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" Retete traditionale potrivite
.. pentru mesele in familie




“Oricat de mult s-a diversificat palmaresul cu retete
culinare din bucataria internationala, in preajma
sarbatorilor revenim la traditionalele preparate care ne
incanta papilele gustative si starnesc aducerile aminte. "
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~Este imperativ sd intelegi cd prin ceea ce gatesti, hranesti suflete, nu umpli gauri”

Leanne Ely.
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De ce este distractiv sa gatesti
impreuna cu familia ta?

arbatorile ne aduc mai aproape, casa e plina de zumzetele fericite ale copiilor,
iar aburi aromati ies din oalele fierbinti. Mai mult decat oricand, acum e
timpul sa te bucuri de fiecare clipa alaturi de cei dragi. Aduna-ti toata familia
si gatiti impreuna masa festiva cu feluri care mai de care si deserturi din
copilarie ale caror retete doar Bunica le mai stie.

Mancarea este un festin al simturilor. Imparte aceastd experienta culinard cu familia ta pentru
a va conecta mai mult unul cu altul. Sotul tau iti va fi ajutorul principal in bucatarie, bunica va
imparti cele mai nostalgice povesti din tinerete, iar copiii tai vor amesteca in compozitii, vor
linge lingurile si se vor umple de fdina. Nu-i asa ca astfel de momente sunt cele pe care vrei sa
le traiesti cu cei dragi ai tai si sa ti le amintesti toata viata?

Va puteti face traditii proprii care vor da o insemnatate si mai mare timpului petrecut impreuna
de sarbatori. De pilda, de fiecare Craciun faceti salata de boeuf sau o prdjitura indragita de
copiii tai pe care si-o vor aminti mereu drept ,,desertul copilariei”.

Acum ca ati pregatit cu totii delicioasele mancaruri, strangeti-va in jurul mesei si infruptati-va
din cele mai dulci bucate gatite cu dragoste de toate manutele din casa voastra.
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Retete traditional romanesti pe
care sa le pregatesti cu familia ta

Cele mai delicioase preparate romanesti se pun pe masa cand vin sarbatorile: salata de boeuf,
piftia, carnatii picanti facuti in casd, jumarile dulci, sunca cu ceapa, fripturi aromate, ciorba si
cozonac. Casa e plina de aburi aromati si voie buna. Cu atatea optiuni de mancaruri gustoase e
dificil sa alegi ce sa pregatesti. De aceea avem cateva propuneri pentru tine sa le gatesti cu cei
dragi in timp ce depanati amintiri si umpleti bucataria de rasete.

Aperitive

Salata de boeuf este o reteta care a intrat de mult in randul preparatelor specifice meselor
festive, Insa originile ei stau in salata a la russe sau Olivier, dupa numele bucatarului belgian
care a inventat aceasta retetd. La inceput salata de boeuf era considerata un preparat de lux,
printre ingredienele sale fiind si cozi de raci sau homar. Astazi, orice gospodina stie cum sa
gateasca aceastad salata extrem de delicioasa, cu o variatie de legume si carne, dupa preferinte.

Vechile credinte romanesti spun ca ,soarele e dintr-un ou”. Simbol al nasterii si renasterii, oul
e un ingredient hranitor care se regdseste in multe preparate delicioase. Pentru masa festiva,
foarte simplu este sa faci oua umplute. Fierbe ouadle, cere ajutorul copiilor sa le decojeascad,
scoate gdlbenusul si umple jumatatile de albus cu pasta de ficat.
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Preparate din carne
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Preparatele din carne sunt deliciul sarbatorilor romanesti. Prepararea lor difera in functie de
zona, Insd nu este masa la care sa nu te poti infrupta din gustoasele mancaruri. in Moldova,
chisca se face cu carne de porc si orez, pe cand in Transilvania, chisca se face din carne, pasat si
sange de porc. Din carne macra si slanina se fac carnatii, un alt preparat traditional, asezonati
cu condimente picante sau busuioc.

Nelipsit este si caltabosul pregatit din maruntaie de porc si orez, impachetat in mate groase de
porc. Aranjeaza platourile cu aceste delicioase preparate, nu uita si de sunculita afumata, toba
sau lebar si savureaza cu familia 0 masa bogata si gustoasa.
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Ciorbe

Dupa aperitive serveste invitatii cu o ciorba acrita cu bors pentru a le deschide apetitul. Numita
si zeama limpede de pe masa de Crdciun, ciorba de perisoare echilibreaza meniul bucatelor
festive cu legume din abundenta.

Ingrediente:

. 500g carne tocata de vita
. cateva oase de vita
. 100g orez

. 1ou

. 3 rosii

. 3 cepe

. 2 ardei grasi

. 1 telina

. 1 morcov

. 1 legatura patrunjel
. 1 legatura leustean
. 500ml bors

. sare

. piper

Cum prepari?

1. Taie marunt toate legumele si toaca patrunjelul si leusteanul.

2. In 51 de apa rece pune oasele de vitJ la fiert si spumeaza de cate ori este nevoie.

3. Cand spuma nu se mai formeaza, adauga la fiert si telina, morcovul si 2 cepe pentru 20
de minute.

4, Adauga rosiile, ardeiul gras, sarea si borsul (fiert in prealabil).

5. Se mai lasa la fiert pentru inca 15 minute.

6. Cat timp legumele fierb pregateste perisoarele. Amesteca carnea tocatd, orezul, oul, o

ceapad tocata marunt, putin patrunjel, sare, piper.

7. Modeleaza perisoarele sub forma unor bilute.
8. Adauga perisoarele in ciorba.
9. Lasa la fiert aproximativ 20 de minute.

10.  Dupa ce opresti focul, pune in ciorba patrunjelul si leusteanul.

Serveste-o cu ardei iute, smantana si muuulta voie buna.
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O alta reteta delicioasa, numai buna cand vrei sa faci o pauza de la mancarurile prea grase, este
ciorba de miel, cremoasa si cu legume din belsug.

Ingrediente:

1kg carne de miel cu os
200g smantana

2 galbenusuri

2 cepe

1 morcov

% radacina telina

¥, ardei kapia rosu
Y2 pastarnac

500ml bors

1 radacina patrunjel
1 legatura leustean
sare

Cum prepari?

1.

2.

6.

7.

Taie legumele cubulete mici si toaca patrunjelul si lesteanul.

Pune carnea de miel la fiert in 3| de apa rece.

Spumeaza de cate ori e nevoie pana nu se mai formeaza deloc spuma.
Adauga legumele.

Dupa ce au fiert bine carnea si legumele, adauga sarea si borsul fiert Tnainte.
Lasa la fiert 15 minute si opreste.

Intre timp amesteca galbenusurile cu smantana si adauga peste ele cateva polonice de

ciorba.

8.

0.

Pune acest amestec peste restul de ciorba.

Adauga la final patrunjelul si leusteanul tocat.
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Feluri principale

Masa de sdrbatori a romanilor e diversd, dar de pe niciuna nu lipsesc jumarile dulci si aurii,
prdjite In untura servite cu mamaliguta fierbinte sau alaturi de varza calita. Si piftia o gasesti
printre preparatele traditionale, fiind gatita din cap de porc, limba, urechi, sorici, cu aroma sa
puternica de usturoi.

Jumarile dau un gust delicios sarmalelor daca pui cateva printre ele, in ceaun.

Urmeaza reteta noastra pas cu pas si pregateste usor sarmalute apetisante pe care sa le
servesti cu smantana.

Ingrediente:

. 2kg varza acra

. 200 g ceapa

. 2-3 linguri bulion

. Untdelemn de la Bunica imbogatit cu Vitamina D
. 50g orez

. sare

. piper

. boia

. 450g carne tocata de porc si de vita

. 100g jumari
. 2 foi dafin

Cum prepari?

1. Spala si separa foile de varza murata.

2. Taie marunt ceapa si caleste-o cu bulion in putin Untdelemn de la Bunica imbogatit cu
Vitamina D.

3. Peste ceapa pune orezul si condimenteaza cu sare, piper si boia.

4, Adauga putina apa.

5. Lasa la racit, apoi combina amestecul cu carnea.
6. Pune o lingura de umplutura pe o frunza de varza si ruleaz-o cu marginile in interior.
7. Pune intr-o oala Tnalta frunze de varza, peste ele sarmalele si cateva jumari, o frunza de

dafin, apoi acopera cu inca un start de frunze de varza.

8. Adauga apa fierbinte si lasa la fiert timp de 2 ore, suplimentand cu apa cand e nevoie.
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In Ajun de Craciun, cand vrei sa aduni toata familia la mas3, pe l1anga sarmale incants-i cu o
friptura dulce si frageda. Daca vrei sa pregatesti o friptura frageda, tine cont de cateva sfaturi:

1. Stropeste carnea cu suc de lamaie sau apa cu otet inainte de a fi gatita ori tine-o la
marinat.
2. Rumeneste putin carnea in tigaie Tnainte de a o baga la cuptor pentru a mentine in

interior sucurile si aromele.

3. Acopera friptura cu o folie de aluminiu, iar spre final indeparteaz-o.
4, Carnea de porg, de pui sau de curcan este cu atat mai frageda cu cat o tii mai mult la
cuptor.

Desertul copilariei

e
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Iti amintesti de bunatatile dulci pe care le faicea mama ta in copilarie? Fagurii cu crema de
ciocolata, tavalita cu cocos din abundenta, ploale-n brau cu umplutura de branza dulce, dar mai
ales cozonacul pufos si auriu. Copiii tai vor fi incantati de acest desert aromat cu nuca.
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Ingrediente:

400ml lapte

350g zahar

coaja de portocala
1kg faina

50g drojdie proaspata
5 oua separate

200g Untdelemn de la Bunica cu vitamina D
un praf de sare

300g nuca

1 esenta de rom

100g cacao

1 ou pentru uns
zahar pentru ornat

Cum prepari?

Aluatul:

1. Incalzeste laptele, apoi adauga 250g zahar si coaja de portocala.

2. Pune faina intr-un bol, iar in mijloc fa un cuibusor in care adauga drojdia, 2 linguri din
amestecul de lapte pregatit anterior, amesteca putin si lasa la dospit pentru 15 minute.

3. Adauga restul de lapte, 5 galbenusuri si framanta. Uleiul se pune treptat.

4, Framanta timp de 30 de minute apoi lasa aluatul la crescut intr-un loc cald.

Umplutura:

1.

2.

Bate spuma cele 5 galbenusuri cu praful de sare si 100g de zahar.

Adauga nuca madruntita, esenta de rom, cacaua si amesteca.

Asamblarea:

1.

2.

3.

Imparte aluatul in 4 bile egale.

Intinde prima bila si pune peste o parte din umpluturd, apoi ruleaza.
Repeta acelasi lucru cu restul bilelor de aluat.

Impleteste cate 2 rulouri.

Lasa la dospit o ora.

Bate un ou si unge cozonacii, acopera cu zahar si miez de nuca.

Preincalzeste cuptorul la 180°C si pune cozonacii la copt pentru 45 de minute.
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Cum sa faci cel mai bun vin fiert?

Acum ca totul este pregatit, iar masa este plina, odihneste-te la 0 cana cu vin impreuna cu
familia ta. Daca vrei ceva simplu, pune in vin atunci cand il fierbi cateva boabe de piper, un bat

mic de scortisoara si coaja de portocala. Daca iti place un vin mult mai aromat, urmeaza reteta
noastra in care am adunat gustul sarbatorilor de iarna.
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Ingrediente:

. 11 vin rosu

. 4 linguri zahar

. 3 mere medii

. 1 portocala

. 10 cuisoare

. 10 boabe piper negru
. 2 boabe nucsoara

. 3 boabe cardamom

. 1 steluta anason

. 2 lingurita coriandru
. 1 bat scortisoara (10cm)

Cum prepari?

1. Taie merele si portocala in felii.
2. Pune vinul cu zaharul la fiert la foc mediu.
3 Incalzeste toate condimentele intr-o tigaie pand incep s emane din arome, apoi

adauga-le in vin.

4, Mai lasa pe foc aproximativ 5 minute.
5. Adauga fructele, acopera cu un capac si mai lasa totul pe focinca 5 minute.
6. Strecoara vinul si serveste-|.

Aburi aromati navalesc afara din oale si dau tarcoale printre crengile de brad. Aproape ca nu
mai simti mirosul de cetind. Dar miroase a sarbatoare in casa ta, unde cu totii, de la mic la
mare, pregdtiti mancdruri traditionale. Acum ca ai vazut care sunt cele mai apreciate bucate de
sdrbatoare, si stii cum sa le gatesti dupa retetd, ce alegi pentru masa festiva a familie tale?



Cu drag,
Bunica
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