Ciorbs de cuie SVINITA

Ingrediente folosite:

O cedscd dewiel 2 chite de ceapa verde de lacare folosim frunzele
verzi, (pene de ceapa verde), 100gr branza, 2-3 oua (cate un ou
pentru fiecare portie), o chitd de patrungel, sare, piper, otet,
smantand.

Mod de preparare:

Intr-ooala {2 kg), se pune ulkeiul, s&incinge, se adauga penele da
ceapa tocate marunt (frunzeleverzi). DUpa ce seinmoaie ceapa se
adauga patrurnged verde tocat si se [asa cateva minute pe foc dupa
care, 52 adauga apa cat este nevoie (cam 3-4 cani). Selasa la fiert
[cam 15 min). Seadauga cuale intregi in functie de cate portii wem
e fierte ciorba S min, dupa care, se adauga branza takata manunt si
semiai fierbe putin, 2 min. Cand este gata se potiveste ¢l sare,
piper, otel dupa gust, Seadauga smantana,

ingrediente folosite:
2 kg de smochine, 1kg zahdr, 200 ml aps, zeama de la o Bmale

Mod de preparare:

Smochinele se spal3, se taie coditele, se taie in patru cele coapte

hhtnhﬂ:ﬁ.ﬂ'lhﬁim de la ldmadie se face un sirop care

se fierbe pind devine mai consistent, mai gros. Se adaugd

cateva smochine coapte (7), se fierb 5 min, se indepdrteazs
spuma, dupa care se paseazd Se procedeazd astfel pentrua
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ceata 15 min. Se pune fierbinte in mm
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: baga la cuptor.
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Mod de preparare:

Aceastd plicinta se face in mod special la lasatul seculul
de branza, Din bitrani se spune ¢ in 5ot aexistat un om pe
nume Lazar care a mwrit de dorul placintii, decarece era
preferata lui siin amintirea lui, i-au dat placintii, acest nume.

Batranii mai numeau aceast placinta si Placinta
Romaneasca care seamana cu o budinca mai groass si fo-
loseau urmatoarele ingrediente:

coaja unei paini, un litru de lapte flert, o cani de orez spélat
5i fiert, 5 oud, coaja de la o lamiie, 2 plicuri de zahdr vanilat, 5
linguri de zahar, 4-5 linguri de gris nefiert, % kg branza
saratd.

Intr-un castron mai mare se rupe coaja paini in bucati mai
rnari, apoi adaugau laptele fiert, orezul fiert, ouale, coaja de
la lamaie, zaharul vanilat, cantitatea de zahar si gris, branza
Saratc.

Toate acestea se amesteca bine si se aseazs intr-o tavd uns
Si tapetata cu faina in prealabil. inainte de a se da la cuptor,
se rade branza deasupra pentru a- face placintii o fata
rumend. Plicinta este gata atunci cind se desprid marginile
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- Mod de preparare:

Se pune came mai grasa de I3 gatul porcului, intr-un vas,
wdhﬂemmulﬁhﬂmhmﬂdﬁdﬁcﬁm
(morcov, ceapa, teling, patrunjel, pastamac), se adauga
condimente {foi de dafin; boabe de piper, bete de mérar
uscat si varza acrd, tocati marunt

Cand toate sunt fierte se adauga suc de rosill
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SeadaLgﬁ ﬁpﬁr:a‘t 53 aco-
pera carnea din ceaun.
Cand apa a scizut, se pune

TS PRy ceapd tocatd mai mare si
Intr-un ceaun de tuci se pun buciti mari de Se rick l:lapefn::and

de
came proaspata de pore si se pun la foc. Se o

Mod de preparare:

pune si came grasa deoarece va lidsa grasimea
necesara calini carnii, se condimenteaza cu
sare, boabe de piper si foi de dafin.

dupa pnr'efemte la sfar;rt se
adauga usturoi,
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‘Ingrediente Utilizate:

Tkg faina, 2 galbenusuri, 600 mi lapte; o lingurd de untura, un cub de-
drojdie,

Mod de preparare:

Se incalzeste [aptele cu drojdia si se framanta eu restul ingredien-
telor, Se [asa la dospit. In acest timp, se pregateste 14 kg de branzi
dulce cu 300 grzahar, 1 lingurita scortisoara, coaja de la o [amaie si1
plic de zahar vanilat si dulceata mai groass.

Cand aluatul isi dubleaza velumul, se intinde si se taie cu paharul ca la
gogesi. 5e umple cu gem si branza dulce si se pune fa cuptorul
preincalzit (180 grade, 15-20 min).




1 kg unturd, 2 cepe, 2 mens, 1-2 gutul, 2 ardei rosu copt 5 decofit, 2-3-4 cétel de usturol care se toacd

Mod de preporare: =S
Cepele, menele, gutuile s usturodul e dau pe Fizitonne. Conpa 56 Stoarce dé 2eama, Se punda totul intr-un
VIS, pumnern apd cit 55 acopore toatd compozitia, adiugim 2-3 Bngud unturd So flerbe phnd se inmonse
biree amestecil de legume, Frocts & unturd iese deasupr iar apa scade, 5o va simiti un miros plicut de

ceapd carnmelizath 5o gusth Dach csto nevoie e mai adaugd sarm,

Addugam restul de unmturd, se amestecd, [Asam 53 5o
OFTCHENITEEE. SE SOrWCHE oo paing prijii
Se pane in borcane!
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Peste 2 kg crap, mmﬁmiﬂﬂgrmgﬂ". 300gr
ardei rosu copt, 1-2 Ardei juti, Leustean Tlegatund, Patrunjel
- 1legatura, Sare, piper, boia iute dupd gust.
: ~Mod de preparare:

Pestele se pune la fiert cca 20 min, apoi se lasa la racorit, se dezoseaza pestele cu

mare atentie, se strecoara supa rezultata, se adauga bucitile de peste fara case.
Separat se coc ardeli si rosile pe plita, se curata i se toaca cubulete g
se adauga ardeii iuti, verdeata 5 condimentele. Se pun
impreuna la fiert pentru cateva minute. La sfartit se
adauga cateva jumari de somn. Saramurica
trebuie sa contina mult peste si sa fie
dulce, acrisoara, sarata
Si Lsor picanta.




