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PEIPAIATIL DN CARMNE in

Mancare de pashre cu tarhon

SO0 g covne siabd de pasdee, 2 cepe, 2 lingu! de el 2 Bngued de bulion seu 2 roglil
potrivite, 4-5 legrdiien de tavhon

Sa chlepie conpa tocald, s Wdbugd cornea, s adaugh iarhomil gl, cind fruazulkjele
bt Inimelad, se adsugh bulionsl o roghile curdjote de plellgh gh thiste mimm, Se lnsk a8
scadil In cupor. Se serveyie cu sndnchisd,

Miancare de pashre cu vinete

So pun Tn tgabe & wlei, 1 apd, Se prijese gl e scot feliile de vinete §i prasdee (focuiiogv,
anded, coapd, latr-o erntiil s pun ¢ ceapa edlid, vinetele, carneu, fultonid saw sicul
ate rogid, sarea, pipend, S adough wtiond, verdeafd Dedear, piieimfel), apd. Se 38 o
CLIHAOT.

Ostropel de pul sau alth carne (miel, vitel, porc)

I kg carnie, OO0 mil iked, & cedgd, 2 g de fidnd, o cand de sovraval de ciorbe roy
fevagvicavd, felindd, ovdell, TOD il e dhe roghl, o Nngurfl de sedond de fdowdie TO0 mi
vin, 5-6 boabe de piper, o cpdiand de tturol sare, opplonal mdrar

S ruinenesc bucigile de cnroe In ubel, se acliugh ceapa tocath gl mesvutal mis, S stinge
e pupinh apd, So ndsugh (3lna diuatd cu putinh sph rece, aped sueul de rogll, piperul,
saren, Clisd este pproape gatd s adaugd penmn de Wimdbe, vinul §i mijdel de usins,
un s poade pune miar. S¢ mob el 5 mineie pe foc, e opregie focul §i se mal lusl
ernilin neoperiil, Se ponte servi cu carvofi Neryl aatur presficagl cu pltrangel verde tocad.

Papricas de pasire

Vo Cgding, 108 g sinind adumard, 2 cepe. ¥ cepould de uled, 25 g bola dulee, 1 pabiar cu vin
by 100 g smdridnd, B Memdie, cimbru, safvie, 4-5 cartofl, sane
Carned se tade buclgl, stinina se tale cubulele st se ramenegse In uled, apol se ndsugh
buchiile de care, bislnus 41 cenpa 10oatd T, Se stropegte cu vinul, roama de |Bmdje,
se presarll cimbrul, se sdaugh spd clt sd cupringdd bive carmes, we sooperd vasul gl se
lish uf Funrbd foced ba foo mic. Clnd caroen este bne Mewh, se pune siniiming gl se
ln vainul b e foc, Dntre timp s curfigh §i e tabe Tn cubirl marl carfil, care so fierh
I apll ugor slieail, Pe plaiou se agneld eanioll gl buclgile de carme §1 se scoperd cu
sowal dlin cratlih

30 1 o o Bingued de anturd, | asdunch die ceapd verde tocart mdvunt sov ciipd veche, o
Anguarttd de boda, 2 Vegurd de semdniing, pdtasel verde, sove, applonal 250 g cluperd)
Grarung: gdlpre din fding (2 oud, 100 g find 5 apd ot se oerel, plure de cortoli,
MM EIARE, OReF
Se cAlupie coapa tocald (o uduel (us mbnel, ajol s slaugh aph), se odaugh bolisa,
Buchflie de carne, s¢ scoperh §l ac Inkbugl pe foc ke, Se pol ndkuga g0 230 g chuperci.
Dy ¢fisd T clisl se puan cdie 2-3 Hngurt de apd, Clnd camen este gatn, se slireazh,
se acliagh srnditing §l dupd chieva chocote se servesee cu ghlugtele ferte D ups clocoditl
gl trecute prin unturll. Se presarll phtrunjel verde, Se servegte cu slntd, Se pot folosd



i WETHTI PENTHU QAMENE §ANA TS

yl galugsele din repeta  GAlagte cu cartof] sau pline” (weel  Preparate din paste Minoase
¢l nlunturi”),

Piftie (galantind) de pasire

P W pasiee, 1-0 cepe, [-2 moveow, apponal % feling, o raddeind de pdtrunjel cdteva
boabie de piper, 1-2 fal de dalln, opfianal 1-3 plicidere de gelating, 1-6 cdfel de
sturin, 2-1 1 apd

S poaie ace cu corne de gRind, pul, cocoy, curcan, gdscl, Esde bime sl se Kdiseasch
ik mialie pheare (mbiiimuns KN, aelpl, coplinele, pentru o au colagen eare Ineleagl, dar
s prudie gl carte de pasiieg, Se opdrege carnes ghose puse la et I opd rece, ntr-an vas
descoperit, Clnd clocoegie, se O ool mic, s adaugd ceapll, pelind, nsorcow, clievn
boubie de plper, fosle de dafin, Legusiele se seot dupd ce au Nert blne (masinsm 2 ore)
el este necesar s¢ Ga spumin. Clod carmen esie Mol Moe, se wooule, §loeeama s¢ mad
lasll sl Marbd phod scacle. Se fsoe probe panknd puind geannl la e, Dacl na este legai
(il ales docl vu wou pus gleeare, arkpd) se mak losd 80 Narkd soi s sdaugd 2040 g
pelntinf! ) | oeaml, Gelating se dizolvl o patinl zeamid cllduill, spol se soarmd in suph
S pun eare, usturd sdrohi, Se indeplirieasd dascle de |a carme, carmen se tale Dellh vasi
Isuchyl care se pun [n ferme. Deasuprn se oarnl sesisn recunll, dupd ce & fost viliiarael,
e minlmum ¥ orl, dimir-o onld I ales. Se orneazd cu felll de ou, moreoy, Fruee de
el Su lasd 88 se luchege ln recs,

Pilal ardelenesc

A el de supd de pudl cu fegume o ceapd, | morcoy mase, W peling, | pdstdmieg),
o ceagd mare, o ingurind clf wiv! de boka dulce, o cand de over foavn 250 g cteva
Bovibie de piper, o foate die dafin, ulel, sare

S¢ opdreyte carnca §l se Bsce supa. Specifice ardelendbor sunt clliren ugoard o cepel
tocnte lo ubel, apol sdlugaren de bola gl insediat {alefel se amirdgee) & orezulul sphlat, Se
e supn ferbdmie, se amiespecl gl apol se losE ol farbl s B ose, K20 de malnute,
I vas scoperdt, phnd scade i npl sl se vede orezul, Se opregle focul, Se keu buciglle
do put din supd 5 eveniual se pun loir-o vl cu pugin ulel, presdobe ou pojind bola gl
plpser, la cupeor. Apal, deasuprn phlafulul, se pun bechiibe de pul. Pentre culosre se fohmh
putln din grilslmses o care s Bout pulal b cuptos, La fel procedenzd asdelendl §b cu
plaredl do cartall @ coarnd peatr cuboare un Nir de prislne deasupia,

b b Do peneral, plinful se tace Mok cenpl prijich, Med bols 40 cu caroen fardd

Pui cu mazhre §i orez

800 g = 1 kg comne de pasdee, 500 g = 1 kg mazdee, o cand de orez, o ceapd mare,
fittewa boabe de plser, sane, o legdiurd de mdrar, eventual 3 pdirianlel, uied

Carnen tAlath bucdyl se opdregte, se seoaie din ap& 41 se pune In cratid cu 2-3 lngurl
de ubel Inchlels n preadabil, Se prilfegse carnea b se scoute pe o farfurle. Se pung ceapn
locuth, se cllepe puging apol se aduupd mazires §) orezul Imprewnd co 3-4 chud de upl
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Se presarll boabe de piper ghose lash sA flarbh acoperit I foo mic, Clsd oreul este aproape
feert, o werificd dacA mnd oue nevole de aphl (deonmece onezul va mal liaghig apd gt dupl

oprirea foculul) ¢l ve adough cornea, Se mal lusd pe fc | mdout. Se pune verdeaqn gl
f w8 opregbe [ocul, Se nsal losk sooperit |8 minste s se nlugeze,

Pul cu mbsline

Pl (F kgl 250 g ridsline, SO0 g ceopd, SO0 g morcowl, @ felind micd, o dmdig
mied, 0 Wigund de pastd de regil o lngivd de 2ahdi, 142 fol de dafin, cdieva boabie
de piper, o dnguritd de Kind, | pahae mic de vin olly wle

St Endbugh bachide do pid pe foe mie, In pujin uwek, w8 o rumeneascl pugin S adsugh
o ceaycd de apll sau reamd de carpe gl w Aerbe sooperit pdnfl este gata

Seaxud 1 aarzavaiul, dat pe shelioarea cu ocliurd micl, se infbugd (o aled pdnd se inmoale.
So adaugh mislinele dae sopami i clevn elocose, Tolle de dalin, pper plaa, ine des-
Micut cu ¥l sl smesticestl ou paach de roghl ) se aduugd gl mahired, pugind sare §l o cengel
de aph calduih saw aeamdl de carme, Se lash s dea fir-un clecor, apol s oarmd sosul
Pt carne, s ual Nerbe puin (Rl o8 oo ansosiece (ae scuturd crafijad,

So serveste pe un ploso agczfind buchtile do jur Tmprejur ¢ ba mijloe sosul ort ou

o coroanl de felll de [3mble, Dacl mi se ormeazd cu Wimbbe, T sos se Introdue felll de
|rishle 12e conpd (s nue amirasch), In alibmele clocme,

Pul cu praz

400 g prag, 4 pleptun de pad, sane, piper, § KNongin de ant sou margarad, 2 Wagurife
ohe Wdind, 100 mi wire afly, 150 md amdntdnd, 2 dngunl de ofel, 4-5 Tngir| de safuy,
00 il apd farld cu armestec de leguore deshidrotote 40 g wnk, gedinaniel vevde,
sl

Pricasil se tale feldl subgirl (pe lung). Plepril s sdroazi g ve pipercazh, se cAleghe |1
2 lingurt cle wm, apol se AN b cepror (20 mdoute). Pragul se cllegte fn 2 lingurl de s,
s preaard Mind, se stingo ou vin, se ndaugh sushiviiol §l se Berbe a foc mbe pol ce se
leagh, Restul de fink se clegle Intr-o Hngurd de unt, s adaugh ogeml, gabliral, apa finred
cu amestec de begume deshidrainte, se lasl todul sB farkl. Se shreazd, Se pun bachyl de
il de 1w friglder, care de ansestocd Miehixd cu telul. Se aynzd pragul pe patre Berfuril §
de jur Imprejur de toarmd sosul, Deasuprn se pun plepfil de pul sl e gamisese cu pRtrun-
jel verle,

Pull cu roghl

St dnde buchyl £ pad de odeime sidflocie, we slirepsd, se piperonci, se AR cu boba, Se ppail
Buchgile de pud Intr-o cratigd cu pugla wlel 5l o dacard de e, Se pun 4 rogll shiane felil,
4 cepe idiate sidrand g 2 odped de i, Se pung erstils B euponal Biele. Deips 30 de
mbnuie se presard civbon B rozmanr, Peste ol jumiiile de orfl se scoute pulul din
cupeor, Sosul obilout se amestecd cu o Negind de smdnadad. Se servesie ou cartoll prl]il
(ETTNE TR
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Pul cu smanthnd §i cluperc

P e 1 Ry, 100 mi whed, 1-2 Bguri de Mind, 250-308 g cluperci, 300-500 g smdn-
fdeid, neve, piper, apflanal o cempd,

S rumieness Buchil de pal 1o wlel, opglonal s chleste pugln g o ceapd (Ocath, s ndsugh
prepeint apd gb se losd s Marbd Dadbaglt, Ched cormes ese oproape gaea, se sdaugd 250 g
whuperel tlato lmeke (palAria §i cotonal deoda), Se scoperd y so lasd pe Too inle, Sepans
Wi Aopegba pullin unl, s odeugh o lmgurh de Bal gl s sl desssipea 300 g siakisiini,
o gri)d sl nu se forisere cocolonge, Se wironzd, w plpereard, se warnl [n crmelgn ou pul.
Se lasdl sl den un chogot, Seoserveyie cu mandligl,

Pui cu verdeturi de primbvard

2 pulpe 5 T pispr oe o, madcrlp, wnligon, shevie, spamned = cdle 10 g din Agcoee =,
I mdnsnchi de ceapd verd, cdtn fire de urturol, cave o legaturd de mdros 5 patim
Iof verde, savele, o Mngurd de bulfon, sare, piper, fa darinfd seamd de mdle, ulel

S lide copanele In doull gl plepiul de-a lungul. Se ranenese i pujn ulel, Se adsugh
conpu, usturakul, yhevia, spanscul, mleriyul, untyorud, abe nu prea mio, Se slreazd, s
piperenzd, Se adaugh cise o lngurd de apd gl se lssd pe foc scoperiie. S adlaugd bulion.
Se presard cu mirar, phrunjel, mfram inte, sl w2 poregie duph gust cu seamill de mdie.
S0 ind laall wi clocod

Pul fript cu gamiturd de orez
Fpudl o ceagid, 50 g amit, 500 g mandve boatie, 200 § ok, sare, piper, un peal de ralde

Iin kneeriorl pubulul s pun putls ulel, un peaf de sare, optional piper §i maghitan, Se
Frige pubil 1a cupdor, s stfopegie cu w sau margariol, Cind e nanenlt se sconbe din
favl §i ve plstreaed o cald, Se mie ceapa gl w0 lnsh &8 se rumeneasch In sosul de 1o frip.
wirld, care nu trebuale &8 s ardd In tmpal feiprubul. Se adaugh nachres bine scursi §l
aspewl fert, In prealabil, foee-un Hir de aph cu sare. S sinesiecd idul bine, Se servejie
fiecare portie de pul cu un bulghre de orex. Co sl capete aceastd formd se wmple un
polodie saw o ceajed g1 se Todeasl bine, flsturnidndu-se inedian pe o Barfarie.

Pui fript cu mujdei de usturoi
I pun, mjden o cidurod, e, sars, appiomna piper § maghivan

Se wigo pulal cu ubel pe dinnfard gl pe dinfuntrg, unde se mal puse sare, opgional
plper g maghiran. Thva cu pulal w0 introduee In cupronal incins, Do dopal feigeeil se unge
eih ulbel din tavl, Se servepde oo i del de sl gl mAndligl,

Pul .marengo”

f il e 1.2 kg, N0 el aled, 30 g unt, 40 g Ahnd, pdirunjel verde, 200 ml sesmad de
carne, JOO mil win aity, 200 g ctupercy 45 ropil, 30 g ceapd

W tile pudul In bochyl care se rumenese 1o seiestbe de unit gl ules, Se presatll cu ceapll
focnth yi plirunjel vorde tocat. 8o pudreazil cu Mink, se adaugd vin indodt i genini de
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earne | e ferbe pe for mic pinl chnd carmes esie aproape gati ; ie adaugh clupercile
spibaie §i 1Xinte, rogilbe Med pialigh, 2drobble ; se mal OF mwhscaren in cliewn clocole,

Pul parlzian
Fr, 3 owd 25 g faing, 150 mi wiel 40 g sore, hregn, simdntdng

S¢ face o supll cu caroen de pul porflonad gl legume. Se sireconrd, se aragjenzd car-
s P platou, Se Nerbe hreanul ros In apd cu sare b opet, Fling smesiecatl cu sminiing
yl oullle se Wosml peste hooan gl se fierbe ol clind sosul devine conslstent. Se servejse
enrnen cu legume gl sos do hoean,

Pul umplut

e tnke puliel, Dnediod dispd scusgoren sdapelul, o acelagl loc unde nre thledura, se desiace
prifin picles de ba gt § s iotroduce livire phele g ght vib pak said un fab sibilne prin caie
s LA ner bntre plele g corpul pAsel, ol se ainfil bine, Apol e scoate palul §l se
lesighl wizhna plelen ghiulul, 5S¢ pube poslrea uniflaih lo aph clocotiid gl se scoale repede.
Cu muled grijf, s jumulesie de pene pentri a o se rupe pleles, Lo cophiul pieptulal se
fvie 0 (leurl pe Wilme, pe wide se seol Intestinele gl gugn, 1o aga fel bedd paskren sh
rlnekil cdt mal bereagh. Se Dice acessth thledurl peied o climioe spee coudi o Bigle Jde
4-5 cim, sub care se vor lsiroduce capetele pleloarelor, 1a pulul umplut, pentru o tioe mal
Bdise mplusiira.

In carul puiulul mic, opirires so Gsce by apl clocoil In care se puie o canl de ap
rece, pennd i v ke rupe plelen In jumulirg. Pubi cenpdral gatn curigngl se spall cu apd
calbdl, en sl devind plebea il elastiod, b cu conda umel Hegurl liviroduse aub plele se
desprinde wgor ioaid plelea. Se spall, se presard sare pe dikunir § pe afard, Pe urmb
se wmple pasdrea prin deschizdiim de o ght, Se cosse apol plelea ghtulul pentru i 0w sc
sctirge umpluturs

Clrglieinir © s dnke T DucSy mdraimie 3 oud rdscomgte, se ndsugh franeelind Deaidand
Mo o gl sronesd, vave, plper, grdsine, pdtiuged tocar, Joud crvde §1 salvde. Se nanl pod
ailbugn o crapd foacald odlind, pipote, sveantunl p Seapl san eltd corne focald, de asemicnii
putin cillse, 54 clupercd inte ol cllbie . sau gt oveg fere £50- 100 g,

Uniplutura se puse Idr-o puigh de nallon, |a care s=p (dat un coli it o8 intre degetul
ke, 5S¢ idroduce ocel coly sub pieles de ln ghiul pululud §i se apash pe cornes pented ca
pochtura ol ditre odi mal adioc sub plele. Dacl o mol rlloes ocliurd se poate Jsise § 1o
Intersorul pulalul, dar este bine & intre toatl sib plele deoarcce evie mal gusiond, Se
imtroddue cw griil plekscoele suls phelea thmask o acest acop (nu oude oblkgaboriu),

Pl usiplut s pone bar-0 tovil, cu 2 lingurl de gelshme gh 200 mi aph, apil so di
la cuptor, la fc potrivit, Tod tlmgpul se stropeste cd zedma din tavl, plall se rumenegle.
S il poate Iniroduce Inir-o crabil unsd cu unidedemn, pusnbiale-ee sl pal morcow g
plathrnne Wiapl bachipele, lmpreand ca 2-4 Nngurl de apd, Se scoperd cu win coasiron pe
millsura cratipel § se AR la cuptor li foc hite, circi o ord, Astfol, carbes se vi rumend
Fraimiot gl v 1 mal sucubendll, Se servegie cu soteurl de legame.

La lal g0 pot peeglel g alte piadel, mal toere ! cuica, ghecs sau mgn. Pevirg corcan,
tacties se poate face ¢l ou | kg de castane ferte, curlitate, oare s adaagl la mdruntalele
die gurcan ioeate, co au fost InAbughie cu ceaph. La ocliurdl se adaugh 2-3 lingurl de rom.
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Rizato cu pul

MY i jedegar ofe pidl, @ ceased de ovee, £ Mmgurl de oaand (100 g 1 1 supd de pasdre
SO0 g rogh, sare g pper, 208 g juncd, 100 g coscoval ras

Se topegte untul, se adnugd orezal lamauint Inaluose, se stige ou supa, s adsugh roy-
He cojite de plebigh ¢ iiinee buachyl, Se lasd s& Narkd bemt, scopert, Clnd oreail o fern i
peamn o szl se pcdaugh plepeul de pul (et To eupd) o sunca ekl D cuburl, So lash
vl se Infigrbinee Bine towl, Se serveyte ou cagoaval o,

snitel din piept de pul
S tale plepial Felll, se bate, ve shreazll, de piperenc. Se &8 prin [Sal, ou, pesned, suan,
a0 pripes.

Tocand de pul (sau alt tip de carne)

I kg posde (wid, pove sic), SO0 g ceapd, 4-5 cdpel de iitivad, 250 mil suc o rogli
vl i Daiiowr, MO0 mif wiel, & Maguripd de boba de ardel sau § avded ook de e,
elmbing o founle de dafin, gaee, 100 mi vin

Pulul opiiris se tale bucayl sl se prijeste In ulel. Se scoate carnes sl se punie ceopa
bocath pillen, se sthige cu aph, vin §l wuc deé o, S¢ paiw bola anu ardel ksl cutialéqe
s felluge, piper, dufln, i, sare. So sdaughd carncn i usturoi] dlal mBrum., Se
Flerbe sab capac, Se servegte cu carsody fheryl natug sau oreg,

Tochnith cu verdeturi de primbvara

[l e 800700 g din once Tef de came, 2 cepe vechil, cdte o mdnd ge mdcry,
sPanGE, Stevie, ehtisos, o legdturd de pdtruniel verde, 1-2 fegdns) de mdvar, o kegd-
Frd ole coapd verde, o fegdfund de wshiangd verde, sare, plpen pupin buton de nsgl,
ke

Se tale caroea |o buclsl potrivie. Se toacd 4 ke chlegte ceapn, e sdeugh buclille de
enrme de pasdne (carnea opAnid inaine | bucljile de carne de poro ssu viil se Terh), se
shreail, se ppercarh. Se slough apod macrigul, sievia, spanacul, unilyorul, ocate nu pren
mifirunt, Se scoperd cratits, se laal pe foo potrivis pnR ohnd caroen esie frilpeciil, Se
wibaugh bulbonul dileat, S¢ presard cu mirarn, pltrungel verde focal, Toelnign se servege
calkdd,

PREPARATE CU CARNE DE PORC

Cassoulet

800 g ceald de porc (sou 500 g covne de gdscdy, 125 g cdrmdcion polonezl, 125 g
cahanps, 500 g fmole boabe, 60 g grdsime de gdicd sow und, 50 g Mind, 50 g paud
che fowreehe, MO0 i o de covne fopd), ol de dafin, o eeapd, 2 odjed de utturol, sare,
Pl



