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Flori de Camp Europene:
celebrarea culturii si a peisajelor rurale

Florile de camp fac parte din viata noastrd, din natura, arta si cultura fiecdrei tari europene si ne bucurd cu
gingdsia lor zi de zi. Acestea reprezint& legatura cu strdmosii nostri de-a lungul veacurilor pénd la véndtorii din
Era Glaciard - primii fermieri si custozi ai continentului nostru. Plantele sunt simboluri vii ale emotiilor umane
(dragoste, amintiri, sperantd) ne asigurd hrand, leacuri, materie si inspiratie, fiind cunoscute diferitelor culturi si
modeleazd peisajele lumii de milenii.

Scopul nostru este sa reinviem interesul pentru arta, istoria si cultura local& pentru noile generdtii.

Intr-o Europd diversd, incurajdm curiozitatea tinerilor cu privire la peisaje, trecut si viitor si punem accentul pe
dezvoltarea gospodériilor si a turismului durabil care s& sprijine comunitdtile rurale din peisajele izolate sau a
celor pe cale de disparitie.

Ne-am propus ca prin acest proiect s& sarbatorim arta si cultura florilor de cémp, in locurile in care cresc si in
réndul comunitdtilor care le intrefin!

Brosurica de fat& este dedicatd artei gastronomice: imbinarea perfectd intre cunostintele pdstrate si transmise cu
sfintenie si roadele darnicei naturi, z&nd mdrinimoasd ce ne hrdneste trupul si sufletul.

"Nu existd dragoste mai sincerd decéat dragostea pentru mancare”
- George Bernard Shaw



Mircea Groza

Faptul c& provin dinfr-o zon& (Valea Almasului, Sélaj) in care locuiau, cu adevérat in bund infelegere, romani, maghiari, evrei si
figani, unde in fiecare casd se g&tea intr-un anumit fel, unde refetele si obiceiurile se transmiteau f&r& nici un fel de cenzurd, unde
pe fiecare ulitd era céte o socdcifd vestitd, m-a facut s& simt gatitul ca pe un lucru firesc, o ocupatie normal.

Socdcifele despre care am pomenit erau cele mai pricepute femei in organizarea unor evenimente, in special nunii si botezuri.
Erau foarte apreciate si respectate, manageri adevdrafi, stfiau s& conceapd meniuri si refefe pentru sute de oameni, s& facd
aprovizionarea, s& coordoneze activitatea. Unele dintre ele nu aveau carte.

Bunica mea din Hida - Florica Barna ,a li Hilimon” - era una dintre cele mai vestite socdcife.

La noi in casd se gatea foarte bine - mama, de asemeneaq, era o gospoding desdvarsitd. Tin minte cum discutau vecinele intre
ele despre gatit, despre refete, schimbau refefele noi, in funcfie de posibilitgfile materiale ale fiecarei familii, le adaptau - aceste
socdcife aveau o inventivitate deosebitd.

Dupd ce am plecat de acasd, am avut sansa s vizitez foarte multe t&ri; din anul 1977 lucrez in turism si am observat, in timp, cat
de imporfantd este méncarea pentru activitatea turisticd, cate oportunitéfi oferd bucataria traditionald in férile prin care am fost,
pe aproape foate continentele. Am inceput s§ studiez foarte atent bucdt@ria traditionald din zona Vaii Almasului, la inceput; mai
apoi, mi-am extins cercetdrile in Transilvania, aplecandu-ma asupra specificului fiecarei emii, a influentei benefice a acestor tradifii
diferite, atét asupra comportamentului oamenilor, cét si a obiceiurilor si in special a buct&riel.

Orice deplasare pe teren imi oferd nenumdrate bucurii si surprize - inc& mai sunt batréni, la fard, care defin adevdrate
comori materiale si spirituale. Toafe acestea si multe altele m-au f&cut s& m& apropii de t&rani, de preocupdrile lor, de gdtit.
Contactul cu diferite culturi a fost hotdréator.

Refetele pe care vi le prezint aici sunf culese din satele judefului S&laj si sunt redate in spiritul autentic
faranesc. Socdcitele nu m&soard si nu cantdresc ingredientele, ci pur si simplu stiu din experienfd care
este cantitatea necesard. Ele au un stil propriu de a géti pe soba cu plitd (ploaptdn), urmérind
intensitatea focului. Fiecare buct&reasd gateste intr-un fimp indelungat, f&rg grabg, fiind implicat, infre
timp, si in alte activitdfi gospoddrest.



Flori de soc pane

Se gatesc imediat ce infloreste socul.
Floarea trebuie s¢& fie frumoasd, implinitd, dar cu coforul fraged.

Ingrediente: flori si frunze de soc
fging, oud, zahar vanilat, pufing sare, lapte
miere de albine sau zahdr pudrd

Mod de preparare:

Din oud, lapte, faing, pufing sare, zahd&r vanilat se face o cocd subfire (ca la clatite).

Se spal florile si frunzele. Florile se las& pufin ude, se frec prin cocd si se prajesc in baie de ulei.
Se pun pe un grdtar sau pe hérfie absorbantd sa se scurgd fot surplusul de ulei.

Se servesc stropite cu miere de albine sau pres&rate cu zahdr praf.

Flori de salcam pane

Se fac de doud - trei ori pe an, cand infloresc salcamii, sunt speciale, copiii le asteaptd cu
nerabdare. De dlifel, copii fiind, méncam aceste flori si crude, cand ne plimbam pe hotar.

Ingrediente: flori de salcam frumoase, intregi
fgin&, oud, zah&r vanilat, pufing sare, lapte
miere de albine sau zahdr pudrd

Mod de preparare:

Din oud, lapte, f&ing, pufing sare, zahdr vanilat se face o cocd subtire (ca la clgtite). Se spald
florile si frunzele. Florile se lasa pufin ude, se frec prin cocd si se prdjesc in baie de ulei. Se pun
pe un grdtar sau pe hérfie absorbantd s& se scurgd tot surplusul de ulei. Frunzele se sterg si se
préjesc f&ré cocd, devin crocante.

Se servesc stropite cu miere de albine sau pres&rate cu zahdr praf.



uperci

cu mujdei si grostior (smantand)

Cand apdreau primele hiribe, mama pleca cu noaptea in cap in "Barc”, p&dduricea apropiotd de
casa noasird. Nu stiv cum f&cea, dar cénd ne trezeam era gata si topala si zama.

Ingrediente:  hiribe (hribi)
ciuciulefi (gdlbiori
creasta cocosului
morcov
pufing f&ing
4-5 cafei de usturoi
ulei
smantand

Mod de preparare:

Curdfali si spdlafi foarte bine ciupercile. Eu folosesc pentru asta o pensulé/perie moale, din pér.

Taiafi hribii felii marisoare, galbiorii mai mici [&safi-i infregi, rupefi buchefele din creasta
cocosului. Dupd ce ali dat pe r&z&toarea mic& morcovul, célifil pufin in ulei, punefi o lingurd
de f8in&, amestecali si stingeli cu un pahar de apd rece picurat. Se va forma un sosulef mai
gros. Ad&ugali apd caldd amestecand s& nu se facd cocoloase. Cand fierbe punefi ciupercile
si l&sati focul mai molcom.

Pregatifi infre timp sosul de ustorol, mujdeiul. Zdobili céteii si frecafii intr-un bol cu ulei si pufing
sare, ca la maionezd. Ad&ugalfi pufing apd rece.

Cand ciupercile au fiert punefi un polonic de sup& in bolul cu mujdei, amestecali si punefi in oala
cu ciorbg, fierbeti pufin. Opriti focul.

Smanténa amestecatd bine cu gdlbenusurile se aduce la temperatura ciorbei addugand supd
putin cate putin, se amestecd continuuy, se toarnd in oald amestecand usor. Nu se mai fierbe.

Cine doreste poate acri zama cu ofet de mere.




Mod de preparare:

Sdrafi, pipdrafi carnea. Punefi infr-o tavd pufing unturd de porc si pufin ulei. Prjifi atent carnea
de miel, addugali pufing apd caldd (sau o supé& limpede). Dafi tava, acoperitd, la cuptor, dupd
ce afi pus pesfe carne cateva fire de ceapd verde. Puteli pune si o crenguie de cimbru verde
sau dou fire de usturoi verde.

Spélali mugurii de hamei si opdrifii in ap& cu sare, strecurafi.

Ceapa verde 1&iatd fin se trage la figaie in pufin ulei, se adaugd rosiile taiate, se fierb pufin
impreund. Se pune o lingurd de f&ind, se amestecd si se sfinge cu pufin bulion, se fierbe inc&
pufin si se adaugd, opfional, marar verde si mugurii de hamei. Se fierbe incet, cu grij& s& nu se
zdrobeascd mugurii. Controlafi de sare si piper.

Carnea se incearcd dacd este facutd, se ia capacul si se mai lasé pufin la cuptor s& deving
pufin crocantd la suprafajé. Se serveste cu garnitura de hamei si cu paine praiitd aitd (frecatd
cu usturoi). S-avefi poft!

Fripturd de miel cu coml&u (hamei)

Am reteta de la Ibi, sofia lui Bela din Costel.
In gr&dina lor creste hameiul si leurda, an de an, in cantitdfi impresionante.

Ingrediente:  douditrei bucdii de carne de miel, din pulp& sau coflet, frumos porfionate
unturg de pore
ulei
sare, piper
ceapd verde
rosii coapte, opdrite, decoite, f&iate m&runt
puling f&ing
bulion
dou& méini bune de muguri de coml&u (hamei)




Flori de dovleac umplute

Sunt un fel de sarmale, mai finufe, dar cu o tehnologie de preparare putin diferits.

|ngredienfe: flori de dovleac (de bostan, de dublete...)
carne de pui (pulpe dezosate, farg piele, os, tendoane)
orez
ou
mdarar verde, ceapd verde
sare, piper, boia

Mod de preparare:

Tocafi carnea, ceapa verde o tocdfi fin. La fel mararul. Tntr-o tigaie praijifi carea tocatd in putin
ulei, punefi ceapa verde. Cdlifi carnea si ceapa pufin impreund, sdrafi, pipdrafi. Lasafi préjeala
asta sd se réceascd pulin. Intre timp spalafi cu grija florile de dovleac. Camea se amestecd cu
pulin orez spélat si opdrit destul de bine. Se adaugd un ou, mé&rarul si pufing boia dulce.
Gustafi de sare si piper.

Flori de dovleac pane

Toamna cand bostanii | harbanii, dovlecii | au fost deja culesi, mai réman flori care nu vor mai
avea fimp s& producd fruct. Vine iarnal Da' florile nu le 1&sém acolol

Umplefi cu grijg florile (atenfie, sunt destul de fragile) si asezatile infrun vas termorezistent care a
fost tapetat cu unt si pesmet. Turnafi un sos fomat f&cut in casd (puling ceapd rasd fin, pufin usturoi
trase la figaie, rosii coapte decojite, fdiate cubulefe sau rase pe rdz&toarea mare, sare, piper,
pulin cimbru si 2-3 frunze de salvie, miere dup& gust).

Ingrediente: flori de dovleac, téiate cu coditd Pentru sos:

ou& Punefi vasul in cuptor la 180 grade, 20-25 minute. Servifi “sérmalutele” cu sosul in care au fiert.

rosii bine coapte, de la f&rani

faina by ' Se poate adduga pufing smantand.
. ceapd, usturoi
sare, piper i i
sare, piper, busuioc
pesmet ) .
) putin ulei
ulei

bulion de casd (suc de rosii)
zah&r brun sau miere de albine

Mod de preparare:

Se spalé florile, se frec prin f&ing, se scuturd, se frec prin oul baiut foarte bine, se scurg pufin, se
frec prin pesmet. Se prdjesc infr-o tigaie cu ulei incins. Se scot pe o hartie absorbantd.

Se face sosul. Simplu de totl Tntr-o tigaie mai ad@nca se pune putin ulei, se frag pufin ceapa si
usturoiul tdiate fin. Se adaugd rosiile decoijite, t&iate cuburi mici (dacd avefi rébdare scoatefi cu o
lingurif& sémburii din jumatdtile de rosiil). Dafi un clocot amestecand cu grijé. Addugafi pufin
bulion, cam cét cere sosul, s&rali, pip&rati, rupeti cateva frunze proaspete de busuioc. Dacd avelfi
la indemand folosifi flori de busuioc, efectul va fi cu totul altul. Dup& gustul fiecruia, se poate
indulci pufin cu zah&r brun. Putefi indulci si cu "miere de stup". Tn acest caz punefi mierea dupd ce
ali oprit focul si sosul sa r&cit pufin. Nu incdlzii si nu fierbefi mierea niciodatd!




Mod de preparare:

Am poriionat iedul, kam spalat bine si am opdrit pufin in ap& cu sare si doud crengute de
salvie.

Intr-o crafitd larga am pus ulei si doud linguri de unturd de porc, am praijit frumos bucdtile de
ied pe toate pdtile, am adgugat rondele de morcov si de p&starnac. Am pus dou&rei
polonice de supd limpede de ied. In paralel fierbea ciorba de ied cu z&r, macris si p&sat.

Dupa ce a inceput s& forcoteascd friptura am zvirit in labos céteva fire de ceapd si usturoi
verde dar si doud crengute de salvie cu flori cu tot si fri hire de tarhon (eram in luna iunie,
aveam acolo tot ce frebuiel]. Am pus fideul p& labos (capacul pe cratitd) si am l&sat s&
forcoteascd incetuc p& marginea sporului (sporul este soba féréneascd de gdatit, cu ploaptdn,
adics cu plitd).

Cand camea era deja facutd, fragedd, mai c& pica de pe os, am strecurat zaftul, sosul in
care s-a facut, am pasat fot ce confinea. A rezuliat un sos fin, aromat (del, salvie, tarhon
usturoi verde). Am mai dat un clocot sosului, am pus un pdhdrut de vin roze, adus de
maestrul Tudor Gheorghe, cred c& de la Segarcea, lam cotat de sare si piper.

Carnea a fost condimentaté dupd ce am opérito (sare, piper, pufin ulei) si in timpul gatelii nu
am mai addugat alte condimente.

Am f&cut, langd iedul fript, o tard de comldu scézut (hamei cu ceapd verde si putin usturoi
verde). O fo' tare bun!

Fripturd de ied cu tarhon si salvie

Am preggiit refefa asta la Grédina Botanicd Jibou impreund cu maestrul Tudor Gheorghe. Am folosit verdefurile de acolo.
ledul -am primit de la ferma Ghiurutan din Voivodeni - Fantanele, Salaj.

Ingrediente: carme de ied potionatd (pulpg, coflet)
morcov
pdstarnac
ceapd verde
usturoi verde
3-4 fire de tarhon
frunze si flori de salvie
unturg de pore
ulei
sare

piper




P&stai aite cu porodici

(P&st&i cu usturoi si rosii)

Pot fi consumate asa sau ca si garniturg la fripturi. Evitati astfel asocierea fripturilor cu cartofii,
asociere atat de criticatd!

Ingrediente: fasole pastai
ardei rosu, galben, verde
rosii coapte
rosii mici
ceapd, usfuroi
frunze de teling, cimbru, busuioc
sare, piper, ulei

Mod de preparare:

Fierbeli pastaile spalate, t&iate de frei - patru cm., In apd cu sare si frunze de feling si busuioc.

Taiafi ceapa si ardeii cubulete.

Oparifi rosiile, curdiatile de coajd si tdiatile si pe ele cuburi mici. Punefi putin ulei intr-o cratitd mai
largd si praiifi usor ardeii si ceapa, atdt cat s& se moaie pufin. Ad&ugati rosiile t&iate, sare, piper,
frunze si flori de busuioc. Va rezulta un sos mai gros, gustos si aromat. Zdrobifi si adgugali la sos
doi cdfei de usturoi, addugali si pdsidile. Dacd este nevoie punefi si pufind apd in care au fiert

pastaile. Mai fierbeti pufin si la ultimul clocot adgugati rosiile mici.

Salatd de vinete
cu ardei copfi

La fard, in Ardeal, gospodinele nu fac niciodatd salata de vinete cu maionez&! Nici m&car
iarna. Vinetele au un gust senzafional asa cum sunt ele. Cine adaugd maioneza, o face ori
pentru a spori cantitatea, ori pentru aspectul salatei.

|ngredienfe: doud - frei vinete coapte pe jar, curdfate cu afenfie
doi - trei ardei sau gogosari rosii copfi pe jar, curéfafi bine
ceapd albd sau ceapd verde
pulind zeamd de l&maie
ulei de floarea soarelui de la Luna Solai, sare

Mod de preparare:

Sdrafi vinetele, coapte si curdfate, pe toate pdtile si punefile la rece, 2-3 ore, infr-o strecurgtoare.
Astfel se va scurge un lichid care de obicei este amar. Scoatefi cofoarele ardeilor si eliminafi
seminfele. Pentru a curdfa mai usor vinetele si ardeii copfi v& recomand ca dupé ce- luafi de pe
grétar s& sérafi bine legumele si s& le puneti calde infr-un vas acoperit sau intrro pungd care se
poate inchide ermetic. Dup& 10 minute munca dumneavoastrd va fi mult mai usoard!

Tocafi cat de bine putefi vinetele si ardeii, separat. Facefi din vinete o salatd cum o facefi de
obicei. Ceapa se faie foarte fin, eventual o dali pe o réz&toare speciald. Putefi folosi ceapd

alba sau ceapd verde. Ceapa verde o tdiafi fin cu un cufit bine ascutit. Tn acest caz taiafi inclusiv
partea verde a cepei, dacd este proaspdtd. Prezenta ei in salata de vinete nu va afecta deloc
calitatea si aspectul acesteia, dimpotrivd. Secretul acestui preparat este rébdarea. Trebuie frecate
vinetele energic, un timp destul de lung, ad&ugand la inceput dougHrei picdturi de zeamd de
lamaie, uleiul se adaugd in fir foarte subfire, confinuu. S&rafi numai cét este nevoie, nu vitafi cd
vinetele au stat la rece bine s&rate! Asta e prima parte a refefei, o salatd de vinete prasp&td,
gustoasd si aspectuoasd. A doud variantd este mult mai simpla! Avefi salata, ca bazd. Ad&ugai
ardei copt focat, in propotia pe care o dorifi. Amestecali bine si mai ad&ugati pufing sare.

O alts variants, pe care meritd s& o incercati, este s& punefi in vinete ardei gras, rosu, proaspdt,
i&iat foarte fin. Asta in loc de ardei copfi.




Mod de preparare:

Pieptul de curcan se taie cubulefe mici, un centimetru jumate. Se préjeste bine pe toate pdtile
in ulei de floarea soarelui. Se scoate pe hartie absorbant&.

Facefi o maionezd dintrun g&lbenus fiert si unul crud (convingefi o g&ing din curte s& vé
ajutel), pufin mustar, pufin grostior, usturoi ras fin (o idee), busuioc uscat.

Taiafi cubulefe o rosie, 2 ridichi, o jumé&tate de ceapd. Tdiali fin cateva frunzulite proaspete
de mentd. Amestecali delicat toate astea, punefi o mand de salatd ruptd de diferite culori,

cateva frunze de p&péadie sau rucola, curcanul préiit, o mand de crutoane, sare, piper alb

proaspdt macinat. Amestecati cu grijd, punefi doud linguri din sosul pe care lafi facut deja.
Nu mult, atét cat s& lege lejer compozitia.

Pregdtiti o farfurie cu felii de castravete, sau de rosie, asezafi o gramdjoard de salaty,
decorafi cu ce vrefil De exemplu germeni de ceapd sau de varzd rosie.

Salat& de curcan
cu cruditdfi

Delicioasd, usor de fécut, potrivitd pentru sezonul de prim&vard - vard.

|ngredienfe: 150 grame piept de curcan

o rosie
o jumdtate de ceapd albd sau rosie
salatd verde de diferite culori
- doud ridichi de lung
I dds frunze de p&padie
’::::: 2-3 frunze de mentd
PrPYrY crutoane

—

Pentru sos:  doud oud, ulei de floarea soarelui
pufin mustar, pufind sménténda
un catel de usturoi, busuioc uscat

Pentru decor:  germeni de ceapd sau de varz rosie
(sau flori comestibile de ceapd, de exemplu)
cétiva stropi de ulei de céinepé Luna Solai




Tocand de pui cu ceapd
ca la Pericei

Vestita ceapd de la Pericei nu putea lipsi de aici.
Puiul este tot de la Pericei, din curtea Mirelei Crisan, cu care am gdtit.

Ingrediente: un puiuf grésan din curte
10-15 cepe albe, dulci, de la Pericei

postd de ardei kapia facutd in casd
sare, piper
unturg de géscs, ulei

Mod de preparare:

Puiul curdat, erhf, spdlat bine, se potioneazd. Se sdreazd, se pipereazd. Ceapa curdfatd se
faie pestisori. Infr-un labos de tuci, sau un ceaun gros se préjesc bucdfile de came pe toate
pdtile, in unturé de g@scd sau in ulel, sau un amestec din cele doud. Se scoate camea si se fine
Infr-un vas acoperil, pe marginea sobei, pe ploaptén {adevératul slow food de-acum vinel).

Tn untura ramasa se pune ceapa fdiald si se dinstuie incef, cu rdbdare, amestecand permanent.
Asta dureazd destul de mult pentru c& focul este blandut. Se adaugd de céte ori este nevoie apd
cald& sau si mai bine, supa caldd pe care afi fdcuto, dacd afi avut timp, din oasele puiului, cu
oarece zarzavat.

Céand ceapa este aproape gata, (afenfie, nu o zdrobim), addugdm camea deja préiitd si pasta
de ardei si mai fierbem pufin impreund, gustém de sare si piper. Se serveste cu m&mdaligd.

Tocanif& de hribi
(Topala de hiribe)

Asa mi-o fécea bunica mea, Florica li Hilimon, din Hida. Una dintre cele mai vestite soc&cite
de pe Valea Almasului. (socdcifa este bucdidreasa vestitd in satele s&l&jene care organiza
totul pentru prepararea méncdrii la evenimentele locale, nunfi, botezuri, mormantdri).

Ingrediente:  hribi

cepd verde, péirunjel verde
sare, piper, boia

Mod de preparare:

Hribii se curdtg, se spald bine, se scurg de apd si se taie felii subfiri. Dup& ce afi spalat bine si
ceapa verde si patrunjelul, tocafile fin. Tntr-o cratia cu pufin ulei, praiifi cu grijd ciupercile, la
foc bland, amestecand fot timpul. Nu ad&ugati apd, hribii vor [&sa un lichid, foarte gustos,
care va lega tocénifa. De aceea frebuie amestecat cu grij, sd nu se prindd, dar focul fot
molcom s& fie. Céand ciupercile sunt aproape gata adéugatfi ceapa, sarea, piperul si pufing
boia dulce. Mai fierbefi pufin si topala este gata. Acum puneli p&trunjel verde tgiat fin. Din
belsug! Acoperifi vasul pufin. La servire, cine doreste, adaugd pufing smanténd.




/amd cu ardei,
castraveli si dovlecei umplufi

Este o méncare cu poprici umplute care se face doar in Salaj, in special pe valea Almasului.

Mai sunt in Ardeal locuri unde se fac ardei umplufi, dar scdzufi, cu sos.
Sau or mai fi i alte locuri unde se fac ardeii umplufi cu zama?

Ingrediente:

ardei grasi, rosii si galbeni

dovlecei subfiri

cafraveli mai mé&risori, cam aceeasi grosime cu dovleceii
came focatd de porc sau pasdre (curcanul este foarte bun)
zarzavat de supd (morcov, pairunjel, feling)

2-3 rosii coapte, decojite si t&iate cubulete

orez

un ou

mdrar si p&frunjel verde

sare, piper, boia dulce

o crenguld de cimbru

un pahar de bullion

ceapd si pufing f&ing

Mod de preparare:

Dovleceii si castravefii se taie la o lungime de aproximativ 5 cm. Se scobesc la un capét
[&¢sand un perefe gros de 5 - mm. Ardeilor i se scotf cu grijg cotoarele.

Se face compozifia de umplut din carne, orez spdlat bine, sare, piper, boia, mérar verde,
ceapd t8iatd fin, ou. Se amestecd bine, se umplu ardeii, dovleceii, casfravefii.

Intr-o cald se pune pulin ulei, se prajesc cu atenfie zarzavaturile idiate cuburi sau rondele, se
pune o lingurd de f&ind si o lingurif& de boia, se amestecd bine s& nu se prindd, se adaugd
rosiile tgiate, se amestec& din nou bine si se adaugd ap& caldd sau supd de oase. Se fierb

pulin impreund, se adaugd legumele umplute. Cand incepe sé fiarbd mai fare supa se face

focul incet. Se verificti dacd umplutura este fiartd si se vede gustul de sare si piper.

Se adaugd bulionul, se mai fierbe pufin. Se serveste cu patrunjel verde sau mdrar t&iate fin.




are
cu hiribe (hribi) si creasta cocosului

Este o mancare de post.
Cine vrea poate adduga pufin grostior (smanténd) amestecat bine cu 2 - 3 g&lbenusuri.

Ingrediente: zarzavat de supd
hribi, creasta cocosului
mazdre proaspatd, agrise, ardei, rosii, ceapd verde, usturoi verde
oud, smantand

Mod de preparare: ‘—

Se curé&f& bine si se spald morcovil, telina, pétrunjelul, ciupercile, ceapa, usturoiul, ardeiul. Rosia
se cojeste (dupd ce afi opdrito) si se taie cuburi. Se taie hribii felii, creasta cocosului buchefele,
zarzavaturile rondele sau cubulefe.

Infr-un ceaun se célesc pufin zarzavaturile, se sdreazd, se pipereazd. Addugalti ciupercile, pufing
boia si apd fiartd. Punefi crengufa de cimbru. Fierbeti pufin si ad&ugafi mazdrea. Cand mazdrea
este fiartd ad&ugafi rosia t&iatd.

Zama se ia de pe foc. Acum punefi agrisele curdtate si spalate. Tniregi. Agrisele se fac din
caldura supei si o acresc. Acum zama asta este gata. S-aveli poftd!

.

/3mucd

de selatd verde cu ratutd
(supd de salatd cu omletd)

Se face in toate casele.
Uneori se face din leurdd, sau lobodd rosie, sau macris. Ori toate amestecate.

Ingrediente:  salata verde
morcov si feling, rase
ardei rosu si verde, t&iat cubulete
ceapd verde, 1diotd rondele, usturoi tiat feliute subfiri
mdrar

Mod de preparare:

Intr-un ceaunel gros puneli pufin ulei, trageli scurt morcovul, felina, ceapa, usturoiul, ardeiul.
Addugali ap& caldd (sau sup& de carne, sau supd de zarzavat). Cénd zarzavatul este aproape
fiert adéugati salata ruptd cu mana. Fierbefi incet. Cand este fiartd si salata addugali cubulete de
omletd sau ou& de prepelif&. Acrifi, dacd vrefi, cu bors, zeamd de ldméie sau agrise. Punefi in
z&mucd mdrar t&iat fin. Fili generosi cu mé&rarull

Putefi "gata" (termina) z&muca si cu grostior {un fel de...smantand. Da mult mai bunal). In acest
caz batefi smantana bine cu 2 - 3 galbenusuri (ou& de la tard, nu?). luafi zama de pe foc, s& se
stampere pufin, punefi 2 - 3 polonice de sup& caldd in amestecul de sméantén& cu oud. Penfru
egalizarea temperaturii. Turnati incet In oald amestecand usor.




Jonas Schafer

Tntr-o vale romanticd, nu departe de orasul medieval Sighisoara, se afld stafiunea Valea Verde.

Am creat in micul s&tuc Cund un loc special pentru oaspelii nostri. Dragostea pentru naturd, leg&tura putericé cu Transilvania
rurald, capacitatea de a crea o atmosferd linistitoare si relaxatd si pasiunea pentru méncarea buné sunt principiile esenfiale
care ne c8lduzesc in aventura noastrd.

Cand v& veli plimba pe sub bolta copacilor vechi, cand veti calari pe dealuri, veti privi apusul de langd piscina naturald sau vé
vefi bucura de o cind romanticd la lumina lumandrilor in restaurantul nostru - vé veti readuce aminte de valorile eterne care

confeazd in viaf&. Prin liniste si naturd. Prin stimulare si relaxare. Algturi de familie si priefeni. Fiind activi si dinamici.

Lasanduvé In grija noastrd, veli sarbdtori cu toate simjurile fiecare moment petfrecut la Cund!



Ravioli cu trute si gdlbenus de ou

Cum trufele sunt la mare c&utare in aceastd perioadd, vreau s& vé impdrtésesc o refetd delicioasd, care pune in evidentd aroma
delicatd a acestor specialitéfi g&site in frumoasele p&duri ale Transilvaniel.

Timp de preparare: 2 ore Ingrediente:

Pentru 6 porfi. Pentru
aluatul de paste:

*Eu as combina acest fel cu un vin alb bun - Pentry
in acest moment, alegerea mea preferatd or umplutura pastelor:
fi Lacerta Sauvignon Blanc Reserva 2010,
ricit bine...!

Pentru sos:

T ou
125 g de f&ing

1 lingur& mare de apd

1 lingurd de ulei de masline extra-virgin
un praf de sare

4 gé&lbenusuri
12 felii de trufe
un praf de sare

150ml supg de legume
40g hribi usca,
80 g unt rece

Mod de preparare:

Provocarea acestei refete vine din nevoia de a avea posTele bine fierte si, In acelasi timp, de
a p&sfra moale gdlbenusul de ou, pentru ca, atunci cand il tai, s& se amestece cu sosul in
care este servit - dar dacd infindefi aluatul “a la minute” (atunci cand dorifi s& preparati
pastele cu frufe, si nu in avans) - nu veli avea problemel

Pentru a face aluatul pentru paste, punetfi oudle, apa si uleiul de mé&sline infr-un vas mic si
amestecafi bine, folosind o furculifd. Tnfr-un vas mai mare, punefi fdina si sareq, facefi o
adanciturd in centru si addugali in ea amestecul de ou. Adgugafi cu grijd f&ina in amestecul
de ou, pand ce aluatul se leagd. Punefi aluatul pe un blat de lucru curat si tapetat cu pufing
fging si frémantafil pand devine fin si elastic. Apoi, invelifil in plastic si [&safil in frigider pentru
cel pufin o ord.

Acum apucalivd s& facefi sosul penfru paste, acesta find de fapt un fond de legume, in care
am facut o infuzie de ciuperci, ad&ugand si o cantitate generoasd de unt. Pentru ol obfine,
aduceli la punctul de fierbere niste fond de legume (noi folosim supa de casa, dar putefi s&
folositi si niste bazd de supd de calitate, la cutie. Nu folosifi concentratele uscate, dacd se
poate...| si addugali hribi uscafi.

Fierbefi amestecul la foc mare patru minute, apoi micsorati focul si lasati s& fiarbd la foc mic
pentru incd doudzeci de minute. Strecurafi amesfecul de ciuperci si supa si addugali o
canfitate generoasd de unt rece, t&iat in cubulefe de un centimetru. Amestecafi bine folosind
fie un blender de mang, fie tradifionalul tell

Dupa ce afi ferminat sosul, pregdtifi o suprafafé de lucru tapetate cu f&ing, sau folosifi un
prosop de bucdtdrie mare, (asa cum facem noi), pe care punefi aluatul de paste, atunci cand
iese din masing. Instalali masina de f&cut paste. Taiafi aluatul in foi de doi centimetri si
intindefi pastele cu ajutorul masinii - folosind de doud& ori aceleasi reglaje - incepeti sefénd
fanta lo grosimea cea mai mare si terminafi cu sopte (asta inseamnd ca pastele frebuie s& fie
foarte foarte subfiril).

Punefi doud sau frei felii de trufe pe foaia de paste, ad&ugand imediat un galbenus de ou
peste ele. Condimentafi cu un praf de sare si, cu grijd, puneli deasupra cel de-al doilea strat
de paste. Lipifi marginile pastelor cu degetele... T&iafi ravioli in p&trate mari. Acesfea nu
trebuie, ba chiar ar fi indicat, s& nu aibd aceeasi marime, deoarece sunt fécute manual.

Fierbefi ravioli doud minute in apa foarte s&ratd si servifi imediat intro farfurie adéancg, cu
niste sos de ciuperci turnat in jurul lor.




Sorbet de mure

Un clasic al meniului de la Valea Verde, acest sorbet usor de preparat v& va surprinde si incénta
oaspefii, chiar si la finalul celei mai opulente mese.

Timp de preparare: 15 minute Ingrediente: 500 grame mure congelate
200 grame zahdr pudrd
Pentru 4 portii. 150 ml prosecco
20 de frunze mari de mentd
piper

Mod de preparare:

Punefi in robotul de bucatérie murele congelate, zahdrul pudré, menta si jumatate din prosecco.
Mixafi-le pand devin pastd. Addugali restul de prosecco si pasati amestecul pan& devine
omogen si cremos.

Asezali sorbetul in vase, decorafil cu piper proaspdt mécinat si frunze de mentd si addugali si o
lingurif& de prosecco.

Biscuiti crocanti
din parmezan

Biscuifii de parmezan sunt o gamiturd excelent& pentru supele cremd.
Sunt atét de usor de preparat si aduc o consistenid diferitd, ce pune in evidenf& supal

Timp de preparare: 15 minute Ingrediente:

80 grame de parmezan

Pentru 8 porfii. _ 5
piper dupd gust

Mod de preparare:

Incingeli cuptorul la 200 C.
Dafi parmezanul pe réz&toarea fing. Amestecafil cu piper.

Infr-o tavd tapetatd cu hértie de copt, asezali grdmdjoare de parmezan (cam 10 grame fiecare).
Punefi tava in cuptorul incins si [&safi-o pénd ce parmezanul se topeste si apoi devine crocant.
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Parte de ficat

Acest parfe este un aperitiv minunat, care merge cel mai bine pe o felie de paine f&cutd in casg,
impreund cu o salatd asezonatd cu o vinegretd strdlucitoare.

Timp de preparare: 30 minute Ingrediente: 300 grame ficat de pui
300 grame ficat de rafd
Pentru 8 portii. 4 cepe mici

40 ml coniac de Jidvei
300 ml vin dulce™

4 foi de dafin

50 ml ulei de mésline
sare si piper dup& gust.
12 boabe de ienibahar
100 grame unt

20 grame gelating

*Pentru aceastd refetd, vinurile mele preferate
sunt doud vinuri dulci, ambele din Transilvania:
Nectar de Transilvania, de la Crama Liliac sau
Contessa de la Villa Vinea.

Mod de preparare:

Taiati ceapa julien. Spalafi ficatul de pui si scurgeti bine de apa. Inainte de a pregat ficatul de
rald, frebuie s& indepdriali venele acestuia. Scoatefi ficatul din frigider si l&safi s& stea la
temperatura camerei cel pufin o or&, pentru a se inmuia. Spalafil cu grijs si stergefil cu un
prosop de bucstdrie curat sau cu servelele de hartie. Tndepditafi, dacd existd, cheagurile de
sange. Apoi, depdrtali cu grijg cei doi lobi cu ajutorul degetelor. Vefi ggsi astfel vena
principald care se ramificd, in form& de Y, in cei doi lobi. Cu ajutorul degetelor, desprindeti
venele si indepdrtatile cu grijé.

Intr-o figaie mai adanca punefi la incins uleiul de masline. Cdlifi ceapa pand devine translucida.
Ad&ugai ficatul si [&safil s& se céleascd cu ceapa la foc mic pand isi schimb& culoarea.

Acesta este momentul in care frebuie s& flambaii ficatul. Pare un procedeu complicat, dar de
fapt este foarte simplu. Trebuie insd s& avefi multd grijd. Turnati romul peste ficat si inclinafi
figaia cét s& se aprind& alcoolul din tigaie. Miscafi figaia, caf s& se amestece ficatul cu romul.
Dup& ce sa sfins flacgra, addugafi 100 ml vin de porto si l&safil la fiert, la foc mic, pand se
formeazd un sos de consistenfa unui sirop. Amestecali din cand in cand.

Tnmuiafi gelatina in apa fiarte, conform intructiunilor de pe pachet. Cand este gata, amesteca-
o cu vinul de porto r&mas.

Zdrobifi intr-un mojar 4 boabe de ienibahar.

Cand esfe gata ficatul, punefil, impreund cu sosul, condimentele si untul, in bolul robotului de
bucstarie. Putefi folosi si mixerul vertical. Pasati ficatul pand ce se transformé& infro pastd fing.

Asezafi parfe-ul in vase mici sau infr-o formd de pandispan si tumafi deasupra fopping-ul din
vinul de porto. Ad&ugali cate un bob de ienibahar in fiecare vas, pentru decor.
Punefi parfe-ul la rece si lasafil cel pufin 4 ore, inainte de o servi.
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Castraveti sote

Aceastd refetd este o solufie simpl&, dar grozavéd de a crea o garniturd creativé, dar
nepretentioasd. Imi place s& o combin cu feluri usoare de pui sau chiar cu peste fiert.

Inspirat de cheful american Tom Colicchio, acest mod minunat de a prepara rosiile este secreful
refetelor pe bazd de rosii preparate la Valea Verde, fie ¢ este vorba de un simplu sos de rosii
pentru paste sau de delicioasele farfe cu usturoi copt.

) Timp de preparare: 25 minute Ingrediente: 600 grame de castravefi
Timp de preparare: 2 ore Ingrediente: 6 rosii 2 cepe mai mici
ulei de mésline Pentru 4 porfii. 3 - 4 cafei de usturoi
Pentru 4 portii. sare dupd gust 200 ml fond de legume

12 cafei de usturoi
2 -3 r&murele de cimbrisor

20 ml suc de l&maie

200 grame de unt

40 grame mérar verde
sare si piper dup& gust
10-15 picaturi sos de soia
50 ml ulei de mé&sline

o lingur& de zahar

e

Marunfifi usturoiul si cglifil in ulei de mé&sline, impreund cu ceapa.
Cand devin lucioase, addugati castravefii si fondul de legume. Condimentafi cu sare si piper si
addugali zaharul si sucul de l&maie. L&safi s& fiarbd 10 minute.

Mod de preparare:

Incingeli cuptorul la 200 C. -

Taiatfi rosiile in jumdtate si indepériafi cotorul.

Mod de preparare:

Ungeli o tigaie anfiaderentd cu pufin ulei de mé&sline. Asezafi rosiile cu parfea tdiatd in jos.

Taiafi ceapa julien si castravefii fésii.

S&rafi rosiile bine. Addugati cfeii de usturoi in coajd si cimbrisorul infre bucdtile de rosii. Puneti
tava in cuptorul incins si l&safi-o pand se desprind cojile de rosii.

Atunci cand putefi s& indepdrtali cu usurinf& coaja rosiilor, sc&defi temperatura cuptorului la
120C si mai coaceli rosiile pentru incd o ord. La final, rosiile vor avea o aromé foarte puternics,

I . ' PR N Cand castravetii sunt gata, addugafi sosul de soia si m&rarul t&iat fin. Opriti focul si adgugafi
cdreia 1i veli putea rezista cu greutate. La final, curdiati rosiile de coajé.

untul, amestecand pénd se incorporeazd complet.




Paste cu saldu si trute

Aroma subtild a salgului de Dundre este un fundal ideal pentru aroma delicatd a trufelor
proaspete din Transilvania.

Timp de preparare: 35 minute Ingrediente:

Penfru peste: 600 grame file de saldu
250 grame unt
sare si piper alb dupd gust

Pentru 4 portii.

Pentru paste: 400 grame spaghete
250 grame unt
200 ml fond de legume
20 picaturi sos de soia
ulei de frufe
o canfitate generoasd de frufe rase

*Un pahar de Feteascd Albd de la LacertA
rece este perechea perfectd pentru acest
fel de mancare.

Mod de preparare:
Pofionafi pestele in bucgji pairate, fiecare de aproximativ 150 grame. Sérafi si piperali pestele.

Intr-o figaie, punefi la incins 150 grame de unt. Frigeli pestele la foc foarte mic 3-4 minute pe
fiecare parte.

Tn acelasi timp, incingefi cuptorul la 130 C. Tnir-o favd antiaderentd addugati untul rémas si, cand
este gata, saldul. Punefil la cuptor pentru inc& 3-4 minute.

Pentru paste, v& recomand s& folosifi spaghete numarul 3. Fierbeti pastele in apd cu sare,
conform instructiunilor de pe pachet.

Intr-o figaie punei la fiert fondul de legume si lasajil s& fiarba 3-4 minute. Oprifi focul si addugai
250 grame de unt, sosul de soia si uleiul de trufe dup& gust.

Amestecali pastele cu sosul si asezafile pe farfurii. Punefi pestele deasupra pastelor si omafile
generos cu felii fine de trufe si ulei de trufe.
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Muschiulet de porc

cu sos de struguri

Timp de preparare: 30 minufe Ingrediente: 500 grame muschiulet de porc
2 cepe mari
Pentru 4 portii. 500 de grame de struguri

30 ml ulei de m&sline
60 ml vin dulce™

sare si piper dupd gust
80 grame unt

*Pentru aceastd refetd, vinurile mele preferate
sunt doud vinuri dulci, ambele din Transilvanio:
Nectar de Transilvania”, de la Crama Liliac,
sau , Contessa” de la VillaVinea.

Mod de preparare: .._—

Aprindefi cupforul la 180 C.

Punefi la incins o figaie in care addugali pufin ulei de mé&sline. Ad&ugafi muschiulefii de porc
si frigefii uniform pe toate pdtile, 3-4 minute pe fiecare parte, in funclie de cét de groasd este
fiecare bucats.

Apoi, infésurafi muschiulefii de porc in folie de aluminiu si punetii la cuptor, intr-o tavd, pentru
15 minute.

Céat se pregdteste camea, este timpul s& preparafi sosul. Cur&fafi ceapa si tdiafi-o julien.
Téiafi boabele de sfruguri in jumdtate si scoatefi samburii.

Intr-o tigaie punefi la incins uleiul de mdasline, addugali ceapa si califi-o cateva minute, la foc
mic, pand se inmoaie. Ad&ugalfi strugurii si mai califii cateva minute. Adgugati vinul si

fierbefi paind ce se inmoaie strugurii. Oprifi focul si ad&ugati untul, amestecand incet pand ce
sosul devine omogen.

Spalafi muschiuleful de porc si usucafil bine tamponandu- cu o carpd curatd sau cu servefele
de hartie. Sarali si piperati camea dupd gust.

Cand este gata, scoatefi din folia de aluminiu si [&safil s& se odihneascd pentru cateva minute.

Taiafil apoi in felii de aproximativ 1 cm grosime si servifil cu sosul de struguri.




Mod de preparare:

Incalziti cuptorul la 150C.

Spdlali bine sfecla rosie, curdfafi-o de frunze si tdiafi-o in jumdidii. Asezati jumatdfile de sfecld
infr-o favd fapetatd cu hértie de copt si &safi-le in cuptorul incins pénd se desprinde coaja.

Tn timpul acesta, tiati marunt legumele si punefile la calit, la foc mic, in putin unt. Amesfecatile
din cand in cand si l8satile pe foc pand devin lucioase. Ad&ugati fondul si l&safil s& fiarba
incd 15 minute.

Cand esfe gata, scoatefi sfecla rosie din cuptor si l8safi-o s& se réceascd un pic. Apoi punefi-o
in robotul de bucatérie si pasafi-o. Adaugafi incet si supa si pasafi-o pénd ce amestecul se
omogenizeazd. Punefi supa inapoi In cratifd, ad&ugati sare si piper dup& gust si mai l&safi-o
s& fiarbd cateva minute.

Oprifi focul si ad&ugafi untul, amestecand incet pénd ce se incorporeazd fot in supd.

Incinte de servire, decorafi supa cu sméntand de casd si frunze de tarhon.

Sup& de stecld rosie

Aceastd refefd este supa perfectd pentru o masd de weekend de toamnd.
Aromele dense si puternice ale supei de sfecld rosie sunt un inceput excelent pentru meniuri
care au feluri principale bogate.

Timp de preparare: 40 minute Ingrediente: 1 kg de sfecld rosie

600 ml. fond de pui sau de legume
Pentru 4 porfil. 2 cepe

2 cafei de usturoi

4 morcovi

1 feling

250 gr. unt

Pentru ornat:  frunze de tarhon
smantand de casé

*Vii recomand sd o incercafi impreund cu
un vin alb mai puternic, precum LacertA
Muscat Otonel.




Ragout de mistref

Mistreul s&lbatic are una dinfre cele mai bune fipuri de carne pe care o putefi g&si in Transilvania.
Impreund cu gnocchi sau linguine fécute in casd, veti avea un fel principal relaxat, dar foarte satisfécator.

Timp de preparare: 30 de minute
Timp de fierbere: 3 ore

Pentru 6 portii.

Ingrediente:

600 grame carne de mistref
50 grame morcovi

50 grame ceapd

30 grame rosii

20 grame feling

50 grame ardei

10 grame usturoi

20 frunze de busuioc
2 legdturi de cimbrisor
3 legaturi de patrunjel
50 grame parmezan
150 ml ulei de masline
2 litri vin rosu

sare si piper dupd gust

*Pentru o seard reloxatd cu
prietenii, deschidefi o sticld de
Feteascd Neagrd de lo LacertA
si pregdtifivi de distracfie!

Mod de preparare:

Tocafi carnea de mistref.

Taiati zarzavatul foarte fin si califil pentru 10 minute in uleiul de mé&sline incins. Ad&ugati
carnea focat&, condimentafi-o cu sare si piper si cdlifi-o cateva minute.

Turnatil litru de vin rosu pan& ce acoperili bine compozifia si l&safi s& fiarbd la foc mic pentru
Q0 de minute. Mai addugali vin pe parcurs, pand consumafi cei 2 litri.

Dupd 90 de minute, ad&ugati verdeata m&runtitd si mai l&safi-o s& fiarbd pand ce se evapord
vinul. Oprifi focul si addugali parmezan r&zuit.

Inainte de servire, il putefi orna cu parmezan ras si frunze de cimbrisor.




