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Cuvant inainte

GUSTARIDETOT FELUL

Shaorma” cu... ciuperci
Cascaval pane cu oua
Pizza vegetala

Chiftele de naut

Humus

SUPE, BORSURI, CIORBITE
Supa de naut

Ciorba de ,burta”... falsa
Ciorba de ciuperci

Ciorba de perisoare

din peste (fitofag, somn)

Bors de peste |

Bors de peste |l (dres)
Bors de peste Ill (dres)
Bors de peste IV

-, o e _
Voucale manaslivesl
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URZICI CU... ORICE

Civlamadewurzici

Urzici cu orez
Piure de urzici

DIN PESTE, DIN ICRE...

Marinat alb_
de peste oceanic
Peste marinat
.Drob" de peste
Crochete de peste
cu sos de broccoli
Sarmale din peste
Plachie dobrogeana
(Dobrogea de Nord, Niculitel)
Saramura de peste dobrogeana
Rulou din peste cu marar
Rosii umplute cu icre
lcre de caras, crap sau stiuca

MANCARURI MAI SERIOASE

Mancare de fasole verde
lahnie de cartofi
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CEVA BUN

Cartofi la cuptor A ......33 CEVABUN
Ghisman........ : 34 Banane” prijite 48
Tochitura de ciuperci 35 Cozonacde post cudulceatd 49
Ardei umpluti. Scovergi = 51
cuorezsiciuperci 36 Baclava 52
Mancare de varza Faguricucrema ™
cu ardei si soia | 37 Nalangate sau gﬂgﬂﬁl ca-n Dnhmgea 55
Falafel 3g Bomboane de casa
Orez cu ciuperci 39 tip,Raffaello 26
Musaca de cartofi cu peste 40 Macarine cu branza 87,
SALATE DE TOT FELUL :”f'”E 2 PRTISERIE "
: : Branzoaice :
Salata pma5p_c’ftc’s u"u 4-5 culori 41 Placinta dobrogeana
Salata de varza rosie 42 cu branza saratica_ 59
Salatd de varza alba Varzar cu ceapa si marar ca la NICLI|IIE| 60
cu ton si ceapa verde 43 Paine pe vatrd - | 61
Salata de ton cu fasole e
si salata verde Kt .44 BAUIUR
Salata ruseasca 45 Socata IR, - * 4
Maioneza 46 Lichior de 'H’I$II‘IE 63
Pasta de muldm dnhrngeana 47 HEDIIGR AN o4,




L7 - ’ ; :
Moucale manastieest
DIN CUHNIA DE LA DERVENT

~CHIPURILE” BORSULUI DE PESTE

BORS DE PESTE IV

INGREDIENTE:

= 1 kg peste (crap, somn, saldu, stiuci, bi-
ban, stufar, rosioard, poate fi si amestecat);
I morcov;

2 cepe;

2 linguri ulei;

3 rosii;

1 telind potrivita;

3 cartofi;

1 ardei gras;

I gogosar;

2-3 citei de usturoi;

1 litru bors;

leustean, patrunjel din belsug, sare
dupa gust.

PREPARARE. Dupa ce fierbem bine legu-
mele cu carrofii tdiati cubulete, le scoa-
tem si le asezim pe un platou, iar in
zeama respectivd punem la fiert pestele.
Taina unui gust bun pentru acest bors
este si se foloseasci cel pugin cinci feluri
de peste. Dupi 10 minute de fierbere,
scoatem pestele cu atentie si il asezam pe
alt platou. Se serveste fiecare compozigie
(pestele, zarzavaturile §i zeama) in vase
separate. Zarzavaturile se presard abun-
dent cu patrunjel verde rocar. Pestele se
serveste cu pastd de usturoi.
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TOT SARMALE, DAR ALTFEL

SARMALE DIN PESTE

INGREDIENTE: 300 g peste afumar dezo-
sat, 1 kg peste (crap, stiucd, salidu sau
somn), 2 verze bune pentru sarmale, 2
cesti orez, 3 cepe potrivite, 2 cesti suc de
rosii, 5 linguri ulei, 5 oud, 5 foi de dafin,
| legatura parrunjel, marar sau cimbru,
sare si piper dupi cum dorigi.

PREPARARE. Desfacem varza in foi; daci
este murati, se spald in mai multe ape, iar
daci este proaspara, se opireste. Pe un to-
citor tiiem foile de varzi cit palma. Ceapa
se curigd, se taie la cugit marunt, se poa-
te cili in ulei. Pestele se toaca la magina,
s :ld.aug.'i ceapa, orezul bine sp:ﬂa[ si lisar
sa se umfle putin, piperul si mirarul tocar
fin. Amestecim bine compozigia. Adiu-
gam ouile, omogenizim, mai amestecim

putin, apoi umplem foile de varzi cu com-
pozitia obtinuti. Resturile de varzi le to-
cim pentru a le pune pe fundul crarigei.
Intr-o oald unsi cu ulei se pune un strat de
varzi tocatd, cimbru si un rind de sarmale.
Peste ultimul rind de sarmale punem var-
21 tocatd. Deasupra se pune cimbru, foi de
dafin, piper, sucul de rosii, ulei si apa cir s
acopere sarmalele. Se fierb la foc mic. Le
putem fierbe la cuptor pentru un aspect si
un gust cit mai plicut.

SUGESTIE. In mijlocul cratitei unde ase-
zim sarmalele e bine si punem un borca-
nel de zacusci sau o sticli cu apa. Astfel,
sarmalele se vor ageza in jurul respectivu-
lui vas pentru a fierbe mai usor si a nu se
umfla in mijloc.
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~CHIPURILE" BORSULUI DE PESTE

BORS DE PESTE

(crap, somn, salau, stiucd, biban, stufar, rosioara)

INGREDIENTE:

* 1 kg peste (poate fi si amestecar);
* | morcov;

* 2 cepe;

L ]inguri de ulei:

* 3 rosii;

* | telind potrivia;

e | litru de hnr:_;:;

e 2 oua;

* |eustean verde rocar.

PREPARARE. Curitdim pestele de solzi;
scoatem branhiile de la cap (unde sid
toatid mizeria si de unde se strici cel mai
rapid), apoi il tiiem in buciti potrivite.

CY? . S . :
Moucale manaslveesl
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Zarzavaturile se taie cubulete sau le pu-
tem da si pe rizdroare, apoi se pun la fiert
in oald in 3 litri de apa rece cu sare si
ulei. Dupi 30 de minute, punem rosiile
tiiate. Se fierbe incd 30 de minute, dupa
care se adaugd borsul. Lisim si dea un
clocor si cu borsul, dupa care adaugam
cele doui oud (barute foarte bine cu o
furculigd si cu o ceasca de apa rece). Apoi
se pune pestele taiat buciti §i cind se ri-
dici deasupra oalei considerim ci borsul
nostru este gata. Se¢ opreste focul, apoi
adiugim pufin leustean in oali, dar pas-
trim pufin si la servire, de pus in farfurii.
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* 3 capatini mari de usturoi:

* 100 ml ulei;

* sare;

* ]| lamaie sau 1 plicule sare de lamaie;
* 5 linguri apd minerali.

PREPARARE:

Usturoiul se piseaza bine cu sare si se
freaca pana devine pasta, apoi adiugim
uleiul pugin cite pugin, pana devine o
pastd mult mai groasi. Apoi in apa mi-
nerali adiug,;im sarea de limaie, dizol-
vam foarte bine, dupa care adiugim
peste mujdei si frecim pani devine pas-
ta foarte, foarte groasa sialba.
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BUNATATI DOBROGENE

VARZAR CU CEAPA SI MARAR
CA LANICULITEL

INGREDIENTE PENTRU ALUAT:

500 g Fiina:

300 ml ap3;

o nuca de drojdie;

un praf de sare.

INGREDIENTE PENTRU UMPLUTURA:

* 12-15 legituri de ceapa verde;

* 1 legiturd de mirar proaspir;

* un strop de bulion:

* sare dupd gust.

PREPARARE. Se face un aluar ca pentru
piine. Ceapa verde tocata se cileste in

putin ulei. Cand este aproape gara, se
adaugi mdrarul verde rtocar si bulionul.
Se mai lasa pugin pe foc, se adauga sarea
si se lasd la racit. Compozitia se strecoa-
ra pentru a elimina surplusul de lichid.
Aluarul se imparte in portii egale, care se
intind, se umplu cu amestecul de ceapa,
apoi se imparuresc §i se asazi in tava. Se
lasd 20 de minute la crescur, apoi se bagi
in cuprorul incins la temperatura de 150
de grade Celsius (la foc mediu). Dupa 40
de minure, plicinta este gata.
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