scofald
pe mesele altor natii, se face aruncand in
oald nigte smantanéa dulce de casé, ceva,
sméantana acra, o manda de burduf i una
de cas dulce.

Apoi, amestecand la foc domol, turnati
zarul in fir subtire, amintindu-va de sosul
italienilor de la pastele quattro formaggi,
céci la aga ceva trebuie s sperati.
Cantitatile sunt relative, méasura e ochiul
si subtirimea pe care vreti voi sé o aiba
sosul.

Tavaliti bucatile de pitad prin branza calda
si bucurati-vé cé ciobanul nostru gtia s&
manance ca elvetianul ori ca frantuzul,
boiereste, in dosul sténii.

bucilévia s8-a néscul la sal
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Ciorbé de salate cu papara si afumatura

Mardad Elend OanNd  siow Food Viscri / Viseri 32 - White Barn & Blue House

¢ 1 salatd verde mare ¢ 1 ceapd mare

¢ 2 legaturi de loboda * 1-2 morcovi

* 200 g spanac 50 gulei

*Se pot adduga si alte verdeturi, cum ar *4-5 catei de usturoi

fi untigor, mécris, stevie etc., in functie *300 g afumatura de casé (slanind,
de zond si de sezon sunculité, jambon, costite, dupa
*2-3 oud + 1 galbenus (in functie de preferintd)

cum se doreste ciorba, cu mai puting e patrunjel, marar, dupa gust

sau mai multd paparad) e otet, dupa gust

¢ 100 g smantana de casa * sare si piper dupéa gust

*400 g radacionoase albe (telin,
pastarnac, patrunjel)

Se toacé ceapa, radacinoasele, usturoiul si se calesc in ulei.

Se adauga verdeturile si se mai lasé putin pe foc la calit.

Se adaugé apa si se lasa la fiert padné ce legumele se inmoaie.
Separat se taie afumétura gi se pune la prajit. Peste afumatura se
toarné oudle batute si se face o papara.

Separat se amesteca galbenugul cu sménténa gi se adauga peste
ciorba. Se stinge focul.

Se adauga mararul, patrunjelul si papara cu afumatura si se lasa
cateva minute sub capac.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA 3- bucilévéia 6-a ndscul la sal
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Supa crema de hrean

Slow Food Sibiu / Syndicat Gourmet, Sibiu
Ioa n Bebe§ elea Premiul Terroir 2019 - Gault & Millau Romania

Reteta supei de hrean provine de la supa traditionald a landlerilor - Krensuppe si
este o ciorba care se facea in special iarna la taiatul porcului.

Pentru cé folosim hrean murat, supa, degi este ugor picantd, este o supa foarte
proaspata.

Pentru 2 litri de supa avem nevoie de: ¢ 0.5 litri smantana dulce
* 1 borcan de 400 g de hrean ras in otet *50 gunt
¢ 1.5 litri supa crema de legume 1 ceapd, { - 3 catei de usturoi

(R cartofi, 1 morcov, 1 ceapa, 2 - 3 catei de
usturoi, 1 ardei gras)

Se face foarte usor, se fierb & cartofi, 1 morcov, 1 ceapd, 2-3 catei usturoi,
1 ardei gras si orice alte legume avem disponibile, dupa care se blendeaza.
Separat se calegte ceapa cu usturoiul, se adauga untul gi hreanul ras, se
mai calesc -3 minute, apoi se adauga restul ingredientelor si se fierb la
foc mic 5-10 minute.

Se adauga supa de legume, se blendeazd, se da prin sitd rard si se
potrivegte de gust.

~BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA k- Bucilivia s-a nésad la sal



BUCATE
DE PRIN
SATE

TRANSILVANIA

Ciorba de fasole boabe cu prune uscate si hamei

Mardad Elend OanNd  siow Food Viscri / Viseri 32 - White Barn & Blue House

O retetd tipicd din Viscri si, in general, din Haferland.

Haferland sau ,Tara Ovazului” este regiunea sdseasca din Transilvania cuprinsd intre Rupea
si Sighisoara, denumitd astfel intrucat localnicii obignuiau sé cultive cu precadere ovazul, din
cauza climatului mai aspru. Culturile de ovaz au fost de foarte multe ori completate in aceasta
zond cu hamei, folosit cel mai adesea pentru bere. Lastarii de hamei se gasesc primavara
chiar si sdlbatic, in zona Saschiz - Viscri, si au o texturd si un gust aparte.

¢ 1 kg fasole boabe ¢ 300 g prune uscate

* 2 morcovi ¢ 150 lastari de hamei

e 2 radacini patrunjel ¢ 1 lingura rasa de zahar

* 1 telind * 150 ml bulion

¢ 1 pastarnac * 100 g tarhon in otet

* 2 cepe mici (se poate pune mai mult sau mai putin, in functie de gust)

Fasolea se spalé gi se pune la fiert. Cand fierbe apa, se strecoard gi se pune din
nou la fiert in apa proaspata.

Separat se célesc legumele téiate cubulete.

Cand fasolea e aproape fiarta, se adaugs legumele calite peste, sa fiarba
impreuns cu fasolea.

Cand legumele gi fasolea sunt fierte, se adauga bulionul si o linguré de zahar.
Se adaugé tarhonul, zeama de la tarhonul in otet, prunele uscate si lastarii de
hamei gi se stinge focul.

Optional, peste ciorbéa se poate face si un réntas.
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Ciorba saseasca de mere

“Mama Gerda” - Gerda Gherghiceanu siow rood viseri / viscri 22

Un exemplu tare bun de retetd saseasca veche, care amestecd gusturi si arome,
carnuri si fructe; o zama autentica transilvdneand, din ce in ce mai rar intalnita in

prezent.

* % kg oase de porc e 1 telind * 1 linguritd otet

* 2 radacini patrunjel * 1,5 kg mere acrigoare de casé e 1 legatura patrunjel
e 1 morcov e 1lou * sare sipiper

* 1 ceapsd ¢ 1 lingura rasa de faina

Se pun oasele de pore la fiert.

Cand sunt fierte, se strecoara, se pastreaza zeama. O parte dintre zarzavaturile
taiate marunt (jumatate de telind, 1 patrunjel, ceapa, morcovul) se pun la fiert
in zeama pastrata.

Cand zarzavaturile sunt aproape fierte, se adauga merele taiate cubulete.

Se ia de pe foc si se mai lasé cam 15 minute s& se odihneascd, timp in care se
adaugs cealaltd jumatate de telind tdiatd in 3 si patrunjelul radacing taiat
bucati. Dupéa 15-20 minute se scot si se dreg cu un ou, faina si o lingurita de otel.
Se adauga si carnea de pe oase taiatd marunt.

La servire se presard patrunjel verde.
Se serveste calda, cu sméantani de casé langa.

~BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA b- Buciliria s-a nésad la sal



Iepure gatit la foc mic cu gutui rumenite in miere

J od Dani el Slow Food Sibiu / Hochmeister Sibiu

In trecut, in zona Sibiului, sasii preparau iepurele cu fructe de sezon. Mi-am dorit foarte mult
s& pun pe masé aceastd retetd, pentru ca iepurele este un ingredient tot mai rar intalnit in
prezent.

¢ 1.5 kg iepure intreg fard organe ¢ 3 gutui

¢ 500¢ ciuperci de padure ¢ 4 linguri miere

¢ 2 cepe medii * 50 & unt

* 6 catei usturoi * cateva fire mangold

e 1 litru supa de pui ¢ 100 ml smantana dulce

¢ 200 g malai ¢ 50 ml ulei de floarea soarelui
¢ 200 ml vin alb * sare sipiper - dupd gust

Iepurele se portioneaza, se pune intr-o cratitd cu ulei incins si se lasd pana se
rumeneste bine, pe toate partile. Apoi, scoatem toate bucatile de iepure intr-un
castron. Se toacé ceapa si ciupercile, apoi se célesc In grasimea in care a fost rumenit
iepurele, se adauga bucétile de iepure inapoi in cratitd si stingem cu vinul alb. Vinul va
ajuta la degresarea cratitei, rezultatul fiind un sos de culoare rumenie cu o aroma tare
faind. Dupa ce alcoolul s-a evaporat, turndm supa de pui, punem un capac sau o foaie
de copt in form4 rotunda si lasam s& fiarba la foc mic. Dupé aproximativ o ora gi
Jjumatate, carnea se va desprinde ugor de pe os. De reguld, eu separ oasele gi las in
tocand doar carnea.

Tnainte cu 10 minute de a stinge focul, se adaugd usturoiul tocat marunt si stnanténa,
pentru a oferi putiné cremozitate sosului. Tocana se condimenteaza cu sare gi piper,
dupa gust.

Separat, intr-o tigaie cu aproximativ 100 ml de apa, se adauga gutuile taiate in felii
egale, fard sdmburi, impreund cu mierea si untul. Se lasa la scdzut, la foc mare, pana
cand gutuile s-au inmuiat si capata o faina culoare caramelizata.

Pentru mamaligs, se pune apa la fiert intr-o oald mai mica. In ap4, se presars sare si
faind de maélai. Pentru aceastd retetd, eu prefer mamaliga mai moale.

Dupé ce se agazd mamaliga si tocana de iepure in farfurie, se adauga cateva frunze de
mangold, pentru un plus de culoare si prospetime.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA T- Buciliria s-a nésad la sal
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Cartofii ciobanului razaliti cu carnati de casa copti

Mara Elend OdnNA  siow Food Viseri / Viscri 32 - White Barn & Blue House

Retetd din zona Hunedoarei, gatit4 la noi in casd de mama, si inainte de ea de bunica Tiu. O gatim
de atata vreme incat nu mai stie nimeni, cu exactitate, cum a cules reteta asta. E posibil s& aiba si
influente unguresti din Sighetul Marmatiei, unde s-a ndscut bunica.

Pentru cartofi: Pentru carnati:
¢ 1 kg cartofi albi » 1 kg carnati de porc de casa
e BOgunt ¢ 300 g moare de varza

* 250 g smantana grasa de casa (este foarte
important ca smantana sa fie de caséa)

¢ 200 - 250 g telemea veche de oaie, de casa
¢ 100 g burduf de munte

Cartofii se fierb in coajé si se curdtd. Se unge o tava cu unt.
Se razaleste un strat de cartofi pe rdzatoarea mare. Se razaleste peste cartofi un strat
de branza telemea de oaie. Se adauga peste branza un strat de smantana.

Se repetd straturile, pand la doud treimi din inaltimea tavii.
Deasupra se rade generos burduf. Se baga la cuptor, la 170 - 180 de grade, pana se
formeaza o crustd deasupra.

Carnatii se taie bucéatele si se pun in tava. Se adauga moarea de varza.
Se lasé la cuptor la 180 de grade pana sunt rumeniti si moarea a mai scdzut.

* Se servesc cu dulceatd de ardei iute ori cu sos de sméantan si hrean gi pudré de sfecla.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA §- Bucdliria s-a nésad la sal



DE PRIN
SNTE

TRANSILVANIA

L
By

Limba, de vitd cu mamaliga gi sos de heciumpeci

Slow Food Sibiu / Syndicat Gourmet, Sibiu
qu n Bebe§elea Premiul Terroir 2019 - Gault & Millau Romania

Aceasta reteta se facea In special toamna, cadnd beciurile erau pline si se tdiau vitele
care nu ar fi trecut iarna.

* 1 limba de vita * 1 radécing de telind mica * 100 g unt
¢ 2 - 3 morcovi * 1 lingurda de otet * 300 - 400 g gem macese
¢ 2 - 3 cartofi * 1linguritd cimbru * sare gi piper

Limba de vita se fierbe 3-4 ore pani se ia pielea de pe ea usor jos. In apa in care
fierbem limba, addugam sare, o lingura de otet, cimbru, piper, morcovi, cartofi, telin
si ce alte legume mai avem la indeméana.

Supa in care a fiert limba se reduce si se adauga gemul de mécege (heciumpeci).
Dupa ce se curatd limba de piele o rumenim in unt.

Se servegte cu sosul de heciumpeci, mamaliga préjita si salatd de ardei copt.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA 9- bucilévéia 6-a ndscul la sal
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Chiftelute de miel cu sos de vigine gi pireu

“Mama Gerda” - Gerda Gherghiceanu  siowrood viseri/ visori 22

Despre sosul de vigine existd o disputd veche. Nu se mai stie in Transilvania dacé e specific
sédsesc sau specific unguresc, dar fiecare parte gi-1 asuma cu tarie. Asta nu face decat sa
confirme cét de amestecate sunt gusturile, aromele si retetele la noi pe dealuri.

Chiftelute: Sos de vigine:

* %2 kg carne tocata de miel ¢ 1 compot de 800 ml vigine (acrigor)
e 150 g grasime pasare de casa 1 lingurd rasd de faina

* 2 cartofi cruzi, razaliti marunt gi storsi e 50 ml ulei

* 3 catei de usturoi * 100 g gem macese

¢ 1 ceapd mica

*lou

* sare si piper, dupi gust

* 150 g faina

Pentru chiftelute, se amesteca toate ingredientele, mai putin fiina. Se formeaza
chiftelele. Se rostogolesc prin faina. Se prajesc in ulei sau untura.

Se préjeste faina in ulei, amestecandu-se continuu pana se face ugor maronie.
Se adaugéa compotul de visine, se amesteca in continuu pané se ingroaga.
Se adaugéa gemul. Se mai dé un clocot si se stinge.

* Se servegte cu pireu sau altd garniturd complementara.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA 10- bucilévia 6-a néscul la sal
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Tartad de mamaliga cu lapte de bou

Me I 1 nd a Teo h QAI'l  Freelance Chef, Bucuresti - Sighetu Marmatiei

Imi place mult mamaliga tare, aia tdiatd cu atd, bunica o facea la tuci, peste care trecusera atatia
ani si atatea feluri de mancare incat iti trebuia & méini sa o ridici de pe spor. Apoi, dupé ce se
racea mamaliga, o invelea in stergare si o baga sub pernele mari din fan ca sé o tind proaspata.
Dar uneori imi mai facea si mamaliga fiartd in lapte in care arunca niste paprica. Aia era,
preferata mea gi manjeam mereu cu ea blidul plin de tocana de hribi. Eu am adaptat-o un pic, dar
mereu sunt cu gandul la mosica mea cand o mananc.

Pentru tarta de mamaliga: Pentru laptele de bou:

¢ 1 litru lapte gras ¢ 1 litru lapte gras

* 2580 g faind de malai * 500 g seminte de dovleac crude

¢ 100 g unt gras * sare

* o linguritd rasid de boia afumati Pentru topping:

¢ sare dupd gust * branza de burduf maruntitd, pudra de leustean

Se pune laptele la fiert impreund cu untul si boiaua afumaté, cadnd ajunge la
punctul de fierbere se varsa treptat faina de maélai si se amesteca continuu pana
ce malaiul e gatit.

Se varsa continutul pe o forma de tartd unsa cu ulei in prealabil si se muleaza cu
degetele dupé forma, vasului. S& faceti asta cat incé e caldd mamaliga. E mai ugor
de manevrat. Se pune deoparte sa se raceasca.

Tncinget;,i cuptorul la 200 de grade si prgjiti semintele de dovleac.

Apoi mécinati semintele pané ce devin o faina find.

Intr-un vas puneti laptele la fiert si treptat varsati faina de seminte in lapte,
amestecand continuu, ajustati dupa consistenta doritad. Nu uitati de sare.
Amestecul se ingroasé putin si la racire. La consistentd ar trebui sa fie o pasta
mai groasa. Tarta care a stat la rece se umple cu laptele de bou gi se orneaza cu
branza de burduf, cit sd acopere umplutura.

Tarta se poate manca rece sau o puteti baga pe cuptor cat sa se topeasca branza.
Pudrati tarta cu leustean uscat mécinat intr-o ragnité de cafea.

*Restul de mamaéligd merge perfect a doua zi cu lapte cald, aga cum imi ficea mogica in
fiecare vacantd de vard pe valea Izei
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Saldu in crusta de mamaliga

Horida SIMON Freelance Chef/ Clubul Gastronomic Transilvan, Cluj-Napoca.
’

Poate cel mai ignorat peste de pe teritoriul Romaniei, saldul se gaseste din abundenta in
Dunére gi pe alocuri pe meleagurile noastre transilvane. Fiind un excelent rapitor, crescatorii
de peste il ocolesc, de aceea, mai tot timpul, saldul o s& fie de captura. Carnea lui albé si fermé
il pozitioneaza foarte sus in topul ingredientelor din Transilvania.

* un galdu de marime medie ¢ 50 - 1008 unt ¢ 1 trufd proaspata
¢ 150 g faina de malai « ulei de floarea soarelui * 3-5 g fulgi de ardei
¢ 10 g cimbru pentru prajit * sare gi piper

Pegtele se fileteazd, fileurile se curdtd cu grija si cu ajutorul unei pensete se scot
oasele.

Se razuiesc cateva felii de trufa si se amesteca cu faina de maélai, doar cu partea din
care se face mamaliga.

Se face o mamaliga cu faina aromaté, cand se ia de pe foc se adauga unt si se
omogenizeaza cu un tel. Cantitatea de unt depinde de cat de cremoasa se doregte a
fi mamaliga.

Pegtele se asezoneaza i se dé prin restul de faind de mélai amestecata cu cimbru gi
fulgi de ardei. Se prajeste la foc iute in ulei de floare sau intr-un cuptor pe hartie de
copt.
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Hrenzale cu telemea si sos de kefir cu usturoi copt

Me I 1 nd a Teo h QAI'l  Freelance Chef, Bucuresti - Sighetu Marmatiei

Hrenzalele le mancam acasé, in Sighetu Marmatiei, mama mi le ficea destul de des, ca se fac
repede gi imi placeau mult. Eu sunt innebunitd dupé cartofi, asa ca orice implica prajit cartofi in
unturad ma fericeste.

Pentru hrenzdile: Pentru sosul de kefir:

* 2 kg cartofi ¢ 300 ml kefir gras

¢ 4-5 linguri faina ¢ 100 g maioneza de casa

e 3oud * 3-4 catei de usturoi, copti, nigte sare
¢ 1 legatura patrunjel tocat fin Pentru topping:

* sare si piper * telemea méaruntitd de capra gi oaie

¢ untura sau ulei pentru prajit ¢ pudra de tarhon

Se rad cartofii prin gaurile mari de la razatoare, se storc cat mai bine de lichidul care
se acumuleazd si se amesteca cu restul ingredientelor. Daca amestecul e prea lichid
mai addugati faind sau dacé e prea gros mai addugati un ou.

Se pune uleiul sau untura intr-o tigaie, cam 100 ml, cu lingura punem amestecul in
tigaie si cu dosul ei facem o forma de placintd, nu intindem prea mult ca s& rdmana si
pufoase in interior. Cand cartofii se prajesc i intoarcem gi pe cealaltad parte. Se scot
pe prosoape de hartie.

Pentru sosul de kefir amestecam toate ingredientele. Usturoiul copt se face la
cuptorul incins la 200 grade. Taiati un cdpacel de pe cdpatand de usturoi cat sa fie
expus miezul. I1 stropiti cu ulei de mésline si un praf de sare. il inveliti bine intr-o
bucaté de staniol groasa si il bagati la cuptor pentru 45-60 minute. Cand e gata il
14sati la racit complet. Usturoiul este atat de moale incat puteti s stoarceti miezul
din cdpatana.

Asezonati si gustati mereu, ca sé va dati seama dacé e asa cum v place.

Puteti sa aranjati hrenzalele in farfurie agsa cum agezati clatitele americane, claie
peste gramada. Turnati cateva linguri din sos, ornati cu branza si pudra de tarhon.

Eu mancam hrenzalele cu sdmatiséd sau cu salatéd de rosii si ceapd verde sau cu castraveti murati
si carne de porc gatitd domol pand se face zdrente.
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Salata de raci gi cruditati

Horid SIMON Freelance Chef/ Clubul Gastronomic Transilvan, Cluj-Napoca
’

Cea mai bunj alternativé la fructele de mare, racul este poate singurul supravietuitor al
molustelor, crustaceelor si a altor ,spurcaciuni” ce se regaseau pe mesele transilvanene in
secolele trecute. Racul se gaseste din abundenta doar ca nu se mai pescuieste, dar dacé egti
norocos, noaptea, cu o felie de slaniné, pe malul unui lac, poti ademeni cativa.

¢ 10-12 raci ¢ patrunjel verde * o0 lingura de mustar fain
* 2 morcovi e tarhon in otet * un catel de usturoi
* 0 telind, un pastarnac ¢ B0 g maioneza de casad * sare si piper

Racii se fierb in apa cu sare gi usturoi zdrobit, circa 5 minute, apoi se muté in apa
cu gheata.

Legumele se curata, se spald si se taie fasii subtiri, ca mai apoi fagiile s se taie in
bastonasge fine de tot. Acestea se pun intr-un vas cu apa si gheata.

Dupa racire, racii se curatd, carnea din coadé si din clegti se pune deoparte.

Din maioneza, mustar si otet se face un dressing cu care se aromeaza bastonagele
si carnea de rac. Patrunjelul se spald si deshidrateaza. O parte dintre frunzele
uscate se folosesc ca decor, o parte se zdrobesc si se presara peste salata dreasé
cu dressingul din maioneza. In functie de gust, se poate adduga siun splash de
lime sau orice alt fruct citric.
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Pita de malai cu chisadtura gi castraveti murati prajiti

Me I ] nd a Teo h Q']  Freelance Chef, Bucuresti - Sighetu Marmatiei

Pitd de malai Pentru chisdturd

* 600 ml lapte sau apa ¢ 200 g slaning afumata sau nu, sa fie moale
* 250 g malai grisat ¢ 1 legatura patrunjel tocatd marunt

* 250 g faina de grau cernutad ¢ 1 ceapa rogie tocatd marunt

¢ 1 plic praf de copt ¢ sare grunjoassd dacd slédnina nu e sarata

* 50 g de unt topit

¢ 1 lingurita rasa de sare Pentru castraveti in saramura prajiti

¢ 1 lingurita rasa de zahar * 3-4 castraveti in saramurd, feliati nu foarte subtire
¢ 1 lingura de untura de porc sau rata e 2ousd

* 50 g fainda alba * f3ind, pesmet, sare

¢ 100 ml apa ¢ ulei pentru prajit

¢ sare, piper, cimbru, boia * se pot adduga ciuperci de padure

Incingem cuptorul la 200 grade.

Se amesteca fainurile cu praful de copt si condimentele uscate. Apoi se toarnd laptele si untul
topit récit. Omogenizati si verificati s& nu ramané cocoloase.

Optional se poate amesteca In compozitie gi 100 grame de porumb fiert.

Amestecam totul si turndm compozitia intr-o form4 rotunda unsé cu untura.

Tinem la cuptor cam 30 minute.

Omogenizam cele 50 grame de fain4 cu 100 ml de apa si cu pensula ungem toata painea.
Ridicdm temperatura gildsdm si se formeze o crustd, vreo 10 minute.

Se acoperd cu stergare si se lasé la racit vreo & ore. Apoi se scoate din formaé.

Slénind se taie si se marunteste dupd plac, mai pdstoasa sau mai mésgcata. Apoi o amestecati cu
ceapa. §i patrunjelul.

De v4 place picant, merge si un strop de orice sos iute aveti prin casa.

Tapetati bine castravetii feliati cu prosoape de hartie. Tncingetgi uleiul intr-o tigaie. Pe 3 farfurii
pregétiti faina, oudle batute bine si pesmetul cu sare. Treceti felia de castravete prin faina, apoi
ou sila final prin pesmet. Se prédjesc destul de repede, maxim 1 minut pe ambele parti. Le
scoateti pe prosoape de hartie.

Acum le combinati pe toate, o felie de pitd de malai unsé cu chisidtura peste care puneti cate felii

de castraveti vreti sau, de nu aveti chef s faceti toata reteta, merge pitd de malai si cu rosii din
gradina, branza de oaie si niste ceapd verde sau cu iaurt de casé.
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Ochiuri roméanesgti in tocana de ceapa

Slow Food Sibiu / Syndicat Gourmet, Sibiu

qu n Bebe§elea Premiul Terroir 2019 - Gault & Millau Romania

Este, dacéa vreti, o variantd neaosd pentru mult mai faimoasa shakshuka.

¢ 2-3 cepe mari pentru tocana e 30ua
* 0,2 litri bulion sau rosii proaspete pasate ¢ cimbru, sare, piper

Ceapa taiatéa fidelutd se freacé cu sare gi se pune la foc mic intr-o tigaie sau ceaun cu
fund gros. T.gsi va ldsa apd si se va gati incet. Cand tocana de ceapa este aprope gata, se
adauga bulionul gi se fierbe pana scade.

Spargem oudle in tocana si le ,pogdm” 8-7 minute - in functie de preferinte.
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Fripturd de porc marinat in bere cu mere, sfecla gi telind

Mard Elend OanNd  siow Food Viscri / Viseri 32 - White Barn & Blue House

O retetd cu puternice influente sasegti, care ar trebui sd continé “rdbdare” pe lista
de ingredinte.

¢ 1 kg pulpa de porc * 1 cadpatana de usturoi

¢ 500 ml bere blonda * 10 g cimbru sau dupa gust
* 50 ml ulei de mésline * 2 lingurite mustar

* 1 telind cu tot cu tulpind * sare gi piper

* 2 mere, 1 sfecld

Se face 0 marinadé din usturoi pisat, mustar, cimbru, ulei de mésline, sare, piper
sibere. Se taie porcul in bucéati cat pentru o persoand fiecare bucata.

Se pune marinada peste porc si se lasa peste noapte in frigider sau mécar pentru
cateva ore.

Se taie sfecla si telina felii gi se agaza in tava.

Se pune in tava si porcul cu tot cu sosul in care s-a marinat. Dacé e cazul, se mai
adauga bere pana porcul e aproape acoperit.

Se acopera tava cu un capac sau cu folie de aluminiu foarte bine gi se tine la
cuptor la 145 - 150 de grade C, cam 5 ore, panda cand carnea devine foarte
frageda. Cand friptura este aproape gata, se ia folia sau capacul de pe friptura si
se adauga merele taiate felii.

Se mai tine la cuptor 15 - 20 minute gi se poate servi cu un piure de cartofi cu
patrunjel sau de mazare, cu fasole pastai sau sparanghel.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA I7- bucilévia s-a ndscd la sal



[ BUCATE

Inturnat din uga stanii

Mi h al Toa d @I" Freelance Chef, Culegator de retete si traditii - Fragmente

O retetd veche culeasa de pe Valea Sebegului, o zond incé bogata in stane gi traditii
ciobdnegti. Inturnatul din usa sténii are nevoie de doar patru ingrediente:

e 3 litri smantana » Paine densd, veche si uscatd, aprox. 1 kg
* 300 g cag copt sau maturat * sare, dupd gust, in functie de salinitatea cagului

Este foarte importat ca acest preparat ciobadnesc sa fie gatit afara, intr-un ceaun, la foc
deschis. Fumul are un rol important in aroma finald a preparatului.

Asgadar, se pune smantana la fiert impreund cu sarea. Dupé ce a dat in fiert se adauga
painea ruptd la mana si se lasa la fiert pana se incorporeaza uniform. La final, se d&
ceaunul de pe foc si se adauga cagul copt tdiat mic pentru a se topi mai rapid.

Se serveste pe loc, extrem de rar sau aproape niciodatd in restaurante, cel mai adesea
pe dealuri, in aer liber sau in adapostul ciobanului daca e vremea tare urata.
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Mancarica de verdeturi de priméavara cu pasta de jumari

2 women Chefs Proiect culinar feminin din judetul Bragov: Oana Coanté si Mara-Elena Oand

O retetd veche, numa’ buné de méncat in vremuri de coasé, in zilele bune cand
timpul iti dddea rdgaz sa te intorci acasé, si stai la masa si s& manci din blide, nu pe
paturd la umbra nucului. Oamenii obisnuiau s& spund cd amestecul de jumari cu
verzituri le da energie pentru treburile la camp.

¢ 1 salatd verde ¢ 1 legatura ceapa verde

¢ 1 legatura loboda rogie e 1 legaturd de usturoi verde

* 1 legaturs lobods verde *Optional, se poate adduga o legatura de leurda.
* 300 g spanac ¢ 2 linguri untura de casa

*Se pot adduga si alte verdeturi, cum ar ¢ 150 g pasta de jumari

fi untigor, mécris, stevie etc., in functie ¢ mérar si patrunjel

de zond si de sezon. * sare sipiper, dupa gust

Ceapa verde si usturoiul se toacd si se pun la cilit in untura. Se adauga toate celelalte
verdeturi si se lasé la dunstulit (indbusgit). Cand sunt aproape gata, se adauga pasta de
Jjumari, sarea, piperul, mararul si patrunjelul tocate si se mailasd 3 minute pe foc.

Se poate servi cu pogacele de jumari si cu cremé de ou si se poate gati primévara cu
ierburi din flora spontané de pe dealuri si din padure.
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Balmog cu sos de branzé de burduf fermentata

Mihai Toader Freslance Chef, Culegitor de retete si traditii - Fragmente

Reteta reinterpretatd, inspiratd din muntii care ocrotesc Valea Sebesului.
La fel ca si inturnatul, balmogul trebuie gatit afara, neaparat la foc deschis, pentru a primi
aromd de fum.

Pentru balmos: Pentru sos:

¢ 1 litru jintuiala, 1 litru lapte gras ¢ 100 ml jintuiald

* 300 ml smantani si 120 g unt sirat (zer ramas dupa ce a fost preparatd urda)
e 750 g maélai de moara ¢ 100 ml smantana dulce

* 50O g cas de oaie maturat * 100 g branza de burduf

* 100 g branza de burduf * 200 g ciuperci de padure

Intr-un ceaun se pune jintuiala la fiert impreund cu laptele si putind sare (trebuie s
fim atenti la salinitatea branzeturilor).

Lasam sé fiarba cateva minute. Dupa ce a fiert jintuiala, addugdm maélaiul in ploaie si
amestecadm incontinuu pané ce acesta se gateste complet. Addugam casul, burduful,
100 g de unt si smantana si amestecam pand obtinem o texturd cremoasa. In mod
normal, balmogul se serveste dupé ce il iei de pe foc, insé eu am ales s4 il réstorn intr-o
tava si s4 il rdcesc pentru a-1 tdia intr-o formé dreptunghiulara.

Dupa ce am obtinut forma doritd, il introduc intr-un cuptor. Intr-o cratitd ard restul de
unt sérat, iar cu o pensuléd ung balmosul proaspét scos din cuptor.

Pentru sos, punem ciupercile la deshidratat intr-un deshidrator sau pur si simplu la
soare, agatate pe o atd. Dupa ce s-au uscat complet, o jumatate din cantitate se macina
intr-o résnitd cu putind sare pana obtinem o pudra foarte fina. Intr-un vas punem
putind apa fiartd, introducem cealaltd jumatate de ciuperci deshidratate gi 14s4m la
infuzat. Intr-o cratitd punem la fiert jintuiala, smantéana si branza, amestecam
continuu, iar la final addugam infuzia de ciuperci pand obtinem textura doritéd. Peste
sos cernem pudra.
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Mamaliga cu branza veche de oaie, o adaptare

joq Daniel siow Food Sibiu / Hochmeister Sibiu

¢ 100 g malai de moara ¢ 200 ml ulei de dovleac ¢ o felie bund de slanina
e 1lou ¢ 3 linguri ulei floarea soarelui ¢ 1 lingura zahar

* 40 g branza veche de oaie * 6 foi de dafin * 1 catel usturoi

¢ 1 conopida e 150 ml otet * 10 gunt

¢ 100 ml suc de sfecla * 3 cuigoare * 0 crengutd cimbru

¢ 3 cepe mari * 1 stelutd anason * sare si piper dupa gust
¢ 1 legatura patrunjel * 100 ml sos de rosii

Tocand de ceapd: Pentru aceasta retetd, vom incepe cu tocana de ceapd, acesta fiind elementul
care necesitd cel mai lung timp de gitire. Intr-o tigaie cu ulei de floarea soarelui, se adaugi ceapa
tocata pesgtisori, la foc mic. Cand ceapa. a devenit sticloasa si usor rumenitd, se adauga 3 foi de
dafin, sucul de rosii, sare si piper, dupa gust. Ca si nu se prinda de fundul tigaii, addugam si putina
apé gi se lasd la foc mic, timp de 20-25 de minute.

Conopidd muraté pe loc, cu sfecld: Intr-o cratitd mica, addugam otetul, impreund cu aceeagsi
cantitate de apa (150 ml), o linguré si juméatate de sare, zaharul, cuigoarele, anasonul, 3 foi de
dafin si sucul de sfecla. Compozitia se lasé la fiert pana cand clocoteste. Se stinge focul si se
adauga conopida, data in prealabil prin razatoarea mare.

Conopida se lasa timp de 30 de minute, la infuzat, dupa care se poate strecura.

Uleiul de patrunjel: Intr-o cratitd micéd, se pune la foc, uleiul de masline cu un praf de sare, pAna
cand ajunge la temperatura de 40 de grade Celsius.

Intr-un blender de masé se adauga patrunjelul, uleiul cald gi se blendeaza la viteza maxima. Apoi
continutul se scurge printr-un tifon, obtinadnd un ulei aromat de o culoare verde aprins.

Mamaliga: O mamaliga cu o consistenta tare se prijeste in tigaie, in unt cu o picatura de ulei
aromat cu cimbru uscat, si cu un catel de usturoi zdrobit.

Oul romanesc: Intr-o oald cu api clocotitd, addugim o lingurd de otet. Oul se asaza in apd, cu grija,
si se lasd la foc mediu. Dupd trei minute (pe ceas), se scoate oul cu o paleta.

Se asazd tocana de ceapd, mamaéliga, oul roméanesc si conopida muratd intr-o farfurie. Peste se
presard branza veche de oaie, sldnina prajitd si uleiul aromat de patrunjel.
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Sarmalute cu miel si organe de miel in frunze de gulii

2 women ChefS Proiect culinar feminin din judetul Bragov: Oana Coantd si Mara-Elena Oana

* pentru 50 de sarmaélute de 30 g sau 30 de sdrmalute de 50 g

e 700 g carne tocata de porc ¢ 1 litru moare de varza sau 1 litru bulion de casa
* 300 g organe tocate de miel * 2 cepe mari gi & ardei capia

(pentru un gust mai putin intens, organele de miel  « 1 legdtura de ceapa verde

pot fi inlocuite cu aceeasi cantitate de carne de * 1 linguritd de cimbru (se poate pune mai mult, dupé
miel sau de porc, dupé preferinte) gust)

* 500 g carne tocatd de miel * 0 tulpind méarar

¢ 100 ¢ slanind tocatéd * 1 linguritd boia de ardei dulce

* aproximativ 250 g untura « 5-6 foi de dafin

* 200 - 250 g grau sau arpacag * sare si piper dups gust

(se foloseste grau pentru o texturd usor crocanta

° ¢ aproximativ 5O - 60 frunze de gulie, in functie de
a sarmalelor sau arpacas pentru sarmale moi) ’

marime

Gréaul se spald bine si se lasa peste noapte in apa.

Se toaca ceapa, ceapa verde si ardeiul capia. Se pun la calit in 100 - 180 g de untura. Se adauga
graul scurs de api si se mai laséd 3-5 minute la calit, amestecénd la nevoie pentru a nu se prinde.
Daca e nevoie, se mai adauga untura. Se ia compozitia de pe foc si se adauga cimbrul, boiaua si
piperul. Se lasé la racit.

Organele de miel se fierb intr-un clocot, se scurg, se spald intr-un jet scurt de apé, se lasa la racit si
se toacda. Se strecoara de surplusul de zeama, care nu se arunca.

Frunzele de gulie se spald, se curdta de codite si se trec pe rand prin apa clocotitd, doar cat sa se
inmoaie putin pentru a permite impachetarea usoara a sarmalelor. Se lasé la scurs si la racit
intr-o sita.

Cand legumele si graul s-au racit, se amesteca aceastd compozitie cu organele de miel tocate,
carnea tocatd de porc, carnea tocatéd de miel si sldnina tocata. Se adaugs sare si piper, dupé gust.
Se ia o cratitd lata si se unge bine cu unturd. Se pun pe fundul acesteia cateva frunze de gulie,
Jjumatate din tulpina de mérar, foi de dafin, crengute de cimbru.

Se impacheteaza sarmelele gi se pun in cratitd. Peste primul rénd de sarmale se mai intinde o
lingura de unturd. Se pune al doilea strat de sarmale gi al treilea strat, daca e nevoie. Indicat este
s& se pund in cratitd maximum 3 randuri de sarmale. Deasupra se pune tulpina de mérar, cimbru,
foi de dafin si cateva frunze de gulie. Se toarna moarea de varza si, daca e cazul, se completeaza
cu apa cat sa acopere sarmalele.

Se pun la fiert, la foc mic, sub capac, intre & gi 4 ore.
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Scoverzi, Minciunele

“Tanti Vio” - Carolea Viorica siow rood viseri / viscri 125

Scoverzile (scovergile), minciunelele si ruda lor apropiaté sdrata, cocile, erau dospiturile cele mai
usor de facut la casa omului. Scoverzile si minciunelele se mancau ca desert, iar cocile pe post de
paine, in zilele in care nu era vreme de framantat si aprins cuptorul pentru pitd. Si unele, si altele
se faceau pe plita sobei sau in ulei.

“Reteta mea de scoverzi vine de la o vecind sdsoaicd din Bunesti gi am gatit-o prima oara pe plita
sobei, intr-o iarnd, cam acu 30 de ani” - Tanti Vio

Scoverzi: ¢ 1 litru lapte de tara » 2 linguri rom
« 1 kg faina e 1lamaie » un praf de sare
* 40 g drojdie proaspata *140 g unt * 60U

Se face o0 maia din putin lapte cildut, nu fierbinte, cu putiné fainé gi putin zahar.
Se lasa la dospit vreo 10 minute, ap01 se amesteca cu celelalte mgredlente sise

fr&manta bine. Se lasé la dospit pana isi dubleaza volumul.

Dupé ce a dospit, se rup cu ména bucati din cocé si se intind tot cu ména cam la o
palma. Se prgjesc in ulei incing sau pe plita, cum faceau batranii.

Scoverzile se mancau cu zahar sau cu dulceturi.
La ocazii, aluatul de scoverzi se intindea subtlre se umplea cu urda si mérar si se cocea,

pe piatra incalzitad pe soba sau la tuci.

Minciunele: ¢ 2 linguri zahar 2 0ud
¢ 2-3 linguri smantana * 200- 250 g faina e un praf de sare
* 200 ml (1 cani) lapte (faind cat cuprinde)

Se framanta aluatul, se intinde, se taie in triunghiuri si se préjeste in ulei.
Minciunele se servesc cu zahdr sau cu dulceturi.
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Inghetatd de sfecld cu dovleac copt si branza de capra

Joa Daniel siow Food Sibiu / Hochmeister Sibiu

Uneori, in copilarie, cadnd mama ne promitea desert, si primeam dovleac copt, mé strambam.
Gustul si mirosul de dovleac copt m-au urmarit, devenind pentru mine o provocare. Astfel, acest
desert imbind dulcele cu gustul acrigor al citricelor, sdrat si crocant cu un after taste de cognac de
la inghetata de sfecla.

¢ 110 g sfecld coapta *150 g zahar *5 g branza de capra

* o felie de dovleac * 225 ml lapte * 3-4 frunze macrig

¢ 450 ml smantana dulce ¢ 50 ml de suc portocale e un praf de sare

* 40 ml cognac * 50 ml de suc de lamaie  sirop de tarhon dupa gust
* 6 galbenuguri de ou ¢ 10 g nuca

inghet;,a.ta.. Smaéantana cu laptele se pun intr-o cratitd, la foc mic. Intre timp, se freacé
galbenusgurile cu 100 de grame de zahdr si se adauga cognacul. Sfecla coapta se
blendeaza pand obtinem un piure fin. Dupé ce laptele a inceput sa fiarba, addugam
zahdrul cu galbenusurile si ldsdm la racit. Cand compozitia este rece, se adauga
piureul de sfecld, se amestecd cu un tel si se baga la congelator pentru cateva ore.

Dovleacul se curata de coaJa se feliaza sise cresteaza ugor pe suprafata fiecarei felii.
Felia de dovleac se asazd pe o tava pregatitd in prealabil, cu foaie de copt Se dala

cuptor, la 160 de grade, timp de 10-15 minute.

Sosul de citrice. Se stoarce zeama citricelor si se pune la foc mic cu 50 de grame de
zahar, pana se ingroasa. Apoi, se laséa la racit.

Nuca. Se sfarama 10 grame de nucs, intr-o tigaie. Se prajeste la foc mediu, pana cand
s-a rumenit nuca si se presard cu sare.

Intr-o farfurie, se asazd felia de dovleac copt, insiropatéa cu sosul de citrice si un bulgare
de inghetatd. Se presara branza de capra si nuca sirata si se decoreazd cu frunze de
macris. Se poate servi si cu un strop de sirop de tarhon.
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Mere-n pijamale (Apfel im Schlafrock)

“Mama Gerda” - Gerda Gherghiceanu siow rood viscri / viscri 22

Un fel de clatit sdseasca zdravana, cu mar acrigor in compozitie, foarte diferita de
reteta omonimé din Europa apuseana.

- 30ud « 1 plic zahar vanilat + 1 kg mere acrigoare,

+ 350 ml lapte + 1 lingura zahar curdtate de coaj si razalite
+ 150 ml apa minerald + un praf de sare marunt

» 380 g faina « ulei pentru prajit

Se bat bine oudle, se adaugs faina, laptele, zahdrul vanilat, zaharul si la final apa
minerald si se amesteca. Se formeaza un aluat ca cel de clatite, dar mai gros. Daca
aluatul e prea moale, se mai adauga faina. Dacd este foarte tare, se mai adaugs lapte
sau apa minerala.

Se adauga merele gi se amesteca.

Se prajesc in tigaie sise servesc cu zahar pudra sau dulceatd.

-BUCATE DE PRIN SATE, TRANSILVANIA: PAGINA 13- buciloria 6-a ndscd la sal



-.‘ :, CATE |
DEPR
 SNTE

TRANSIVANTA

Hamei, hamei, hemei

Mond Petre iesburiUitate, Gradina Istorica

Numele roménesc hamei, cu formele hemei (in Moldova) si hdmei (in Transilvania), se regdseste
in mai multe limbi europene si are, probabil, originea intr-o limba strdveche indo-europeané.
Denumirea botanicéd - humulus - are aceeasi radacina.

Plantd erbacee volubild din fam. Cannabaceae, cregte prin lunci, prin cranguri gi padduri, in
apropierea satelor incepand de la campie pand la 1000 m altitudine, sau cultivat (numai planta
femeld) pentru conurile sale utilizate in industria berii.

Fruzele tinere si varfurile se culeg pand la finalul lui mai si se consuma gitite. Sotate,
au un gust particular, extrem de savuros. Pot fi addugate in mancaruri de legume,
ciorbe, in omlete sau in pilafuri. Din frunze si conuri se poate face un ceai cu efect
calmant. Conurile femele sunt acoperite cu glande translucente cu gust amar, care
contin lupulind, o substantéa ce previne aparitia bacteriilor negative in bere sau alte
bauturi. Astfel, ajutd la fermentarea berii gi-i oferd gustul particular amérui.

Reteta 1 - "Ia hdmeiul gi-1 spald bine cu apa, de pamant, cand iaste tdnar. Dupre aceia, il
pune intr-o tingire au oald de pe potriva lui cat va fi; deci, 1i pune apa cat trebue, ceapa
prajita, radacini de patranjai, sare, piper si scortigsoars si putintel untudelemn, de nu
va fi ceapa usturoass, si-l fiarbe. Dupre aceia, cand va fi pe jumatate fiert, pune sio
mans de erburi mirositoare si alta de stafide marunte.” - Manuscrisul Brancovenesc, cca. 1690

Reteta R - “Spaland si dand unda hameiul, s&-1 infainezi gi s&-1 prajasti. Deci s&-1 pui in
tipsie gi sa-i pui pe deasupra foi de patranjai, zeama de ndramza acra au de 1ldmae,
piper si sare.” - Manuscrisul Brancovenesc, cca. 1690

Reteta 3 - “Iaste bun facut gi sdlata: dat unda intai cu sare, cu untudelemn mult pe
deasupra si cu putin otet indulcit cu putin zahar, ca sé nu fie prea tare, si presarat pe
deasupra cu stafide maruntele, date unda intai, si inpodobite marginile tipsii cu ce vei
vrea si avea.” - Manuscrisul Brancovenesc, cca. 1690
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Aratel, aretel, borantéa, boranza, limba-mielului, oratel

Mona Pet I’@  Ierburi Uitate, Gradina Istorica

Planta erbacee anuald, din fam. Boraginaceae, acoperitd peste tot cu peri aspri. Tulpind ramificata
de pana la 60 cm. Frunzele bazale gi tulpinale inferioare, ovate sau alungite, brusc ingustate in
petiol. Cele mijlocii sesile sau ingustate intr-un petiol lat-aripat. Cele superioare alungit lanceolate.
Florile albastre dispuse in inflorescente (cime), pe tipul 5, petalele unite la bazd dand aspect de
stea. Fructele sunt nucule de culoare brun inchis, dispuse cate 4.

Frunzele tinere se consuma proaspete sau gatite. Pot fi adaugate la mancaruri sau in
salate. Frunzele sunt bogate in calciu gi potasiu si au un gust aparte de castravete.
Toatéa planta este acoperita cu perigori fini, de aceea senzatia in gura poatéa fi
neplacutd. Pentru eliminarea acestui aspect, frunzele se aleg tinere, se taie marunt gi
se servesc aldturi de alte frunze verzi in salate. Florile au acelagi gust de castravete gi
se folosesc la decorarea salatelor, bauturilor racoritoare sau cocktailurilor. Din ambele,
flori i frunze, se poate face un ceai racoritor. Planta uscata este folosita la
aromatizarea unor bauturi sau la colorarea otetului.

Reteta 1 - "Papara verde. Ia galbenari de ou rdscoapte, ficati de pui de gaina fierti au de
alte pasari, patranjal, foi de boranza si alte erburi gi le piseaza bine toate in piulite, apoi
le pune in tingire, puind zeam4 de carne au apa, sare gi scortigoara pisata gi alte
dresuri. Deci fiarbe bine gi f4 pdpara.” - Manuscrisul Brancovenesc, cca. 1690

Reteta R - "Papara de erburi. S4 iai laptuci, iarba-grasa (n.n. Portulaca oleracea),
hatmatuchiu, boranza, foi de sfecla, méacris si o ceapa tocatd marunt. Déci dupa ce vei
spéla erburile bine, pune-le intr-o oald au tingire, fiarbe-le cu putintica apa, sare si unt
si, cand vor fi mai fiarte, pune-le zeamad de carne gi galbendri de ou batute. De vei vrea
acra, cu putintica aguridd au zeama de lamae, iar nevrand acra, cu zeama de carne, si
apoi le fiarbe bine.” - Manuscrisul Brancovenesc, cca. 1690

Reteta 3 - “Salata de laptuci, pe deasupra cu otet, cu untudelemn gi flori de boranza au
de limba boului” (n.n. Anchusa officinalis) - Manuscrisul Brancovenesc, cca. 1690
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