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¥ * Cérticica de fatd adund povesti, gusturi si
B U C AT E obiceiuri uitate gi este un fel de a arata ca
mancarea nu este doar hrana ci si ritual, cd gatitul

D E P R I N ar trebui mereu precedat de buna intentie a
folosirii ingredientelor in asa fel Incéat, in final,

bucuria mancatului sa se imbine cu respectul
Sok l ® E pentru fiecare Imbucatura, echilibrul datorat

v naturii si atentia pentru redescoperirea
TRANSILVANIA

ingredientelor simple, locale.

o

1. Hencles (ca la Sibiu) - Ioan Bebeselea
2. Hencles de Viscri - Gerda Gerghiceanu

3. Intinsura din zer, cas si burduf din munti cu pitd de malai - Oana Irina Coanta
(re-editare)

4, Supa de chimen - lenea cucoanei - Ioan Bebeselea

5. Supa de rosii cu galuste de gris - Adrian Boscu

6. Supa de rosii cu galuste umplute cu paine - Ioan Bebeselea

7. Lucicos / Lucskos - Mara-Elena Oana

8. Zama alba cu coada de pore, cartof confiat si sorici crocant - Mihai Toader
9. Hribi de sezon - Horia Simon

10. Sfecla texturi, pastrav afumat si spuma de nasal - Horia Simon

11. Chiftelute de miel cu Hetschenpetsch - Gerda Gerghiceanu (re-editare)

12. Melei cu paste de casa si tarcan proaspat - Joa Daniel

13. Picioeii ca pe Valea Izei - Melinda Techari

14. Sloi de oaie - Ioan Bebeselea

18. Mosocoarne cu prune - din comuna Negreni, jud. Cluj - Mihai Toader

16. Varza-n vin cu nuci si piftele de cartofi cu ceapa - Mara-Elena Oana

17. Turta de malai cu duleeata din coaja de lubenita si cimbrisor - Joa Daniel
18. Tarta de malai cu sfecla si maghiran - Alexandra Bujenita si Andrei Toader
19. Supa rece de capsuni cu malai dulece - Melinda Teohari

20. Tarta de rabarbar cu inghetata de tarhon - Ioan Bebeselea

21. Tarta de bezea cu rubarbar - Mara-Elena Oana

Bucdlinia 8-a niscd la sal

\

“Bucate de prin sate #2" continua editia din 2019, lansaté la festivalul
Imbold Nativ - desfadsurat in mai multe gospodérii autentice si biserici
fortificate din satele Viscri, Saschiz, Crit. Ambele editii sunt disponibile
online pe bucatedeprinsate.ro.
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BUCATE 1. Hencles (ca la Sibiu)

DE PRIN

Slow Food Sibiu / Syndicat Gourmet, Sibi
S'k\' ['E loan Bebegelea Premiul TeP;‘olir 2019 - Simt & Millau ;%.::m.:na
TRANSILVANIA

Este o retetd tipicd satelor sdsegti de pe valea Hartibaciulul. Se fdcea foarte rar
deoarece necesita foarte multe ingrediente ,scumpe” (oud, unt clarifiat). Se gateste
doar In perioada rece a anului, de la Craciun pana la Rusalii deoarece crema de ou
cu unt ce se pune deasupra aluatului trebuie g4 se inchegs.

Traditional reteta este pentru o masa (aproximativ 120x75c¢m) deoarece aluatul
trebuie intins cat e masa.

Ingrediente:

Pentru aluat Pentru crema

1kg faina alba + extra pentru imprastiat pe masa 7 oua

0,6L lapte céldut (30 C, neutru la mané) 380¢ unt clarifiat fierbinte

1 gélbenus de ou Stafide/prune uscate/alte fructe uscate
50 + 100g unt clarifiat topit dupa preferinta

20g drojdie proaspata

Coaja de la 0 1amaie, 50g zahar si 8¢ sare

Indicatil

Aluatul

1. Incingem cuptorul la temperatura cea mai mare (280 C).

&. Adaugam drojdiuta desfacuta in vasul cu faina. Fiina o punem intr-un vas
suficient de mare, de preferat o trocuta (covatad), facem o gaurad in mijloc si addugam
laptels, galbenusele si drojdiuta desfacuta.

3. Framantam aluatul bine pana se omogenizeaza, iar apoi incorporam untul topit.
Se lasa la dospit la loc cdldut pané igi dubleaza volumul.

Impaturirea - folosim 100 grame unt clarifiat topit si fiinad pentru “pudrat” masa

1. Pudrdm masa cu faina.

2. Intindem aluatul uniform aproximativ 50x30 cm, cu grosimea. 0,5 cm.

3. Ungem aluatul cu untul topit, iar apoi impaturim aluatul in 3, aducem o margine
pana la jumatatea aluatului, venim peste cu cealata treime, ungem aluatul astfel
format din noi cu unt si repetdm operatiunea in de mai sus.

4. Lasam aluatul la odihnit 10-20 minute. Pudram masa cu faind. Aluatul impéartim in
2 parti egale.

5. Intindem cele doud bueati de aluat pe cate o foaie de copt. Dimensiunea sa fie de
aproximativ 20x20 cm grosimea 0,5 cm.

Ungerea - folosim 7 oud si 350 gr unt clarifiat fierbinte si fructe

1. Intr-un bol mare batem ouile. Incingem untul bine de tot. Untul trebuie si inceapa
88 gateasca oudle cind este turnat peste (peste 70 C).

&. Turnam untul peste oud si amestecdm pand se omogenizeaza. Turnam crema
obtinuté peste aluat si o intindem pe tot aluatul.

3. Adaugam fructele uscate. Agteptam sa se “sldiascd” crema (sa se intareasca).

4. Mutam henclesgele in tavi cu tot cu hartia de copt, le intepam si le dam la cuptorul
bine inchis 10-15 minute pana se rumenesc bine.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE R: Hencles de Viscri - Gerda Gerghiceanu

DE PRIN : _
SATEl “Mama Gerda” - Gerda Gherghiceanu §o7 o Vi

TRANSILVANIA
Ingrediente Aluat
pentru cam 8 bucati: 1 K faing
40¢g drojdie proaspata
Crema 130g zahar, 10g sare
1L de smantana grasa 200g unt
(preferabil de bivolita) 4 plicuri de zahar vanilat
500 ml lapte
8 galbenusuri & oua si 1 galbenus
2 linguri de faina zeama de la jumatate de lamaie
prune sau alte fructe coaja de la 2 lamai
Indicatii:

1. Amestecam drojdia cu 100ml lapte lapte, 1 linguritd de zahar si 100 de faind sio
14s4m 84 creasca.

2. Punem faina intr-o oald si in mijlocul ei asezam drojdia de mai sus si incepem sa
framantam.

3. Adaugam zaharul vanilat, 100¢ zahar, sare, 3 oud si galbenusurile, zeama de
lamaie, coaja de lamaie si cu laptele caldut si continudm sa framantam. Adaugam
untul topit si frAmantam pana se dezlipeste de la vas.

4, Lasam la crescut pana isi dubleaza volumul. (cam o orad)

5. Dupéa il portiondm In 8 si il mai punem o data la crescut cam 18 minute. Dup4,
intindem aluatul foarte subtire (8-6 mm) pe masa si il mutdm Infasurat pe sucitor
(facalet) pe tava unsi. Il acoperim.

6. Amestecam smanténa cu cele 8 galbenusuri si cu 8 linguri de faina si apoi o
intindem cu lingura peste aluatul aflat in tavd. Adaugdm prunele taiate In jumatate si
il bAgam la cuptor.

7. La cuptorul traditional cu foc de lemn, tavile cu henclesul intra dupa ce se mai
potoleste focul si dupé ce am copt painea.

8. La cuptorul electric, fixam temperatura pe la 200-250 de grade si coacem
henclesul timp de 20-25 min.

La final il putem pudra cu zahér.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE|  3:Intinsura cu pitd de malai cweder

DE PRIN

H Slow Food Tara Barsei / Bistro de I'Arte, Brasov
S‘NFE oana I rlnu coa nia Best Woman Chef 2019 - Gault & Millau Romania
TRANSILVANIA

Ciobanii suiau oile la munte primévara devreme si le mai coborau toamna, la ravasit. Mancar-
ea lor era frugala, agezata pe magari si, de cele mai multe ori, se baza pe o mamaliga flarta in
ceaun si branza ori zar. Intinsura nu era altceva decét un sos de branza topita 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, c¢i asa, pentru domni, cu pitd de malai si
s0s bun de burduf de munte si cas dulce, aromat cu ierburi de vara.

Ingrediente - Pita cu malai PITA CU MALAI

185 g unt, cimbrigor, 8 oud medii, 30 g Untul de topeste cu grija, incalzindu-se

?f"héf" 5 g sare, 400 ml lapte batut, 250 g impreuns cu cimbrisorul si florile lui.

aina de malai de moara, cernuta, 125 g T

faina de moara, cernuta, 1 praf de copt Ouale, zaharul, sarea gl untul tquitr se
amestecd bine cu un tel si se adauga laptele
batut. Se toarna totul peste faina de grau

INTINSURA amestecatd cu fiina de malai si praful de

Sosul dsta de branza, care pare o scofald  copt. Intr-o tava unsa si tapetatd cu faina

pe mesele altor natii, se face aruncand in  ori imbracata in hartie de copt, se toarna

oald nigte smantana dulce de casa, ceva compozitia.

smanténd acra, o mana deburdufsiuna  Se coace cu rabdare in cuptorul incélzit la

de cas dulce. 170 de grade, cam 30 de minute.

Apoi, amestecand la foc domol, turnati Tava potrivita este cea pe care o aveti la

zarul in fir subtire, amintindu-va de sosul indemana, daca este mai mare, pita va iesi

italienilor de la pastele quattro formaggi, mai subtire, daci e mai mica, bucatile vor fi

caci la aga ceva trebuie sa sperati. mai groase.

Cantitatile sunt relative, masura e ochiul  Pita asta este mai mult sarata decat dulce,

si subtirimea pe care vreti voi sa o aiba potriviti cu intinsura.

sosul. Dacd o vretilanga un ceai bun de plante, ca

Tavaliti bucatile de pitd prin branza caldd desert, atunci mariti cantitatea de zahar la

si bucurati-va ca ciobanul nostru stia s& 100 de grame si l4sati cimbrigorul in pace,

manance ca elvetianul ori ca frantuzul, merge bine cu duleele si o lingura de

boiereste, in dosul stanii. smantana grasa, in serile ploioase de vara.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 4: Supa de chimen - lenea cucoanei

DE PRIN

Slow Food Sibiu / Syndicat Gourmet, Stbiu
S’»{TE loan Bebe§elea Premiul Terroir 2019 - Gault & Millau Romania
TRANSILVANIA

O supa foarte usor si rapid de facut.

Ingrediente pentru 2 litri.
30 gr chimen 2 linguri faina
1 ceapd potrivitd, tdiatd marunt 3 linguri ulei gau untura

1 morcov potrivit ras

Indicatii

1.In ulei sau untura cilim ceapa cu moreovul ras si chimenul.

2.Adaugam fiina si o prajim putin, avand grija sa nu se arda.

3.Peste adaugam apa, amestecam bine si lasam sa fiarba aproximativ 10 minute.
4 Potrivim de sare. Daca se doreste se poate blenda si/sau strecura.

6.8e serveste cu crutoane sau paine prajita.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 5. Supa de rosii cu galuste de gris

DE PRIN :
S.A-FE Adrian BOSCU  crefcincsor Guesthouses
TRANSILVANIA

Ingrediente

Rosii de gradina ca. 8 kg, 3 morcovi, & fire de busuioc sau Pentru galuste de gris
patrunjel, jumatate de telina, 2 - 3 catel de usturoi 3 oua, 10 linguri de gris
R cepe albe, 100g de unt, supd clard de gaina sau de legume,

smantana grasa

Indicatil

1. Taiati zarzavaturile in bucati mai mari. Caliti-l In unt si addugati rosiile taiate an
prealabil. Addugati sare si putin zahdr pentru a diminua aciditatea rogiilor.
Fierbeti-le jumatate de ora. Cat timp fierbe, pregatiti galustele de gris. Le fierbeti in
apa cu sare.

2. Adaugati sare si putin zahér pentru a diminua aciditatea rosiilor. Fierbeti-le % ora.
Cat timp fierbe, pregatiti galustele de gris. Le fierbeti in apa cu sare.

3. Supa se paseaza cu blenderul, se trece prin strecuratoare pentru a retine
semintele de rosii.

4. Dregeti supa cu smantana si asezonati-o cu sare si piper. Se serveste cu galustele
de gris pregatite si cu busuioe sau patrunjel.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 6. Supa de rogii coapte cu galuste umplute cu paine

DE PRIN
SXTE| loan Bebeselea oo aoo. Gaut & Mins Romania
TRANSILVANIA

Inspiratd dupd o reteta de ciorba de rosii facutd cu bulion si rantas, galustele se
umpleau gi doar cu préjala de ceapd, piinea uscaté se folosea doar daca era, pentru
a nu fi aruncata.

Ingrediente

Pentru supa: Pentru galuste:

1 kg rosii, 1 morcov, 1 ceapa medie, 1 200¢ faina, 120ml apa

capatana de usturoi, 1 felie de telina, 1 5g sare, 1 ceapd medie talata fideluts, 1
legatura frunze de telind, 1 legatura cimbru lingura ulei de floarea soarelui sau untura,
verde, sare, piper, ulei de dovleac 100g paine veche rupta bucatele, piper
Indicatii

1. Incingem cuptorul la 200 C.

2. Addugam faina si o prajim putin, avand grija s nu se arda.

3. Intr-o tava punem toate ingredientele, stropim cu ulei de dovleac.

4. Addugam sare gi piper si dam la cuptor 20-30 min pand se rumenesc rosiile. Intre
timp facem galustele.

Umplutura se face din ceapa taiata fidelutd, amestecata cu o lingura de ulei
(unturd), sare, piper si pdinea veche rupta bucatele.

B. Calim ceapa In ulei, addugam bucétile de paine si chimenul.

Lasam s se raceasca.

6. Facem un aluat framantand 200 grame de fiind cu 120 ml ap4 si B grame sare. 11
lasdm 10 minute la odihnit. Formam 8 bile, le intindem rotund aproximativ 10 cm.
7. Addugdm o lingurd de umplutura in mijloc si le lipim umezind marginile cu apa.
Punem o oala cu apa si sare la fiert.

8. Cand clocoteste punem galustele si le 1asdm la fiert 3 min. Scoatem galustele
Intr-un vas cu apa rece. Apa in care au fiert galustele nu o aruncam.

9. Dupé ce s-au rumenit bine rosiile si legumele, le scoatem din cuptor si le blendam.
Dacd este cazul addugadm din apa pastrata de la fiertul galustelor. Potrivim de sare
si piper. Se serveste cu cate o galusca in farfurie si o lingura de iaurt.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 7. Lucicos / Lucskos - Mara-Elena Oanéa

DE PRlN Slow Food Viscri

- oW 5C
SATE, MaraElena Oan@ i s:  whie Barn & siue House
TRANSILVANIA

Ciorba ardeleneasca de origine ungureasca din varza cu afumatura, ceva intre
ciorba si tocand, foarte deasa si consistenta. Numele de ,lucskos kaposzta” s-ar
traduce ca ,varza alunecoass, varza care inoata in lichid, varza care balteste” .
Ideal e 84 o gatim, ca pe toate zdmurile, la 0ald mare.

Ingrediente - pentru cam 30 de meseni:

2 verze medii, patrunjel radacina - 1 bue.

1 ciolan de cam jumaéatate de kg 0 legatura de marar proaspat,
300g slanina, un buchetel de cimbru uscat,
5-6 litri de apa, 10g boia dulce

2 cepe medii, 15¢ piper si 50¢ sare

& ardel rosii,

3 moreovi, pentru dresatura:

4 rosii decojite, 100g smantana grasa

100ml otet 1 lingura de fainé si 1 ou

*optional: chimen

Indicatii:

1. Se fierbe ciolanul pana da in clocot.

2. Se cédlesc legumele cu putind boia

3. Se spald ciolanul, se adauga peste legume si se pune la fiert in 5-6 litri de apa cu
sldnina tocand mare gi raddécina de patrunjel.

4. Fierbem totul cam jumaétate de ora si adaugam varza tocatd mediu.

8. Fierbem zama inca un c¢eas, addugam sarea, piperul, cimbrul si otetul.

6. Adaugam dresatura facuta cu 1 galbenus, 1 lingura de faina si smantana grasa.
7. Adaugdm maérarul tocat la final gi 0 servim cu chipsuri de mamaliga sau paine de
casa.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 8. Zama, alba cu coada de pore, cartof confiat si sorici

DE PRIN

= = Freelance Chef
S'A'-FE Mlhal Toader Culegator de retete si traditii - Fragmente
TRANSILVANIA

Ingrediente

Cozi de porc afumate 1,5kg, Oase de porc 1kg, Sorici de porc 8560g, Grasime de porc 5008, Ceapa
alba 300g, Morcov 300¢g, Telina 200g, Smantana grasa 500ml,

Zbarciogi 100g, Tarhon 50g, Patrunjel 30g, / Ulei de floare 1 litru, Chimen 15g, Cimbru 15g, Unt
15g, otet 50ml, sare sipiper

Indicatii

1. Inainte cu o zi sd facem zama, fierbem soriciul cam o ora, il curdtam de excesul de
grasime si il punem la dezhidratat.Pentru pudra de tarhon punem la dezhidratat
jumadtate din cantitatea propusa pentru retetd. Intr-un ceaun, fierbem cozile impreund
cu oasele si zarzavatul taiat mare.

2. Dupé ce au fiert, cam o ora i juméatate, se scot oasele, cozile si zarzavatul, adaugim
smantana si o mai flerbem 30 de min, la foe mic.

Lasam cozile sd se raceasca putin gi ne apucdm s desfacem carnea de pe ele.

3. Reglam aciditatea din zamd, cu putin otet.

Intr-o tava cu grasime de porc agezam cartofii cuburi, frecati cu sare. Inainte de a baga
tava la cuptor, presaram cimbrul uscat. Dam cuptorul la 120, 130 de grade silasdm cam
doua ore. Zbarciogii se soteaza foarte putin la tigaie, in unt, cu sare si piper.

4. Tarhonul dezhidratat se pune intr-o résnitd de cafea si se blendeaza pana devine o
pudré foarte fina. La fel facem gi cu semintee de chimen.

Blendam in ulei de floare cald, cantitatea ramasa de tarhon impreund cu patrunjelul.
Trecem toatd compozitia printr-un tifon gi astfel obtinem un ulei verde, foarte aromat.
B. Soriciul dezhidratat se prajeste (expandeaza) in baie de ulei si il asezonam cu sare si
piper. Peste goriciul récit presdrdm pudra de tarhon si pudra de chimen.

Intr-o farfurie adanca asezam cartoful confiat, inconjurat de carnea de coada de pore.
Turndm zama albd, usor, in jurul cartofului. Pe cartof sprijinim soriciul pudrat si un
zbérciog. Picuram putin ulei de tarhon si servim.

BUCATE DE PRIN SATE #2






BUCATE 9. Hribi de sezon - Horia Simon

DE PRIN
S'A'-FE H ori 1 $i mon Freelance Chef

Clubul Gastronomic Transilvan

TRANSILVANIA
Ingrediente pentru o portie
hribi 300g branza burduf veche B0g
patrunjel verde 1 legatura ulei presat la rece 30ml
usturoi 2-3 catei zeama de legume 200ml
ceapd verde 2 fire sare, piper cateva grame
Indicatii

1. Ciupercile se curata, apoi se taie in cuburi mari. Usturoiul, ceapa verde si patrunjslul
se toacd marunt.,

2. Intr-o tigaie se pun la cdlit usturoiul, ceapa si patrunjelul, apoi se adauga ciupercile si
totul se soteazd 2-3 minute sau pana se rumenesc ciupereile.

3. Apoi se adauga zeama de legume, treptat. Cand ciupercile s-au inmuiat pe jumatate se
asezoneazd, se iau de pe foc si se stropesc cu patrunjel verde tocat si cu branza de
burduf rézuita.

4, Merge bine a.ga cum e sau langa o portie sanitoasa de mamaligs.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 10. Sfecla texturi, pastrav afumat si spuma de nasal

DE PRIN
S'A'-FE H ori a §im on Freelance Chef

Clubul Gastronomic Transilvan

TRANSILVANIA
Ingrediente
sfecla rosie 500g/2 bue galbiori murati 308 smantana lichida 30g
pastrav afumat 30g fructe de soc murate 20g marar pudra 2-38
unt 10g nasal 508 tarhon murat in otet 20ml
Indicatii

1. O sfecla se feliaza subtire si se pune la marinat in otet cu tarhon. A doud sfecla se
afuma, apoi se stoarce sucul din ea. Sucul se reduce la jumatate, apoi se pune pe o foaie
de silicon si se deshidrateaza peste noapte.

2. Nasalul se topeste In sméantana lichid4a, la foc mie, apoi se da prin sita si crema.
obtinutad se pune intr-un sifon. Se incarca cu & cartuse de dioxid de carbon si se agita.

3, Pastravul afumat se dezoseaza si se amesteca cu untul la temperatura camerei. Cu
ajutorul unui blender se face o crema find, aceasta se aromeaza cu putina zeaméd de pe
socul murat.

4. Pielea pestelul se pune pe o tava cu hartie de copt, apoi se acopera cu alta hartie de
copt gi se apasd cu o altd tava. Se da la cuptor la 200 grade, cca. 158 minute sau pana
devine super crocant.

8. In momentul servirii se pun quenelle-uri de pastd de pdstrav afumat, apoi se pun fasii
de sfecld marinaté, apoi galbiorii rnurati, se pune spuma de nésal, se decoreazéa cu
chipsurile obtinute din sucul de sfecla deshidratat, cu fructele de soc murate si pudra de
marar.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 11. Chiftelute de miel cu Hetschenpetsch e«

DE PRIN
SNTE, “Mama Gerda” - Gerda Gherghiceanu 77 e =
TRANSILVANA

Despre sosul de visine exista o disputd veche. Nu se mai stie In Transilvania daca
e specific sdsesc sau specific unguresc, dar fiecare parte si-1 asuma cu tarie. Asta

nu face decat sa confirme cat de amestecate sunt gusturile, aromele si retetels la

noi pe dealuri.

Ingrediente

Chiftelute: Sos:

Jjumatate de kg carne tocata de miel 100g gem mécese / Hetschenpetsch
150g grasime pasire de casa 1 compot de 800 ml visine (acrisor)
2 cartofi cruzi, razaliti marunt si storsi 1 lingura rasa de faina

3 catei de usturoi 50ml ulei

1 ceapd mica

1 ou, sare si piper, dupa gust

180g faina

Indicatii

1. Pentru chiftelute, se amesteca toate ingredientele, mai putin faina. Se
formeaza chiftelele.

2. Se rostogolesc prin faina. Se prajesc in ulei sau untura.

3. Se préjeste faina in ulei, amestecandu-se continuu pana se face usor maronie.
4. Se adauga compotul de visine, se amesteca in continuu pana se ingroasa.

5. Be adauga gemul. Se mai d& un clocot si se stinge.

* Se serveste cu cartofi fierti sau piure.

BUCATE DE PRIN SATE #2



BUCATE 12. Melci cu paste de casa si tarcan proaspat

DE PRIN _
SATE Joa ban 1@l siow Food Sibiu / Hochmeister Sibiu

TRANSILVANIA

“Reteta asta imi aminteste de copilarie. Ca sa fac un ban, aveam locurile mele unde mergeam cu o
plasa gaurita dupa ploaie ca sa-i adun si apoi sa merg in capatul strazii unde era o familie care
colecta melci si apoi ii dddeau spre export la randul lor.

Nu faceam multi bani pentru céa ii sortau dupa calibru si cati sa si aduni? Era o distractie pentru
mine si ceilalti copii si mai faceam si cate-o traznaie toata ziua.”

Ingrediente - pentru 3 portii

melel (eurdtati): 2108, ciuperci brune sau de padure: 180g, usturoi: 3-4 catei, unt: 30g, ulei de
floarea soarelui sau masline: 18ml, patrunjel proaspat: 1 legatura buna , cimbrisor verde: 2
crengute, tarcan (tarhon) proaspat: & fire, smantana dubla (30%): 260-300ml, cognac: 70ml,
ceapa galbena: o jumatate, foi de dafin: 3 bue, lamaie: o jumatate, piper boabe: cateva boabe,
piper proaspidt macinat: 4g, sare: 7 g

Paste de casa - faina: 200g, oua: 8 bue, ulel masline: 1 lingura

Indicatii

1. Spélati bine meleii in apa rece, apoi ii puneti intr-o cratitd de 2L sa fiarba la foc mic
timp de 2 ore impreuna cu ceapa galbend, frunzele de dafin, piperul boabs, o crenguta
de cimbrigor, cozile de la patrunjel si un sfert de 1amaie bine spalata. Eu i-am avut gata,
curatati, pregatiti pentru gatit. Pentru cei proaspeti existd un alt proces de pregatire.
Dupaé ce s-au fiert bine, ii 14sati putin s& se scurga de apa.

2. Intre timp, pentru aluatul de paste faceti un cuib din faina si In mijloc adaugati oudle
impreund cu uleiul de mésline si amestecati cate putin cu o furculitid pana se aduné
toatd faina apoi frémantati aluatul pana devine omogen si usor de intins, apoi il lasati
la frigider pentru o ora.

3. Pastele le-am Intins subtiri (cam de 2-3 mm) dupa care le-am taiat intr-o forma
neregulata si apoile-am intors pe deget, ca forma unor scoci. Pot fi ficute ca si lastele
daca. doriti. In apa clocotitd, am adaugat puting sare, apoi am lasat pastele fix 3 minute
dupd care le-am scurs si le-am addugat In tigaie.

4. Intr-o tigais la foc mediu, incingeti uleiul si adaugati melcii, ciupercile curéatate,
untul gi usturoiul tocat marunt (eu il zdrobesc inainte) si 1asati cateva minute la.
rumenit dupa care flambati cu putin cognac si addugati smantana, la foc mic.

8. TIPS: folositi apa de la paste, poate trebuie reglat putin sosul daca este prea gros.

La sfarsit, am adiugat patrunjelul tocat marunt, zeama de la un sfert de laméie, cateva
frunzulite de cimbrisor, sare si piper proaspat rajnit si tarcanul.
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BUCATE 13. Piciocii ca pe Valea Izei

DE PRIN : _
SNT€| Melinda Teohari crerraninar

TRANSILVANIA

In Maramures picioci inseamna, cartofi. Sunt printre amintirile mele de la Mogica
(bunica) din Rozavlea, Valea Izei, Maramures. Era mancarea mea preferata. Tot imi
ziceam ¢d nu mancam mult cand eram copil, ¢d acuma la a doua tinerete m-a luat
flaméanzeala, dar se pare cd am fost foristd de micéa. Mosica mea imi facea cartofii
préajiti in untura de pore si carnati facuti de ea. Spargeam o ceapa si nigte rosii si
balotam pana imi era rau. In fiecare an, in vacanta de vara, dupa ce m-am mutat la.
Bucuresti, ma duceam la ea s imi faca piciocii pe lespede (tigaie de tuci). Pentru ea si
pentru mine, am minunétia asta in meniu.

Ingrediente

200 g cartofi prajiti in untura sau ulei / 1 castravete in saramura taiat felii

100 g sos de rosii sau & rogii taiate cuburi mici/ 70 g de carnati de casa

(eu folosesc de Mangalita) / 80 g telemea moale / 8 oua (pentru ochiuri prajite)
1 fir de ceapa verde tocatd, sare si piper dupa gust / 1 praf de boia afumata

1 praf de chimion

Indicatii

1. Asezonati rosiile tocate mai Intai, s iti lase zeama.

2. Intr-un castron amestecati cartofii prajiti cu carnatii, rosiile si castravetii murati.
Puneti totul Intr-un bol incapéator.

3. Presérati telemeaua maruntitd deasupra si peste puneti cele 2 oud préjite.

Ornati cu ceapé verds.
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BUCATE 14. Sloi de oaie cu mamaliga prajita si peltea de gutui
DE PRIN

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

Sloiul de oaie este un mod traditional de a conserva carnea, in special peste iarna.
Practic sloiul este un fel de garnita de oaie. In mod traditional se ficea toamna cand oile
au mai multé grasime. Reteta mea, de sloi se serveste cu mamaliga, peltea de gutui cu
ardei iute si struguri murati.

Ingrediente

Sloi - Carne de oale (gat, pulpa) - 1kg, Ceapa talata juliene - 1kg, sare, piper, cimbru
Mamaliga - 0.5L apa , malai 0.2kg, 50g unt, sare

Struguri murati - 500g boabe de struguri, 250ml apé, 50ml otet, 50g zahar, dafin, piper boabe,
1 baton scortisoara, cuisoare

Peltea de gutui cu ardei iute - 2L apa, B0O0g gutui, 1 ardei iute, 280g zahar

Indicatii

Sloiul se gateste practic pe o tocana de ceapa.

1. Frecam ceapa cu sare, o punem intr-o cratita cu fund gros, suficient de mare cat sa
incapa si carnea, la foc mic. Addugam piper si cimbru,

Pana isi lasd ceapa apa(15-20 minute) tdiem carnea bucéiti, de preferat sa lasam si osul
pe carne.

&. Addugam carne silasam incontinuare la foe mic, amestecind din cand in cand, pana
carne devine foarte frageda si se desprinde de pe o0s. Potrivim de sare.

3. Lasam se se raceascd cat s putem sa culegem carnea de pe oase.

4. Amestecam compozitia bine si 0 punem in forme sa se sléiasca.

Mamaliga - Facem o mamaliga vartoasa pe care o intindem intr-o tava sa se raceasca.

Strugurii murati

1. Intr-o 0ald amestecam apa, otetul, zahdrul, dafinul, boabele de piper, batonul de
scortisoara si cuisoarele.

2. Aducem compozitia la. temperatura de fierbere.

3. Agezam struguri Intr-un borcan si turnédm peste el compozitia fierbinte.

4, Lasam sa se raceasca lent, eventual putem ga invelim borcanul intr-un progop.
Strugurii sunt gata murati cand borcanul se raceste

Pelteaua de gutui

1. Intr-o cald punem la fiert gutuile tdiate cuburi si ardeiul iute.

2. Se fierbe aproximativ 30-45 minute la foc potrivit.

3. Lasam sa se racesca compozitia cu gutuile in ele.

4. 8trecuram compozitia intr-o oald si o aducem la fiert cu zaharul. O fierbem pina
gcade la jumate.

Montatul

Intr-o tigaie incingem ulei si prajim bine pe ambele parti mamaliga si sloiul
Servim cu struguri murati si o lingura de peltea
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BUCATE 15. Mosocoarne cu prune din Negreni, jud. Cluj

DE PRIN

= . Freelance Chef
SNFE Mlhal Toader Culegator de retete si traditii - Fragmente
TRANSILVANIA

Mosocoarnele se coc afaré, la cuptor si se fac din aluatul rdmas de la paine. Mai exista
si varianta cu telemea de oaie, sarata.

Ingrediente

faina alba 800g zahar 100g
apa 400g sare 10g
drojdie uscata 7¢g scortisoara 7g
prune proaspete 600g

Indicatii

1. Pentru inceput se face un aluat, ca de paine. Intr-un vailing, punem fiina cernuta.
Facem o groapa in mijloc si addugam sarea, apa caldutd, o linguritd de zahar si drojdia.
Framantdm bine pana obtinem un aluat omogen. Se lasa la dospit cam o ora si
Jjumatate.

2. Scoatem samburii de la prune si le amestecdm cu zahdrul si scortisoara.

3. Scoatem aluatul dospit pe o masa tapetata cu faina siil portiondm in bucati mai mari
sau mai mici (in functie de marimea mosgocoarnei dorita).

4. Intindem bucétile de aluat, peste care punem compozitia de prune cu zahar si
scortisoard, Impaturim foarte bine in aga fel incét siropul prunelor si ramand indunt-
TU.

8. Se incinge bine cuptorul si se introduc intr-o tavé, inainte unsé cu ulei. In 30 de
minute ar trebui sa fie gata. Le ldsdam la odihnit cu un prosop peste.

Se servesc la sfargitul mesei.
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BUCATE 16. Varza-n vin, cu nuci gi piftele de cartofi cu ceapa

= Slow Food Viseri
S‘ME Mqrq Elenu oanq Viscri 32 - White Barn & Blue House
TRANSILVANIA
Ingrediente pentru varza - 10 portii: Ingrediente pentru piftele:
1 varza alba si 1 varza rosie 1kg cartofi, 1 ceapa medie
2 cepe, 1 ardel capia, 3 mere 3 oua si 1 lingura de faina integrala
100g nuei 1 legatura patrunjel verde
3-4 linguri de ulel R cétel de usturoi
200ml vin 1 lingura de boia dulee (10g)
1 lingura miere sare, piper
1 legatura cimbru pesmet 100g si ulei pentru prajit
sare, piper (optional se poate adauga branza de burduf)
Indicatii
Pentru varza:

1. Se céalegte ceapa cu ardeiul.

2. Se adauga varza tdiatd marunt silegatura de cimbru, sare si piper.

3. Se adaugi apa, dacd varza nu lasa suficienta.

4. Cand varza este Indbusita, se adauga merele rase, nucile, mierea si vinul si se mai
lasa pe foc B minute.

Se poate servi cu smantana sau iaurt.

Pentru piftele:

1. Se fierb cartofii si se rdzuiesc.

2. Se calesc ceapa si cel & catel de usturoi cu boiaua sise adauga peste cartofii rasi.
3. Be adauga cele 3 oud silingura de fiind, sare, piper si patrunjelul tocat.

4. Se omogenizeaza, se fac “piftelele” in palma, se dau prin pesmet si se pun la prajit.
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BUCATE 17. Turta de malai cu dulceata din coaja de lubenita

DE PRIN :
S.A.-FE Joa Dan lel Slow Food Sibiu / Hochmeister Sibiu

TRANSILVANIA

Buniea-mea imi povestea cand eram copil cum facea pentru fratii ei mai mici turta de
malai pe vatra si apoi mai adduga gem de prune, magiun. Ea s-a ndscut in Stana, judetul
Salaj. Reteta ei era mult mai simpl4 si sdraca, dar povestea de nepretuit.

Mama ne-a facut duleeata asta pentru cd apaream cam des cu cédte-un pepene refuzat
acasd. Pal agsa era acum 20 de ani, pe cdnd umblam brambura si ii ajutam pe olteni sa
descarce In piata si uneorile dadeam 1 leu pe bucata si veneam cu bratul plin acasa.

Ingrediente

Pentru turta (4 portii)

faina de malai: 130g, faina alba 650: 50g, lapte gras: 160ml, zahar alb: 82, 1 ou, unt gras: 30¢g,
péastaie de vanilie: 1 varf de cutit de la o jumatate de pastaie, praf de copt: % lingurita, sare: cat
incape intre doud degete

Pentru dulceata

coajé de pepene: 500g (fard partea verde si tare), zahar alb: 500g, apa: 500ml, jumatate de
lamaie, vanilie: am folosit jumatatea de pastaie din care am folosit miezul la reteta pentru turta,
cimbrisor proaspat: 1 crenguta

Indicatii

Pentru turta

1. Preincalziti cuptorul la 170-175 de grade pentru 30 de minute. Intr-un vas, bateti
bine oul cu zah&rul pani se omogenizeaza cum trebuie, addugati sarea, malaiul, fiina,
praful de copt si laptele.

2. La sfarsit se toarnd incet untul pe care il topiti la foc mic fara si prinda culoare si
amestecati bine cu telul. Eu am folosit niste forme miei, unse cu putin unt si tapetate cu
putin malai.

3. Dupa ce le scoateti din cuptor, acoperiti turtele cu un stergar ca sa nu se usuce sau
sa se Intareasca.

Pentru dulceata: 2 ore

1. Taiati felii de pepene groase cam cat doud degete silungi cat unul. Eu am lasat cam
1-2 cm din miezul rosu si apoi am curatat partea verde care este cam lemnoasa.

&. Feliile vin spéalate si apoi lasate la fiert pret de 30 de minute la foec domol, apoi scurse
in apé rece. Dupé ce s-au scurs bine, puteti sa le tocati marunt sau sa le feliati cat se
poate de subtire asa cum le-am facut eu.

3. Intr-o cratitd de 2L facem un sirop din zahdr, zeama de la 1amaéie, cimbrigor si
pastaia de vanilie, iar cand Incepe s flarba addugam cojile de pepene silasam focul la
foc mediu spre mic pana scade siropul si amestecam ocazional ca s& nu cumva sa se
caramelizeze zaharul.

4. Pentru garnish gi aromd, am folosit cateva frunze de menté de gradina si floricele de
cimbrisor.
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BUCATE 18. Tarta de malai cu sfecla si maghiran

DE PRIN
§$NTE| Alexandra Bujenitd si Andrei Toader scuareisisiro

TRANSILVANIA

Ingrediente pentru o tartad / 8 felii:
Pentru aluat: 150¢ faina, 100 g malai grisat, 125¢ unt 80 % grasime, 1 ou (doar galbenusul),
un praf de sare, 50ml apa

Pentru umpluturé:, 1.5 kg sfecld, 100-150 gr miere in functie de dulceata sfeclei, zeama de la o
Jjumatate de lamaie, 1 galbenus pentru uns, Lichior soc 50ml, maghiran

Indicatii

1. Amésteca,pi faina, malaiul, sarea cu untul rece si zdrobiti bine padna devine un aluat
farémicios. Addugati galbenusul si apa si amestecati pand se formeaza aluatul. Apoiil
framantati bine pentru a se incorpora tot untul in faina. Aluatul trebuie lasat la
frigider jumaéatate de ora sa se intareasca putin.

2. In acest timp, pregititi umplutura. Dati prin razitoare sfecla, o puneti la foc mic
intr-o tigaie si cand incepe sa fiarba adaugati lichiorul de soc si sucul de lamaie si o
lasati s4 fiarba bine pané se inmoaie. Addugati mierea gi amestecati bine, gustati
pentru a verifica textura sfeclei, opriti focul.

3. Pastrati mai putin de un sfert din aluat pentru fasiile de deasupra tartei. Intindeti
foala cu multd rabdare (se faramiteaza foarte repede, dar este normal din cauza
continutului mare de unt) si o puneti in tava unsé cu unt. Perforati aluatul cu o
furculité si bagati la cuptor 180 C, 20 minute.

4. Intindeti aluatul ramas si taiati fasii subtiri. Scoateti aluatul din cuptor, puneti
umplutura, adaugati fasiile deasupra pe care le ungeti cu galbenus de ou si mai lasati
la cuptor 10-15 minute pand se rumeneste.

Optional se poate servi cu dulceatd de rabarbar.
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BUCATE 19. Supa rece de capsuni cu malai dulce

DE PRIN

SNTE| Melinda Teohdri crerpaninaro
TRAGILVAN,

Bunica unguroaicéa imi ficea supa rece de cirese cu colesd (Indmaligd) tare. Iar cealaltd
bunicé, cea de pe Valea Izei imi facea chisilitd. Eu o s va dau o retetd inspirata din cele
doud preparate, dar cu cdpsuni nu cu cirese.

Ingrediente
Pentru supa de capsuni: 500g capsuni blendate bine , 3 fire de tarhon, 1 mana de menté, zahar
dupé gust, 30ml smantana lichida (optional)

Pentru malai dulce: 500ml de lapte, 100¢g faina de malai, 1 praf de sare, 1 lingura de zahar, 30g
unt, 100g urda, 50g smantana lichida

Indicatii

1, Capsunii ii spalati bine, indepartati frunzele si apoi ii blendati bine de tot. 1i puneti
Intr-o cratitd impreuna cu zaharul, menta si tarhonul si i dati In clocot vreo 5 minute.
Opriti focul si ii ldsati un pic la infuzat pana faceti malaiul. Intr-un blender puneti
sméntana lichidd impreuna cu urda si blendati pana iese o crema groasa.

2. Pregatiti un vas cu margini ridicate ca 84 turnati mélaiul cdnd e gata. 841l ungeti cu un
pic de ulei pe fund. O sa va fie mai usor sa scoateti feliile de malai. Intr-o oald puneti la
fiert laptele impreunA cu zahdrul gi sarea iar cand incepe 84 dea in clocot turnati treptat
malaiul. Amestecati tot timpul & exista riscul s& se prinda de fundul oalei din cauza
laptelui. Cand malaiul e aproape fiert turnati compozitia de urda gi amestecati bine pana
se Incorporeaza. Gustati si asezonati daca mai e cazul. Luati oala de pe foc si cat inca e
fierbinte vérsati toatd compozitia in vasul pregatit in prealabil iar cu o spatuld nivelati pe
toatad suprafata vasului. Acoperiti cu folie de contact. Adica cu folie alimentara direct pe
suprafata méalaiului ¢4 sa evitati s se formeze crusta. Lasati la racit.

3. Strecurati capsunii printr-o sitd deasa. Adaugati smantana lichida daca vreti, e foarte
buna si fara, omogenizati si mai adaugati zahar daca e cazul. Eu o prefer mai acrigoara.

4. Intr-un bol asezati o felie de malai si turnati supa de capsuni peste pana in buza feliei
de malai. Ornati cu felii de cdpsguni i o frunzé de menté sau cu cdpguni macerate in zahar
cu mentd sau cu dulceatd de cadpsuni. Merge perfect cu toate cele de mai sus. E bunda rece,
dar daca nu mai aveti rdbdare 1i 1a fel de delicioasa si calda.
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BUCATE R0. Tarta de rabarbar cu inghetata de tarhon

DE PRIN
Slow Food Sibiu / Syndicat Gourmet, Sibiu

SNTE, loanBebeselea .. T z010- G & Mia Romania

TRANSILVANIA

Datorita gustului acru m-am gandit sa tratez rabarbarul pe post de lamaie, astfel am
deviat de la placinta clasica spre o varianta de tartd de rabarbar inspiratad de reteta
unei tarte clasice de 1dmaie. Tarhonul nu este In mod obisnuit folosit In deserturi in
Transilvania, dar este o combinatie perfectd pentru rabarbar.

Ingrediente:

Aluat: Crema de rabarbar: Inghetata de tarhon:

2B0¢ faina alba 600¢ rabarbar 1L sméantana pentru friscé (minim 35% grasime)
118¢g zahar pudra 6 oua 6 oua

80¢g unt moale 150g zahar 200g zahar impartit in doud (110g si 90g)

2oud, 1 prafsare 80g unt topit 120¢ tarhon proaspéat impartit in doud (100g si 20g)
Indicatil pentru inghetatas:

1. Fierbem sméntana cu 110 gr zahar pentru aproximativ 15 min. Oprim focul si addugam
100 gr tarhon. Lasam sa se infuzeze pana se rdaceste smantana.

2. Batem oudle cu 90 gr zahdr pana compozitia igi dubleaza volumul.

3. Strecuram smantana si o aducem din nou la fierbere.

4. Adaugam oudle batute si amestecam pand se omogenizeaza compozitia gi se ingroasé.
B. Cand se raceste compozitia addugam frunzele de tarhon rdmase si blendam bine.

6. Folosim 0 magina de inghetata sau o punem in congelator.

Indicatii pentru aluat:

1. Amestecadm toate ingredientele si punem aluatul la rece pentru aproximativ 20 minute.
2. Intindem aluatul la o grosime de aproximativ 2mm gi il punem intr-o forma de tarta de
20 cm. Punem la rece pana se intareste.

3. Coacem blatul la 180 grade pentru aproximativ 20 minute pana devine auriu.

Indicatii pentru crema de rabarbar:

1. Stoarcem rabarbarul si folosim 300 ml sue.

2. Incalzim sucul de rabarbar si dizolvam zaharul in el. Addugam oudle batute si
amestecadm pana crema incepe sa se ingroage Adaugam untul topit in fir subtire si
amestecam pana se omogenizeaza compozitia.

3. Turnam crema de rabarbar peste tava cu aluat si o coacem la 150 grade 25 minute.
Servim fiecare felie de tartd cu o cupa de inghetata
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BUCATE 1. Tarta de bezea cu rabarbar

DE PRIN Slow Food Viscri
- OW Foo S0
SATE Mara Elena OaNQ  viscri 52 - white Barn & Blue House
TRANSILVANIA
Ingrediente:
Pentru blat

7 galbenusuri, 18 linguri de zahar, R00g unt gras (peste 80%) la temperatura camerei,
280¢ faina, 1 varf de cutit praf de copt, 1 praf de sare, aproximativ 10 tulpini rabarbar
curatat gi tdiat cuburi mai mari

Pentru spuma,
7 albusuri, 350¢g zahar, 1 praf de sare

Indicatii

Blat:

1. Se bat bine galbenusurile cu zahdarul si cu praful de sare. Se adauga untul

2. Cand untul e incorportat, se adauga faina si praful de copt si se amesteca pana se
omogenizeaza

3. Se pune in tavi, se adauga deasupra rabarbarul si se coace pe jumatate la 170 grade
celsius (cam 20-25 min)

4. Se scoate din cuptor si se lasa la odihnit pana se bate spuma

Spuma:

1. Se bat cele 7 albusuri cu praful de sare.

2. Cand sunt tari se adauga progresiv zaharul si se bat pana se dizolva zaharul complet.
3. e intinde peste prajitura si se baga din nou la cuptor la 170 g pana ce spuma creste si
se intareste deasupra (cam 20 min)

- Nu se deschide cuptorul pana nu e gata fiindca o sa cada spumal
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