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CUVINT INAINTE

Alimentatia omului modern, iatd o idee ce preocupd din ce in ce
mai mult oameni din cele mai diverse domenii de activitate — medici,
cercetitori nutritionisti, dieteticieni, factori de decizie din alimentatia
publicd de pretutindent, bucdtari si, nu in ultimul rind, pe gospodine.
Azi multe din produsele naturale puse cu darnicie la dispozitie de ,,mama
naturd“ au iesit din meniul zilnic datoritd, in special, timpului mai mare
pe care il necesiti pregdtirea lor pentru consum, ele fiind inlocuite cu
produse complexe, cu volum mic si continut mare in calorii §i vitamine.
Vesnic grabitul om modern se indreaptd tot mai mult spre o alimentatie
din care lipsesc tocmai preparatele traditionale, in care indeminarea
culinard a reunit in timp tot ceea ce este mecesar organismului uman.
Si, sd nu uitam, omul s-a obisnuit pe parcursul unui intreg proces evo-
lutiv cu produse naturale asupra carora, la rindul sdu, si-a exercitat
puterea de selectie.

In prezent este bine cunoscut cd in lunga sa istorie omul a folosit
mierea cu mult, foarte mult timp inaintea zahdrului de trestie sau de sfe-
cla pentru a-si indulci hrana. Din acest motiv, punctul de plecare al unor
produse culinare ce folosesc mierea se pierde in negura vremii. In multe
locuri din lume insd, preparate pe baza acestui miraculos dar al naturii
sint la rangul de ,produs traditional“ facind faima tdrilor respective.
Spre exemplificare voi aminti ,turta dulce* in Cehoslovacia, Polonia,
R.D. Germand si R.F. Germania, ,jnougat“-ul francez ce a devenit in
Italia ,torrone“, ori ,turron‘ in Spania si clasica si generalizata pastild
ori bomboand cu miere ce a facut inconjurul lumii. Iar dacd la acestea
addugdm mai putin cunoscutele, in tara moastrd, refete de mincdruri si
bduturi cu miere, obtinem un tablou destul de cuprinzdtor al utilizdarii
in diverse bucdtdrii a acestui produs matural cu exceptionale calitdti
pentru pdstrarea echilibrului biologic §i a stdrii de sandtate a oamenilor.

Pe linia aparitiei editoriale cu profil apicol, preocupdrile pentru
relevarea insusirilor nutritive si enmergizante, antibacteriene si de pre-
venire a bolilor, de crestere a rezistentei generale a organismului uman
— atit ale mierii cit si ale altor produse ale stupului —, si-au gasit
expresie in multe cdrti, dintre care cea a medicului american D. C. Jarvis
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»Mierea si alte produse produse naturale”, tradusd in limba romana s-a
bucurat de un binemeritat succes.

Citiva ani in urmd, ideea stringerii intr-un volum a unor refete de
bucdatdrie cu miere m-a indemnat sd sugerez colectivului redactional al
I.IT.E.A. APIMONDIA initierea unei actiuni de traducere si selectare
din publicatiile de specialitate a unor retete cit de cit apropiate de
traditia gastronomicd romaneascd, precum si de culegere a unor retete
autohtone in care mierea este un ingredient de bazd. Si iatd, prin
strddania acestui colectiv, regdsim reunite in aceastd carte citeva sfaturi
utile privitoare la ceea ce poate realiza o gospodind cu ajutorul mierii
St..... cu putind indeminare.

In bunul obicei al cartilor de bucate romdnesti am inceput acest
volum cu citeva sfaturi generale privitoare la modul de pdstrare §i
intrebuintare a mierii si, in speranta cad aceastd culegere de refete va
constitui totodatd un indemn pentru folosirea mai largid a mierii in
gospoddria dumneavoastrd, voi incheia rindurile de fatd cu urarea de
succes si poftd bund !

Prof. dr. ing. V. HARNAJ,
presedinte de onoare al APIMONDIE]



Citeva sfaturi cu privire la pistrarea mierii

— Miereu nu se pastreaza decit in ambaluje perfect curate, din
sticld sau aluminiu. Nu puneti miere in ele pe considerentul ca au con-
tinut tot miere. Pelicula de miere veche contine germeni de fermentatie
care imsdminteazd mierea noud $i aceasta va fermenta la rindul ei,
schimbindu-si gustul si mirosul ;

— mierea nu se va pastra niciodatd in vase confectionate din zinc,
cupru, plumb sau aliajele lor deoarece, sub actiunea acizilor din iiere
se formeazd compusi chimici ce pot da intoxicatii grave. Nici ambala-
jele din fier nu sint indicate, deoarece in urma coroddarii fierului la con-
tactul prelungit cu acizii continuti de miere, aceasta va capdata gust si
miros nepldcut ;

— borcanele cu miere nu trebuie tinute la un loc cu recipienti ce
contin substante emanind mirosuri (vopsele, carburanti, esente) deoa-
rece mierea prinde usor miros. De asemenea, nu Se pune wvasul cu
miere descoperit in apropierea unor substante liigroscopice ce favori-
zeazd mentinerec umiditdtii in aer (sarea), aceasta contribuind la o fer-
mentatie acceleratd a mierii ;

— mierea ambalatd in borcane de sticld va fi feritd de lumind
care favorizeazd, de asemenea, deprecierea calitatilor mierii, lucru ce
poate fi usor ebservat datoritd schimbarii culorii mierii (culoarea se in-
chide) ;

— mierea ce a cristalizat, pentru a fi folositd din mou in stare
fluida, incalziti-o punind recipientul intr-o baie de apd fierbinte, in
nici un caz direct pe foc. Atentie, nu trebuie incalzita decit acea canti-
tate ce se va folosi o singura datd, deoarece mierea incdalzitd fer-
menteazd mult mai usor, depreciindu-se.

In continuare, pentru a veni in ajutorul gospodinelor, dim citeva
masuri utile pentru bueatiria dumneavoastra.



Masuri la indemina oricui

Miere Pesmet

1 sticla de lapte = 1,400 kg ; 1 pahar =125 g ;

1 borcan de 820 ml. =1 kg ; 1 lingura plina =15 g ;
1 borican de 425 ml. =500 g ;

1 pahar de 150 ml. =180 g ; Sare

1 lingura plina=45 ¢ ;

1 linguriti plini=12 g; 1 pahar =325 g ;

1 lingura plina=35 g;
Féind 1 lingurita=10 g ;

1 pahar vobisn“uit de apa =160 ¢, Unt (topit)

} hogech e IO B | paner =20 g
1 ceasci (ceasca de lapte) =250 g ; 1 linguriti =5 g ;

Zahdr tos Lapte
1 _qahar=200~g; 1 pahar =250 g ;
1 lingura plind =30 g; 1 lingurda =20 g ;
1 lingurita=10 g;

Lapte praf
Orez

1 pahar =120 g ;
1 pahar=230 g; 1 lingurd = 15—20 g ;
1 lingura plina =30 g ; 1 lingurita=>5 g ;
Gris Smintind
1 pahar =200 g; 1 pahar =250 g;
1 lingura plini=25 g ; L lingurd =25 g ;
1 linguri{a plina=15 g; | lingurita =10 g;



MINCARURI SI SOSURI

In multe tdri a cidror tradifie culinari prevede prepararea unor mincaruri,
aperitive §i sosuri mai dulci, mierea s-a impus in refete cu mult timp in urmai.
In f{ara noastrd, in care nota predominanti a bucitidriei o dau mincirurile condi-
mentate moderat (existind si zone cu preparate culinare mai dulci), refetele cuprin-
zind §i miere s-au impus mai greu. In continuare vi oferim citeva refete in care
mierea prezenti conferi preparatului respectiv un gust aparte, savoare §i prospe-
fime insotite de calititi nutritive superioare. $i fie ci aceste minciruri vi vor
atrage sau nu, dorim si subliniem un fapt bine verificat, si anume cid friptura
— in special de miel §i vitel — devine mult mai gustoasi si nu se usuci daci
inainte de a o pune in cuptor, o ungem cu un strat sub{ire de miere sau dintr-un
amestec de miere §i mustar.

Cotlete de porc cu miere

6 cotlete de porc, 1 ceascd de sos ketchup picant, 6 linguri miere,

1 lamiie mare, tdiatd in felii

Stergem cotletele cu un servetel umed. Amestecim sosul ketchup
cu mierea si turnam peste fiecare cotlet. Fiecare cotlet va fi ornat cu o
felie de lamiie. Coacem neacoperit in cuptor timp de o ord sau pina ce
este gata. Acest sos este foarte bun si cu pui.

Cotlete de porc cu mere

6 cotlete, sare si piper, 2 mere rosii, necojite, 1 lingurd unt, 1/4
ceascd miere

Prajim cotletele incet intr-o tava, dupid care le transferim intr-o
tigaie. Scoatem cotoarele si tdiem merele necojite in rondele. Addugdm
untul in tava unde au fost prajite cotletele si prajim merele pina ce se
inmoaie putin. Punem cite o rondela de mar pe fiecare cotlet. Acoperim
si prdjim la foc mic 30 minute. Turndm mierea peste mere si cotlete.
Prajim acoperit incd 15 minute sau pind este gata.



Cotlete de porc cu miere si fructe

4 cotlete de porc, 1 ceascd ananas rondele, 1/2 ceascd miere, 1/4
ceascd suc de ananas, 1 lingurd mustar

Facem o crestatura in fiecare cotlet si punem cite 1/2 rondeld de
ananas. Amestecam mierea cu sucul de ananas si turnam pe fiecare cotlet.
Coacem in cuptor timp de 1!/, ore, stropind cotletele frecvent cu sos.
Scoatem cotletele din cuptor si punem pe fiecare cite o jumadtate ron-
deli de ananas. Punem la cuptor 1—2 minute pentru a incdlzi fructele.
Incalzim restul de sos si-1 servim cu cotletele.

Friptura de porc cu sos

1/2 cana ulei vegetal, 1 catel usturoi pisat, 3 linguri miere, 1 lin-
gurd fdaina de mustar, 2 cotlete, cartofi prajiti

Amestecdm uleiul vegetal, usturoiul, mierea si mustarul. Punem
bucdtile de carne de porc intr-o tigaie si turndm sosul. Pdstram totul
la frigider timp de 24 ore, intorcind din cind in cind. Scoatem carnea
din sos si frigem pe gratar timp de 30—45 minute. Turndm sosul peste
cartofii prajiti. Taiem carnea felii si servim cu cartofii prajiti.

Cotlet asezonat

11/, kg cotlet, 1 lingurita sare, 2 linguri ulei, 1 ceapd mare tdiatd
in rondele, 11/, ceascd telind tdiatd, 1 ardei gras mijlociu tdiat in
bucdti, 1 rosie tdiatd in cuburi, 1 lingurd amidon, 1/4 ceascd miere

Taiem carnea in cuburi si le rumenim in ulei. Scoatem carnea si
o punem deoparte. In aceiasi tigaie cdlim ceapa, telina si ardeiul cam
5 minute, dupad care addugdm amidonul si mierea. Amestecdm bine cu
legumele si addaugdm carnea. Acoperim si fierbem incet timp de 2 ore
sau pind se inmoaie. Amestecim din cind in cind pentru a omogeniza
si a preveni prinderea de fund. Cotletul este mai gustos reincaizit.

Friptura marinata

1,250 kg carne, 3 linguri miere, 2 linguri otet, 1!’y lingura mujdei
de usturoi, 3/, ceascd ulei, 1 ceapd verde tocatd mdarunt

Amestecdm mierea si otetul intr-un castron, addaugam usturoiul,
uleiul, ceapa si amestecam bine.
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Pregatim carnea prin indepartarea excesului de grasime. Crestim
putin pe diagonald in forma de romburi. Punem carnea intr-o tigaie
mica atit cit sa incapa fix si turnam marinata peste ea. Lasam la tempe-
ratura camerei timp de 4 ore sau punem in frigider, acoperit peste
noapte. Dupa ce a fiert, scoatem carnea din marinatd si o prajim pe
gratar la foc moderat. Aceasta carne se face repede, fiind necesare cam
6 minute pe fiecare parte. Se taie felii.

Chiftelute de suncid cu sos

1/2 kg sunca afjumata tocatd, 1/2 kg carne de porc proaspitd tocatd,
piine inmuiatd, 1/4 lingurita sare, 1/8 linguritd piper, 2 lingurite
ceapd tocata fin, 11/, ceasca lapte

Sosul :
1/2 ceascid zahar, 1/2 ceascd miere, 3 linguri otet, 1 linguritd praf
mustar

Amestecam bine sunca, carnea de porc, piinea, condimentele, ceapa
si laptele. Facem chiftelute si le punem intr-o tigaie. Le prajim pe
foc moderat 20 minute. Separat amestecdm intr-o cratitd zaharul, mie-
rea, otetul si mustarul si fierbem timp de 1 minut. Turndam 1 lingura
din acest amestec peste fiecare chiftelutd. Punem in cuptor si lasam
incd 20 minute, dupa care servim cu restul de sos.

Rulada de carne de vita

3/4 ceasca de lapte, 1/2 ceasci supa de ceapa foarte concentratd,
! ou, 1!y ceasca pesmet, 750 g carne de vaca tocatd, 1/4 ceascd sos
ketchup picant, 1 lingura mustar, 2 linguri miere, 4 felii cascaval,
taitei sau orez '

Amestecam laptele, supa de ceapa, un ou usor batut si pesmetul si
lasam sa stea 5 minute. Adaugadm carnea, amestecam bine si formdm un
inel, pe care-l punem intr-o tigaie. Ungem cu sos ketchup amestecat cu
miere si mustar. Coacem 40 minute in cuptorul fierbinte, stropind cu
amestecul. Scoatem rulada din cuptor, punem cascavalul peste rulada si
dam la foc inca 5 minute pina se topeste brinza. Servim cu taitei sau
orez fiert.



Carne de vita cu miere si fasole

1/2 kg carne tocatd de vitd, 1 linguritd de ceapd datd pe rdzd-
toarea find, 1/4 ceascd crutoane, 1/2 linguritd sare, putin piper,
1 ou batut, 1 ceascd supd de vitd, 2 linguri de miere, 1/4 ceascd
otet, 1/2 ceasca sos ketchup, 1 kg fasole boabe fiartd, partial scursd

Amestecdm carnea cu primele 5 ingrediente si 1/4 ceasca apa.
Facem 16—18 chiftelute. Punem supa de vitd in tigaie si cind incepe sa
fiarba adaugam chiftelutele. Acoperim si fierbem 20 minute. Amestecam
celelalte ingrediente, afard de fasole, le turndm peste chiftelute si fierbem
incd aproximativ 10 minute. La urma addugam fasolea si fierbem inca
citeva minute.

Carne de vita cu pere si miere

1,500 kg carne de vitd tdiatd in 5—6 bucdfi mai groase, 6 pere mici
nu foarte coapte, 2 cepe mari, 2 1 bere blondd, 1 limiie, 2 linguri
de miere, 1 legdturd de patrunjel, 3 linguri de fdind, cimbru, 1 frun-
za de dafin, 4 linguri de ulei, unt (cit 2 nuci), o linguritd boia de
ardei iute, sare si piper

Curatam si tdiem fin ceapa. Curdtdm perele de coaja, le taiem in
patru, indepartdm partea tare si semintele si le cufundim citeva minute
in apa fiartd, in care am pus zeamd de lamiie ; perele trebuie sd ramina
tari.

Intr-un castron punem fdina, boiaua si piperul ; amestecdm si in-
muiem bucéatile de carne pe ambele parti. Scuturdm excesul de fdind de
pe bucatile de carne.

Punem ulei intr-o cratitd si-l lasdm sd se incdlzeascd la foc mic.
Prajim usor bucétile de carne pe ambele part{i si addugadm ceapa pe care
o ldsdm sa se pradjeasca usor pind devine aurie. Addugam berea, mierea
si verdeata. Lasam sa fiarba la foc moale in jur de o ord, pina se inmoaie
carnea, Adaugidm apoi perele si ldsam si fiarba inca 1/2 ora; perele tre-
buie si fie fierte dar intregi. Timpul fierberii depinde de gradul lor de
coacere.

Cind carnea si perele sint fierte, le scoatem pe un platou si in cra-
titd addugam untul in bucdtele mici. Batem pind se ob{ine un sos com-
pact pe care-] turnam peste carne si pere.

Se serveste imediat, impreuna cu cartofi natur.
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Limba de vifel cu miere

1 limbd de vitel, 1/2 ceascdi de miere, 1/4 lingura mirodenii, 1/4
linguritd de cuisoare, 1/2 ceascd de otet, 1/2 ceascd de stafide, 1/4
linguritd de scortisoard, 1 lingurita de sare

Fierbem limba in apd sadratd pinad se inmoaie. O scurgem de apa,
o spaldam si o punem intr-o cratitd. O acoperim cu amestecul tuturor
ingredientelor si o lasdm la foc mic, timp de 45 minute. Daca sosul scade
prea tare, mai addugam apa.

Pui cu lamiie §i miere (I)

1,5 kg carne de pui, 1/3 ceasca fdind, 1 linguritd boia, 1 linguritd
sare, unt, miere, o lamiie

Dam puiul prin fdind. Topim 1/3 ceasca de unt, prajim bucatile de
pui si dupd aceea le punem intr-o tava. Presaram boia si sare. Turnam
amestecul de miere cu lamiie (1/3 ceascd miere si 1/4 ceascd suc de la-
miie) si coacem 15 minute.

Pui cu miere (II)

1 pui, 1 ceascd de lapte, 1/2 ceascd cu ciuperci, putind fdind, sare
si piper, 1/2 ceascd de miere, 4 linguri de unt topit

Taiem puiul in bucéti si-1 presdrdm cu sare, piper si putinad faina.
I1 punem intr-o tava, il acoperim cu untul topit si-l lasam jumatate de
ord la cuptor pind se rumeneste, apoi reducem temperatura. Separat
amestecdm laptele cu mierea §i rasturndam peste pui, lasam la cuptor
incd o ora. Cu 15 minute inainte de a-l1 servi addaugam ciupercile.

Pui rumenit la tigaie

1 kg pui tdiat in bucdfi, sare, piper, 1/4 ceasca ulei, 1/4 ceasci
miere, 1/4 ceascd suc de lamiie proaspdat, 1/4 linguritd boia, 1/2
linguritd fdind de mugtar

Spaldm si uscdm bucétile de pui, le sdrdm si piperdm. Incalzim
uleiul intr-o cratitd si punem puiul cu pielita in jos. Prdjim pe o parte,
intoarcem si prajim si pe cealaltd parte. Dupa aceea acoperim si fierbem
timp de 15 minute. Amestecim mierea, sucul de lamiie, boiaua si fiina
de mustar si le turndm peste pui. Continuam fierberea, neacoperind cra-
tita, circa 20 minute pina ce puiul se inmoaie. Trebuie sid-1 stropim des
ca sa se rumeneasca.
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Pui la gratar cu miere

1/4 cand unt, 1/2 cand suc portocale, 1/2 cand miere, 2 linguri suc
lamiie, 2 linguri pdtrunjel tocat, 1 lingurd fdind de mustar, 2 pui
(cca 11/5 kg fiecare)

Topim untul intr-o tigditd turndm celelalte ingrediente si calim
2—3 minute. Dupé ce s-a racit turndm sosul peste pui intr-o tava si
l4sdm sa se marineze citeva ore fnainte de gatit. Punem bucatile de pui
pe gratar si frigem la foc incet timp de 40—45 minute, turnind frecvent
sos pe ele. Intoarcem si pradjim carnea si pe cealaltd parte timp de 10
minute.

Rata cu miere

1 ratd de 21/, kg, 1 linguritd sare, 1/2 linguritd boia, 1/2 ceasci
miere, 1/3 ceascd lichior de portocale, zeamd de ldmiie, 11/, lingurita
faind de mustar, 5 felii de lamiie, 5 rondele de ceapd

Curatdm rata si intepam pielea pentru ca grasimea sa se scurgi in
timpul gatitului. Amestecdm sarea, zeama de lamiie si boiaua ; frecidm
interiorul si exteriorul ratei cu acest amestec. Punem in cuptor pentru
15 minute ca sd se scurgda grasimea. Facem focul mai mic si coacem
timp de o ord scurgind grasimea dacad este nevoie. Amestecim mierea,
lichiorul si mustarul si ungem rata cu acest amestec. Punem feliile de
lamiie si ceapid pe ratd si o lasam incd 15 minute, ungind din cind in cind
cu sosul cu miere.

Miel marinat

1 kg carne de miel macrd, 12 ciuperci, 4 cepe mici, 4 rosii pe jumd-
tate coapte, sos de mentd §i limiie (vezi Sosuri), sare, piper

Téiem carnea in cuburi de 3 ecm. Spdlam, scurgem si tdiem ciuper-
cile in jumatati. Apoi tadiem fiecare rosie in 6 felii.

Punem carnea de miel, eiupercile si cepele tédiate felii in sosul de
mentd si lamiie si le tinem 20 de minute.

Punem pe o frigaruie un cub de carne, apoi o bucatd de rosie, alt
cub de carne, o bucatid de ciupercd, alt cub de carne, apoi o bucati de
ceapa. Alternam pind cind frigaruia s-a umplut, ultima fiind o bucatica
de carne de miel. Inmuiem frigdruia in sos si condimentdm cu sare si
piper. Formam astfel 6 frigarui.

Le frigem la aproximativ 10 cm de flacara, timp de 10 minute pe
fiecare parte, stropind din cind in cind cu sos.
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Cotlete de miel cu menta

1/4 ceasca de apd caldutd, 1/2 ceasca miere, 1 lingura de otet, 2
linguri de mentd proaspdtd tocatd sau 1 lingurd de frunze de menta
uscatd, sare st piper, 4 cotlete mari de miel

Amestecdm toate ingredientele cu exceptia cotletelor, intr-o tigaie
pentru prepararea sosului. Fierbem indbusit 5 minute. Sdrdm si punem
piper peste cotlete, apoi le punem la cuptor. Le prajim 5 minute pe o
parte si le ungem cu jumdtate din sosul de menta. Le punem la cuptor
incd 5 minute. Intoarcem cotletele pe partea cealaltd si le ungem cu
restul de sos, prdjindu-le aproximativ 8 minute, la flacara mai mica.
Le stropim din cind in cind cu sosul din tigaie.

Fasole prajita cu miere

1 ceapd mijlocie tocatd, 1 ardei mijlociu tocat, 1 catel de usturoi
pisat, ¢ linguri ulei, 1 kg fasole boabe fiartd, 1/2 ceasca sos ketchup,
1/4 ceascd miere

Calim ceapa, ardeiul si usturoiul in ulei pind ce se inmoaie dar nu
se rumeneste. Amestecam fasolea, ketchup-ul si mierea intr-o cratita.
Coacem neacoperit la foc moderat timp de 45 minute.

Varianta : Rumenim 1/2 kg carne de vaca tocata pina ce-si pierde
culoarea rosie si devine farimicioasda. Scurgem grasimea, addaugam faso-
lea cu legumele calite si coacem ca mai sus.

Sos de lamiie si menta

Ingrediente :

1/2 ceascd de miere, 1/2 ceascd suc de lamiie, 4 linguri de apd cal-

duta, 1/4 ceasca de mentd proaspatd tocatd saw o lingurd de mentd

uscatd, 1 linguritd de unt topit

Preparare :

Amestecati toate ingredientcle cu exceptia mentei intr-o cratita.
Incalziti-le bine la foc mic. Adaugati menta. Serviti-l cald adaugind
untul topit.

Sos de miere

1 cutie (500 g) rosii in bulion, 2 linguri miere, 2 linguri otet de vin,
1 catel de usturoi, bine pisat, 2 cepe verzi tdiate in felii subgiri
(inclusiv frunzele), 2 linguri ardei tdiat in bucdti
Amestecati toate ingredientele. Fierbeti inabusit citeva minute.
Sosul astfel obtinut poate fi folosit la friptura.
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Sos de lamiie
1/2 ceascd suc de lamiie, 1/2 ceascd miere, 4 linguri apd caldutd,
1 linguritd unt

Se amestecd bine toate ingredientele intr-o cratitd. Se incilzesc la
foc mic. Se serveste cald, addugindu-se untul.

Sos de mere

6 mere verzi, 1/2 ceascd de miere, 1/2 ceasci de apd, sucul de la
jumatate de lamiie, 3 cutsoare

Merele se curdtd de coaji, de simburi si se taie in patru. Intr-un
vas asezam mierea, apa, sucul de lamiie si cuisoarele, si le ddm intr-un
clocot. Se adauga merele si se fierb indbusit pind cind acestea devin moi.
Scoatem din compozitie cuisoarele si servim sosul la friptura din carne
de porc sau de pasare.

Sos pentru salate (I)
1/14 cecged niiere, 2/3 ceasca cu lapte, 1/4 ceascd suc de ldmiie, 1/2
lingurita sare, 1/4 linguritd mustar, 1/4 linguritd boia dulce de ardei

Se amosteca toate ingredientele pind devin o pastd omogend. Se pune
la frigider pentru a se ingrosa si se serveste la salati verde sau de varza.

Cos francez cu miere pentrv salate (II)

Ingrediente :

1/2 ceasca untdelemn, 1/2 ceasci suc de limiie, 1/2 ceascd de miere,
1/2 linguritd cu boaia de ardei dulce, 1/2 linguritd de sare, 1 cdtel
de usturoi pisat

Preparare :

Puneti ingredientele intr-un borcan acoperit etans si agitati-le bine
inainte de a le folosi, pentru a se amesteca. Nu se tin la frigider.

Sos pentru salata verde (III)

3 linguri ofet de vin, 1 linguritd mustar, o ceapd tocatd, 1/2 lingu-
ritd miere, 3 linguri ulei, 1 lingurita sare, piper

Se amesteca toate aceste ingrediente, pe care le turnidm peste salata
verde ruptd-n bucétele cu mina.
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Sos australian pentru carne

1 ceascd suc de rogii, 1/4 ceascd otet, 1/4 ceascd miere, 2 citei ustu-

roi pisat, un virf de cutit cu boia de ardei iute, 1/4 linguritd sare,

piper macinat

Se pun toate ingredientele intr-o cratitd, se mesteca si se fierb
inabusit timp de 10 minute. Se serveste la orice gen de friptura.

Sos de macese

1 lingura marmeladd de mdcese, 1 linguritd faind, 1 linguritd unt,

1 linguritd miere, 1 lingurd vin, 1/4 1 supd de carne, sare, zeamd

de lamiie

Se freaca marmelada cu fdina si se subtiazd cu supa de carne si
vinul. Se da intr-un clocot adaugindu-se dupa gust sare, lidmiie si miere.

Se serveste la rasol sau friptura de pasare.

Sos de mere

1/4 kg mere, 100 g sminting, 10 g fdind (o linguritd rasd), 25 g unt,
1 linguritd miere, sare, patrunjel tocat

Merele curdtate de coajid se dau prin rdzatoare si se fierb in 1/4 1
de apd sau supa timp de 10 minute. Smintina se freacd cu fdina, mierea
si o lingurd de apa. Se adaugi sare, dupd gust, untul si patrunjelul dea-
supra si se dau intr-un clocot.

Se serveste la rasol din carne de vaca, carne de pasare.
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