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Gust de Maramures — retete traditionale de pe Valea Viseului

Proiect cultural finantat prin Administratia Fondului Cultural National

APLICANT

v

Muzeul Maramuresan

PARTENERI:

v
v

Universitatea Babes-Bolyai, Facultatea de Geografie, Extensia Sighetu Marmatiei
Centrul Scolar de Educatie Incluziva Sighetu-Marmatiei

SCOPUL PROIECTULUI: Promovarea patrimoniului cultural imaterial Tn randul tinerilor si a opiniei publice fata de cultura gastronomica printr-o
prezentare corecta, pertinenta si explicita a retetelor culinare din bucataria traditionala specifica localitatilor Tarii Maramuresului (Valea Viseului).

ACTIVITAIILE PROIECTULUI:

v
v

v
v

v
v

Managementul proiectului

Cercetarea de teren — arhivarea - constituirea unei baze de date privind arta gastronomicd; realizarea de videoclipuri cu retete din gastronomia
maramureseana

Amenajarea zonei gastronomice la Muzeul Satului Maramuresean ,,Mihai Dancus”

Conceperea unor activitati alternative extracurriculare dedicate copiilor cu nevoi speciale si studentilor - 4 ateliere interactive cu punerea in
practica a unor retete vechi ale roméanilor si ale minoritatilor

Elaborarea cartii cu retete ilustrate pentru copii si a paginii web cu retete traditionale

Promovarea proiectului

Prin proiectul ,,Gust de Maramures — retete traditionale de pe Valea Viseului” vor fi evidentiate deopotriva vechi retete, influentele gastronomice
etnice, modul Tn care se gatea, instrumentele folosite, ocaziile Tn care mancarurile au fost servite, tot ansamblul de fapte culturale care le-a Tnsotit.
Mesele rituale si ceremoniale fac parte din cultura gastronomica traditionala, iar multe dintre aceste fapte au incetat demult si mai fie practicate. Intr-
un atare context se impune cercetarea si revigorarea lor.

Actiunile de constientizare a importantei unei alimentatii sanatoase, din resurse locale, putin modificate si ecologice se pot cala si pe gastronomia
traditionald, mai ales la nivelul tinerilor. Transmiterea valorilor culturale care au la baza cercetarea sunt mult mai eficiente in randul tinerilor,
crescand gradul de formare prin demonstratii practice.
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Actul prepardrii si cel al consumarii hranei au devenit gesturi aproape banale, automate, dar ar trebui sa ne reamintim ca prepararea hranei pentru
0 masa reprezenta un intreg ansamblu de ritualuri. Romanii, maghiarii, ucrainenii, tipterii, evreii si celelalte comunitati etnice care au trait pe acest
teritoriu au reusit sa-si imbogateasca unii altora cultura gastronomica, pastrand insa si propria identitate.

Publicul este extrem de interesat de retetele de produse traditionale si sugereaza o tendinta de revalorizare a hranei ca expresie culturala locala
sau nationala.

Se doreste acoperirea unui segment al culturii traditionale mai putin cercetat, iar rezultatele cercetarilor vor constitui baza unor proiecte
viitoare transdisciplinare.

Prin organizarea atelierelor si crearea videoclipurilor cu retete din gastronomia maramureseana ne dorim mentinerea vie Tn memoria
actualelor si viitoarelor generatii a retetelor gastronomice care dispar din peisajul gastronomic si mai exista la ora actuala doar in mintea femeilor
batrane. Totodata, implicarea copiilor de la CSEI va contribui la cresterea gradului de incluziune Tn societate si invatare a acestora prin recunoastere,
acceptare si valorizare ca personalitate.

Prin publicarea cartii cu retete ilustrate pentru copii si crearea paginii web cu retete traditionale ne dorim recuperarea valorii identitare a
acestor comunitati, precum si recuperarea retetelor locale ca elemente de patrimoniu imaterial, importante pentru valorizarea existentei populatiilor
locale, imbogatind si diversificand experientele celor care patrund in Tara Maramuresului.

Prin amenajarea unui spatiu in cadrul muzeului pentru ateliere gastronomice (amenajarea unui cuptor de paine, precum si dotarea cu ustensile
si instrumentar specific bucatariei) am urmarit crearea unui spatiu functional pentru desfasurarea de demonstratii practice de gatit. Spatiul de gatit va
putea fi folosit si pentru pedagogie muzeald care va avea ca obiectiv hrana traditionald sau va fi folosit in cadrul unor tabere cu tematica
gastronomica.

4%

Aceastd carte contine 60 de retete traditionale ilustrate pentru copii, retete culese direct de la bdtranele satelor
Maramuresului. Ele au fost selectate in asa fel incat sd cuprindd toate cele trei feluri de mancare: supd/ciorba, fel principal si
desert si sd ilustreze prezenta celor cinci bucdtdrii care s-au influentat si au dat nastere bucdtdriei maramuresene atat de
gustoasd si plind de savoare. Desi sunt rapide §i usoare este indicat sd le faceti impreund cu pdrintii sau bunicii, recredand astfel
gusturi, mirosuri si amintiri din bucdtdria bunicilor.

Cand gdtim, dialogdm prin intermediul aromelor, prin lucrul cu madinile, prin creativitate, prin grijd, prin simturi,
dezvdluind o parte din propriul suflet, din propria culturd, povestim despre noi insine si despre propria lume prin intermediul
gesturilor. Bucdtdria uneste persoane, stimuleazd afectiunea si intelectul, creeaz@ intimitate si complicitate.

Vreti sd vad simtiti bine, vreti sd vad cunoasteti copiii i, in acelasi timp, sd vd redescoperiti? Gatiti impreund cu cei mici!

Autoarele
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Zama de harbuz (ciorba de dovleac)

Se curdtd harbuzul si se taie cubulete. Se pune apa
la fiert. Cdnd fierbe se toarnd sdmdtisd* amestecat
cu fdind. Se amestecad incet n oald ca sd nu se faca
cocoloase. Se pun bucdtile de harbuz. Se face un rantas
din ulei, fdind si popricd (boia dulce), care se toarnd
Tn oald. Se mai lasd sd dea cdteva clocote. Daca se
mdndncd de dulce se prdjesc bucdti de sldnind si se
toarnd deasupra. Se bate spumd de pe lapte cu lapte
si se toarnd n oalad.

*Sdmdtisd - lapte prins care rdmdne dupd ce se culege smantdna.
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Zama (supa) de chiminoc (chimen)

Se pune la fiert apd cu o lingurd de chiminoc (chimen)
si se strecoard. Cadnd fierbe apa se pun boti de fdina
(gadluste) facute dintr-un ou, fdind si o lingurd de ulei.
Cdnd botii (gdlustele) sunt fierti se face un rantas
din o lingurd de fdind prdjitd in ulei care se stinge cu
lapte amestecat cu smadntand. Se pune sare dupd gust.
Zeama preparatad fard boti (numai cu rdntas) se poate
manca cu pitd uscatd ori pitd prdjitd ruptd in bucati Tn
farfuria cu zeama.



Supa de rosii cu orez

1,5 kg de rosii bine coapte sau 2 borcane/cutii de rosii Tn
bulion de cate 400 g, 50 g orez, 2 morcovi, 2 cepe, 200 g
telind rdddcind, 1 ardei gras, cateva fire de telind verde, 1
bucatd pdstdrnac sau pdtrunjel rdddcind, 2-3 linguri de ulei,
mdrar si pdtrunjel verde, sare, piper.

Legumele, in afard de rosii, se curdtd si se taie bucdti: morcovul,
telina si pdstdrnacul se taie bare mari, ceapa se taie in 4, ardeiul
fasii mari. Rosiile se dau pe rdzatoare. Se pun 3 | de apd in oald si se
adaugd ceapa, ardeiul si rdddcinoasele. Se pune capacul si se lasd sa
fiarbd cam 20 de minute din momentul in care apa a dat in clocot. Se
verificd acum legumele dacd sunt fierte bine. Se adaugd acum rosiile
date pe rdzatoare sau sucul de rosii, uleiul, orezul spdlat, frunzele
de telind verde si 1 lingurd rasd de sare. Se lasd sad fiarbd, la foc
mic, cam 15-20 de minute din momentul in care a dat in clocot. Se
potriveste gustul de sare si piper si se mai lasd sd dea 2-3 clocote. Se
stinge focul si acum se spald si se taie verdeata, se pune deasupra.
Se pune capacul si se serveste dupd 20 minute.
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Zama de sdlate (ciorbad de salata verde)

Salata se curdtd, se spald bine si se stoarce Th mdnd. Se
pune o lingurd de unturd intr-o tigaie si salata. Se amesteca
de céteva ori. Intr-o oald se pune la fiert apd sau apé cu
zer* (2 pdrti de apd si una de zer). Se poate folosi iaurt in
loc de zer. Cdnd fierbe apa se pun salatele n oald. Se face
un pic de rdantas cu ulei sau unsoare (unturd) sau sldnind
si fdind. Se toarnd in oald. La sfdrsit se pune smadntand.

*Zer - lichid care se separd din lapte dupd coagulare, la prepararea branzei.
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Supa de oud

Se pune la fiert apd cu o ceapd intreagd, piper boabe
si 2 foi de dafin. Se face un rdntas subtire: se incinge
uleiul, se pune o 1 lingurd de fdind, boia, lapte si un pic
de apd. Cand fierbe apa, se toarnad rantasul, se dd un
clocot si se pun oudle Tntregi (se pun cu un polonic sd
nu se spargd). Se acreste cu otet, dupd gust. Cdnd sunt
fierte se ia oala de pe foc, se pune sméantana si frunze
de patrunjel.



Supa de fasole uscata si tdietei de casa

500g fasole uscatd, 1 ceapd, 1 morcov, 1 pdtrunjel, 1
pdstdrnac, o lingurd ulei, tdietei de casd, sare. Fasolea
uscatd se pune la inmuiat. A doua zi se pune la fiert. Prima
apd n care a fiert se aruncd. Se pune sa fiarbd in altd apa.
Tot atunci se pune ceapd cdlitd si morcovul, pdatrunjelul si
pdstdrnacul curdtate si tdiate mdrunt. Cand fasolea este
aproape fiartd se pun tdieteii de casd. Se adaugad sare si
piper dupd gust. Dupd ce s-a luat de pe foc se poate adduga
Tn oald si mdrar verde tocat mdrunt.

10
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Mazadre (fasole) cu tdietei

Se pune la fiert fasolea. Se face un aluat din fdind, apa,
sare. Se Tntinde si se lasd la uscat. Se taie cu cutitul bucdtele
mici, cat unghia, dupd care se pun la fiert. Cand tdieteii
sunt fierti, se pun peste fasole si se face un rdantas din 1
lingurd fdind care se prdjeste Tn ulei, boia, apd. Rantasul
se fierbe pdnd se Tngroasd, dupd care se pune peste ciorbd
si se dd Tncd un clocot.



12
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Piroste (sarmale) cu pdsat si hribe (ciuperci)

Se lasd pasatul laTnmuiat. Se cdleste Th ulei (unturd) ceapa,
hribe tdiate mdrunt, rosie, morcov dat pe rdzdtoare. Se
adaugd pdsatul. Se condimenteazd cu sare, piper si popricd
(boia dulce). Se fac sarmalein foi de varzd dulce sau murata.



Picioci fripti in coaja

Cartofii se pun la copt in cuptor sau Tn bloadadr (cuptorul
de la soba de tuci). Se mai pot pune pe plita de la sobd sub
o tepsad (tavad). Dupd ce s-au copt se inmoaie Th mujdei cu
ulei, ceapd cu ulei sau varzd muratd cu ulei.

13
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Hrenzdle (pldcintele de cartofi cruzi)

Cartofii se dau pe rdzdtoare, se amestecd cu oud, piper,
sare si putind fdind. Se ia cu lingura din amestec si se pune
la prdjit Tn ulei sau unturd. Se servesc cu smantadnd, lapte
de oaie sau sdmditisd (lapte prins care rdmdne dupd ce se
culege smantana).



15
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Colesd (mdmadligd) cu lapte acru si cartofi fierti

Se face o mdmaligd: se pune apd la fiert cu sare, se pune fdina
de mdlai (de moard) compact, Th mijlocul ceaunului si se lasd
la fiert 5-10 minute. Se taie cu mestecdul (lingura de lemn)
la mijloc si se lasa sa fiarbd in continuare inca 5-10 minute.
Apoi, se mestecd pand cdnd se desprinde mdmaliga de peretii
ceaunului si nu rdman boti (cocoloase). Separat, tot intr-un
ceaun, se fierb cartofii Tnh coajd. Se storc, se rdcesc si se curatd
de coaja. Se taie bucdti mai mici intr-un blid si se toarnd peste
ei laptele fiert si smantanit. Se amestecd si se mdnancd cu
mamaligad.



16
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Pdstadi aite cu colesd

Se fierb pdstdile cu putind sare. intr-o lespede se cdleste
sldnind tdiatd mdrunt, ceapd si putind boia. Pdstdile scurse
de zeamd se amestecd cu sldninuta si ceapa tocatd mdrunt.
Peste se adaugd mujdei. Se serveste cu mamadligd calda.



Mancdrusad cu tocand (omletd cu mamaliga)

Se face o mancdrusa (omletd) din oud, lapte si un pic de fdind
de mdlai. Mdncdrusa se mdndncd cu tocand.

17
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Pui oloieti (Boabe de fasole cu ceapa si ulei)

Se fierbe fasolea uscatd, boabe. Se storc ,,puii” (boabele
de fasole) si se punintr-un blid. Peste ei se pune ceapad
tdiatd marunt, ulei, sare.

18
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Pldacinta de ou

Se sparg 2 sau 3 oud si se bat cu 2 linguri de smantdna,
2 linguri de lapte, 2 linguri de fdind, un pic de sare. Se
pot pune si cozi de usturoi tdiate mérunt. Intr-o tigaie se
pune ulei si cdnd acesta este bine Thcins se pune amestecul
la prdjit. Se lasad sd se prdjeascd bine pe o parte, apoi cu
paleta se intoarce, ca o pldcintd, pe cealaltd parte. Dupad
copt, se scoate pe o farfurie si se taie de la mijloc spre
margini, triunghiuri.



20
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Pldcintute de pdsat

Se fierbe pdsat cu doi morcovi intregi. Se prdjeste Tn ulei
sau Tn unturd o ceapd tdiatd mdrunt. Dupd ce pdsatul
este fiert se strecoard, se zdrobesc morcovii, se amestecd
Cu ceapa pradjitd si se sdreazd dupd gust. Din amestecul
rezultat se fac pldcintute din cdte o jumdtate de lingurd. Se
prdjesc felii de sldnind, crestate, iar in untura rezultatd se
prdjesc pldcintutele de pdsat. Se servesc cu sldnina friptd
si cu pitiene verzi de ai (cozi de usturoi).



Ouad umplute

Se fierb oudle. Se curdtd si se taie Tn lung, in doud.
Gdlbenusurilese scot, se punintr-unbol. Se condimenteaza
cu sare, piper si foarte putin ulei. Se taie o ceapd foarte,
foarte mdrunt care se pune peste gdlbenusuri. Cu pasta
formatad se umple jumadtatile de albusuri.

21
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Scoverze de malai

Intr-un blid se pune séimdtisd, grostior, sare, un varf de
cutit de brozd (bicarbonat de sodiu) si fdind de madlai.
Se amestecd pand se obtine o pastd. Intr-o lespede se
Tncinge ulei. Se pune cu lingura din amestec, formand
cldtite mici, rotunde. Se pot ménca cu dulceatd sau iaurt.

22
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Jumadri de gdscad grasa sau rata indopatad

Grdsimea de gdscd sau ratd se taie in pdtrate de 7-8 cm. Se
cresteazd suprafata cu un cutit, Tn formd de X sau zdbrele. Pielea
se cresteazd la mijloc. Prin acel orificiu se scurge grdsimea din
jumariin timpul prdjirii, iar jumdrile vor fi deosebit de crocante.
Intr-o cratitd se pun cubuletele de grdsime si 250 ml de apd rece.
Se acoperd cratita. Se lasd la fiert la foc potrivit, amestecdnd
din cdnd in cdnd cu o lingurd de lemn. Cdnd apa a scazut si
jumdrile Tncep sd se rumeneascd se loveste cu lingura de lemn
suprafata jumdrilor, iar cand par cd pocnesc se vor lua de pe
foc. Jumadrile fierbinti se stropesc cu apd rece, apoi se acopera.
Dupd ce s-au mai rdcit se scot jumdrile cu o paletd cu gduri. Se
pun intr-o strecurdtoare, se preseazd cu o lingurd de lemn pand
iese untura din ele, apoi se asazd intr-o farfurie. Se acoperitd
farfuria si se lasd la rdcit. Untura se toarnd n borcane cu capac.
Dupd ce s-a rdcit bine se pdstreazd la rece.



Chiftelute de cartofi fierti

9-10 cartofi, 4 oud, sare si piper, ulei pentru prdjit

Cartofii se fierb in coajd. Se curdtd, se dau prin rdzdtoarea
cu gduri mici. Albusurile de ou se bat spumd si se pun peste
cartofi. Se pun si gdlbenusurile. Se condimenteazd dupad gust
cu sare si piper. Se ia cu lingura din compozitie si se prdjesc
n ulei incins.

24
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Picioci (cartofi) in bloaddr (cuptorul sobei
cu plitd) cu ceapd si oud fierte

Piciocii se spald si se pun in bloadadr la copt. Se pun 3-4
oud la fiert. Se curdtd si se taie mdrunt 2-3 cepe. Se
pregdteste un amestec din ceapd, oud fierte si tdiate
marunt, ulei sare si piper. Cartofii copti se servesc cu
acest amestec.

25
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Lotches sarate

10 oud, 750 g cu fdind de mata, 350 ml apd, sare, ulei.
Se bat oudle cu sare. Se amestecd cu fdind de mata
si apd. In tigaia cu ulei Tncins se pune cu lingura din
compozitia obtinutd. Se prdjesc pe ambele parti. Se
servesc ca garniturd la carne.

26
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Kribenihaluschken - galuste de cartofi

1 kg cartofi dati pe rdzdtoarea de hrenzele, 150 gr faina alba,
2 oud, un pic de sare, piper dupd gust, 2 cepe, 4-5 linguri
smantdnd, 100 gr branzd frdmdntatd sau telemea desdrata.
Cartofii se dau pe rdzdtoare. Se amestecd cu fdina, oudle si
sarea. Din aluatul rezultat se fierb gdluste Tn apad cu sare, circa
20 min. Gdlustele se strecoard din apa si se lasd un pic la scurs.
Se cdlesc cele doud cepe in ulei si se toarnd peste gdlustele
fierte, se pune smantdna si branza. Galustele se pot face si fara
ou si amestecate doar cu ceapa, fard branza.



Grenadirmars - Paste cu cartofi

O pungd de paste sau laste (tdietei) de casd, 300-400 gr
cartofi, 2 cepe mari, sare, piper. Se fierb pastele in apa
cu sare, se curatd cartofii si se taie cubulete, ca la ciorba
de cartofi si se fierb, de asemenea, in apad cu sare, dupd
care se amestecd cu pastele si cu ceapa calitd in ulei. Se
mai adaugd sare si piper dupd gust.

28
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Langos - Langos

1 kg fdind, 50 gr drojdie, 500 ml lapte, 2 linguri
zahdr, 2 gdlbenusuri, 1 linguritd sare, 200 ml
smantdnd, 2 linguri ulei. Se frdmadntad bine si se
lasd aluatul la dospit. Cu mainile unse cu ulei se rup
bucati si se modeleazad pldcintele. Se prdjesc in ulei
bine ncins si se pot mdnca cu smantdnd, telemea
sdratd sau cascaval deasupra.



30
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Varzari

Se face un aluat din sdmdtisd (lapte prins care rdmane
dupd ce se culege smantana), 2 linguri unturd, 2-3 oud, 1
linguritd bicarbonat de sodiu si fdind de malai de moard cat
cuprinde. Dacd punem fdind de mdlai grizatd, atunci punem
si 1-2 linguri fdind de grau. Umplutura se face din branzd de
oaie datd pe rdzdtoare, cozi de ceapad verde tdiate marunt
si mdrar tdiat mdrunt. Se intinde aluatul pe o frunzd de
varzd, se pune umplutura de branza si se Tmpaturd frunza.
Se coace pe jar sau in cuptor.



Harangauad pa priznele

Se face un aluat din fdind neagrd de grau cu apa cdlduta
si sare. Se frdmantd bine si se Tntinde o foaie cu o
grosime de circa 0,5 cm. Se taie felii lungi sau rotunde
(coclinte) care se prdjesc pe priznele (plitd). Se servesc
Tn loc de pdine.

31
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1etel

?

Haluste (ta

Se face un aluat din fdind si apd cdldutad, framdntat bine,
si se Intinde o foaie pe un fund de lemn, cu sucitorul, cat
se poate de subtire. Dupd uscare se taie bucati de 2/2 cm.
care se fierb Tn apd cu sare, se strecoara si se limpezesc
Cu apd rece. Se prdjeste o ceapd sau doud in ulei si se
pune peste bucdtile de aluat fierte. Pe deasupra se poate
pune lictar (magiun de prune) sau nucd madcinata.



Cocut

Din aluatul de paine, se rup bucdti, se modeleazd rotund si se
pun la copt odatad cu padinea. Dupd ce se scot din cuptor, se
udd cu apd si se acoperd cu o stergurd de cdnepd (prosop).
Erau pregdtite, special, pentru copii.

33
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Hremzalah

2 oud, % kg fdind de mata, 150 g nucd, 200 g zahar, 50 g
margarind, %2 linguritd sare, %2 | apd, coaja de portocald,
miere de albine, ulei pentru prdjit

Fdina se amestecd cu nuca mdcinatd. Se pune apa la
fiert cu zahdrul, margarina si sarea. Cu siropul obtinut
se opdreste fdina si se amestecd bine. Dupad ce s-a rdcit
se adaugd oudle si coaja rasd de portocald. Se iau bucdti
din aluat, se formeazda bilute sau alte forme si se prdjesc
Th ulei. Cat sunt incd calde se toarnad peste ele miere de
albine. Se pot servi calde sau reci.
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Scoverze (clatite din fdaina de malai)

Se face un aluat din fdind de malai, fdind de grdu, oud, iaurt,
lapte, o linguritd bicarbonat de sodiu, sare si putin zahdr. Intr-o
lespede se pune putin ulei. Cu o lingurd se ia din aluat si se coace
Tn lespede. Se poate mdnca cu sldnind friptd sau cu dulceata.
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Bobalci

Se face un aluat, mai moale, din fdind, apd, sare, drojdie.
Se ntinde cu sucitorul o foaie, dupd care se ruleazd si se
taie bucdti de mdrimea unei nuci. Se coc pe vatrd Tnaintea
focului. Cénd sunt coapte, se scot si se pun intr-un castron
mare. Se toarnd apd fierbinte peste ele. Dupd cateva
minute se scot cu strecurdtoadrea si se presard peste ele
mac amestecat cu zahar.



Pogadcele

2 gdlbenusuri, 400 g fdind, 200 g unt, smadntdnd cat cuprinde,
Y pachet praf de copt, 1 praf de sare, 3 linguri zahdar.

Din gadlbenusuri, fdind, unt, smantdnd, zahdr, praf de copt si
sare se face un aluat. Se Tntinde o foaie de aproximativ 1 cm
grosime. Se taie foaia cu un pahar. Rondelele obtinute se ung
cu gdlbenus de ou. Se pun Tn tava unsd si tapetatd cu fdind
si se coc la foc potrivit.
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Papanasi

2 oud, 500 g brdnza de vaci, 100 g smadntdnd, 1-2
linguri de fdind sau gris, 50 g unt, 50 g pesmet, sare.
Untul se amestecd bine cu oudle. Se adaugad apoi
brdnza de vaci trecutd prin sitd si pesmetul. Daca
brdnza nu este suficient de uscatd, se adaugd 1-2
linguri de fdind sau gris. Cu mana datd cu fdind se
formeazd gdluste. intr-o oald se pune apd cu sare
la fiert. Cand apa fierbe se pun gdlustele si se lasa
pdnd se ridicd la suprafatd. Se scot cu o spumierd pe
o farfurie intinsd. Se dau prin pesmet prdjit cu unt.
Se servesc cu smantdnd si zahdr.



Gogosi de Hanuca

2 oud Tntregi, 500 g fdind albd, 2 cupe de chisleag sau iaurt,
2 linguri zahdr, zahdr vanilat, 1 praf de sare, ulei pentru
prdjit. Oudle intregi, fdina, chisleagul (sau iaurtul), zahdrul,
zahdrul vanilat, sarea se amestecd bine. In uleiul incins se
pune cdte o lingurd de compozitie si se gdtesc la foc mic si
se lasd sd se rumeneascd. Se scot pe un platou si se servesc
calde, presdrate cu zahdr sau dulceata.
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Gomboti cu prune sau licvari de prune

Cartofii se fierb si se zdrobesc. Se amestecd cu ou, fdind, sare.
Se frdmdntd. Foaia de aluat se intinde si se taie pdtrdtele.
Pe fiecare pdtrdtel se pune o jumdtate de prund sau licvari
(magiun), se face o ,,minge mica”. Se fierb gombotii. Separat
se prdjeste un pic de pesmet in ulei si se trec gombotii fierti
prin acest amestec. Pesmetul se face din pdinea uscatad si
mdcinatd sau pisatd.



Gozonfott (fiert pe aburi)

Se face un aluat ca pentru cozonac (500 g fdind, 300
ml lapte, 25 g drojdie, 4 linguri zahdr, putind sare, 2
gdlbenusuri, 6 linguri ulei). Se lasad la dospit, apoi se
Tntinde cam de un deget grosime. Se taie patratele
cam de 5 cm si se pune magiun pe ele. Se fac apoi
gomboti din ele. Se pun la fiert pe aburi, intr-o sita,
circa 15 minute. Cdnd sunt gata se pune ulei peste
ei si nucd cu zahdr.
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Babaika

Se face un aluat din fdind, drojdie, zahdr, ou si lapte. Se
lasd la dospit. Se fac batoane lungi care se mai lasd la
dospit aproximativ 30 minute, apoi se pun in cuptor, la
copt. Se lasd la uscat 1-2 zile, apoi se taie felii. In unt
topit se prdjesc feliile. Se fierbe lapte si se stropesc cu
el feliile prdjite. Se amestecd mac cu zahdr pudrd si se
presard peste ele. Se mai poate pune miere sau gem de
afine.
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Derelye

O jumadtate kg de fdind, 2 oud, 3 gdlbenusuri. Se frdmantad
ca materialul de tditei, se ntinde putin mai gros ca la
tdietei aproximativ 1-2 mm; pe jumdtate din foaia Tntinsd
se pune magiun/lictar de prune, cdate o jumadtate de
linguritd la o distantd de 4 cm, dupd care se Tntoarce
partea fdrd magiun peste partea cu magiun si se apasad
cu degetele, intre randuri sa fie apdsate bine sd nu se
dezlipeasca si se taie cu un disc zimtat pe unde ai apdsat
cu degetele sa iasd patratelele umplute cu magiun. Dupad
ce s-a terminat se pune intr-o oald cu apa la fiert cu o
linguritd de sare si cdnd fierbe apa, se pun Tn apd si se
fierb pdna ies la suprafatad si se mai lasd Thcd 2 minute la
fiert, se strecoard si se pune pesmet prdjit in putin ulei
sau unt. Se servesc cu zahdr sau smdntdna pand sunt
calde.
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Aranygaluska

O jumadtate de kg de fdind, 30 de grame de drojdie, 2 oud,
3 linguri ulei, 3 linguri de zahdr, o lingurd de sare, o vanilie
Se lasd la dospit pdnd se dubleaza aluatul. Se intinde pe o
masd de lucru la o dimensiune de 0,50 cm, se taie la 3-4
cm, se pune magiun, se strdnge dreptunghiular si se dd prin
ulei si prin nucd mdcinatd amestecatd cu zahdr pudrad si se
asaza intr-o tava 2 randuri unul peste celdlalt intercalat, si
se baga la cuptor la 180 grade, 40-50 minute.



Csoroge - Ciurigadi

Se face un aluat din oud, fdind si vin alb. Se Intinde o foaie
subtire ca hdrtia. Se taie fdsii cam de 2 degete ldtime. Se
ruleazd pe deget si se face ca o funditd. Se coace n ulei.
Se presard mult zahdr pudra deasupra.
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Turés Gomboc (gomboti de branza)

500 g branza grasa de vaci, 1 ou, gris. Se amestecd toate
ingredientele. Se formeaza bilute. Se pune la fiert apd cu sare.
Cdnd fierbe apa se pun gombotii si se lasd sd fiarbd pand se
ridicd la suprafatd. Separat se prdjeste pesmet Tn putin ulei.
Se trec gombotii fierti prin pesmet. Se presard cu zahdr pudra
amestecat cu zahdr vanilat.
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Buganseln

1 kg faind albad, 4 linguri zahar, 1 linguritd sare, 2 oud, 50
gr drojdie, 500 ml lapte, 100 gr unt sau 150 ml ulei, 300 gr
mac mdcinat sau nucd mdcinatd, 5 linguri miere, 100 gr unt,
500 ml lapte. Se frdmdntad un aluat si se lasd la dospit. Se
formeaza bilute mici si se coc Tn tavd. Dupd ce sunt coapte
bilutele, se pun Tntr-un castron peste care se toarnd laptele
fierbinte in care se topeste untul, macul mdcinat, mierea.
Se lasd vreo ord-doud sd se Tnmoaie bilutele dupd care se
poate servi.
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Semelnodle (gdluste de pitd) dulce

Pitd (pdine) veche tdiatd mdrunt, zahdr, scortdcd
(scortisoard), nucd mdcinatd, o lingurd de unsoare
(unturd), 2-3 oud, o cand de lapte fierbinte. Peste pita
tdiatd punem nuca, zahdrul si scortdca (scortisoara)
si amestecdm. Apoi punem laptele si amestecdm, apoi
unsoarea si amestecdm, apoi oudle bdtute si amestecdm.
Facem galuste si le frigem in unsoare (unturd) sau oloi
(ulei). Le ungem pe deasupra cu miere si cu nucd macinata.



Gogosi

Se amestecd 2 linguri de fdind, 1 lingurd de ulei, zahdr, un
varf de sare si drojdie obtinutd din 2 linguri fdind, 1 lingura
ulei si zeamd n care au fiert cartofii. Se intinde o foaie si,
cu un pahar, se taie forme rotunde. Se pune umpluturd Tn
mijloc (nucd, dulceatd) si se pun pdrtile una peste alta,
n formd de semilund. Se coc in ulei Tncins pdnad capdtd o
crustd.
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Tdietei cu nuci macinate

Aluatul de tdietei (din ou si fdind) se taie patratele, se
dad la cuptor. Se pregdteste un sirop din zahdr, apd si
nuci mdcinate. Acest sirop se toarnd peste tdietei dupad
ce tdieteii sunt scosi din cuptor.
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Chihdle

3 oud, 7 linguri de ulei sau unturd topitd, 7 linguri de lapte.
Se bat albusurile cu zahdr si, apoi, se adaugd gdlbenusurile.
Se amestecd, apoi, cu uleiul si laptele. Se pune fdind cat
cuprinde. Se Intinde cdte o foaie si se taie cu cutitul fasii si
apoi triunghiuri. Se unge tava cu un pic de ulei, se punin
tava si se coc in cuptor.
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Cornulete

Fdina de grdu se amestecd cu untura. Se pun 4 gdlbenusuri
de oud, zahdr vanilat, si putind drojdie. Se frdmanta toate
pdnd se face un aluat care se poate intinde. Se lasa la
dospit. Se Tmparte aluatul in trei pdrti. Se Tntinde o foaie cu
sucitorul. Se taie fdsii, apoi fiecare fdsie se taie triunghiuri.
Pe fiecare triunghi se pune licvari (magiun de prune). Se
ruleazd triunghiurile de la baza spre varf, apoi se pun in
tepsd (tavd). Se pun la copt.



Clatite

500 g fdind, 2 oud, 200-600 ml sifon, 100 ml ulei sau 100 g
unturd, sare

Intr-un vas addnc se amestecd oudle, sarea cu fdina. Se
adaugd sifonul. Se incinge grdsime intr-o tigaie si se prdjesc
cldtitele. Se pot umple cu diverse dulceturi.
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Szilvaskenyér (Pdine cu prune)

Intr-o tavd de chec unsd cu ulei, asezdm felii de pdine
Tnmuiate Tn lapte. Peste ele punem bucdtile de prune.
Addugdm zahdr si scortisoard dupd gust. Repetdm pdna
se umple forma. Se coace la foc potrivit pdnd observdam ca
pdinea s-a rumenit usor. Se pot folosi caise sau piersici.
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Budinca de tdietei

3 oud, 200 g tdietei de casd, 4 linguri zahdr, 2 linguri pesmet
pentru tapetat cratita, 1 lingurd unt pentru uns cratita, stafide,
coaja de o l[dmaie micd, dulceata.

Tdieteii se fierb si se scurg de apd. Oudle se freacd cu zahar.
Intr-un vas mai mare se amestecd tdieteii cu oudle, untul topit,
pesmetul si coaja de ldmaie. Compozitia se Tmparte Tn doud.
Jumdtate se toarnd Tntr-o cratitd unsd cu unt si tapetatd cu
pesmet. Deasupra se pune dulceatd si se presard stafide. Peste
se toarnd restul compozitiei. Se dd la cuptor, la foc potrivit.
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Coltunasi cu branza

Aluat: 1 ou’intreg, 1 linguritd unt, fdind, 2-3 lingurite
smantdnd, putin lapte,

Umpluturd: 1-2 oud, brdnzd de vaci, zahdr, zahdr
vanilat. Se frdmantd un aluat din ou, unt, smantdna
si fdind cdt cuprinde. Brdnza se amestecd cu oudle,
zahdrul si vanilia. Se intinde o foaie din aluat, groasad
de 2 sau 3 mm. Cu un pahar se taie rondele. Pe
fiecare rondeld se pune putind brdnzd. Dupd ce sunt
umplute, rondelele se Thdoaie si se lipesc Th formad
de semilund. Se pune la fiert apd cu putind sare. In
apa care fierbe se pun coltunasii cu grija la fiert,
avand grijd sd nu se atingd intre ei. Cand se ridicd la
suprafatd sunt fierti. Se scot cu spumiera si se asazd
pe o farfurie intinsd. Se servesc calzi, cu smantanad
si zahdr deasupra.



Gris pane

Se face grisul cu lapte, dar sd fie un pic mai tare. Se
Tntinde pe o tavd, se lasad sad se rdceascd. Apoi se taie
pdtratele. Se dd prin fdind, ou si pesmet si se prdjeste
Tn ulei Tncins. Dupd ce se prdjeste, se presard zahdr
praf (pudrd) cu scortisoard.
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Clatite din cartofi cu sirop de fructe

Se curdtd cartofii de coajd, se taie cuburi si se pun
la fiert. Dupd ce au fiert se paseazd si se amestecd
cu ou si fdind, dar sd nu fie aluatul prea tare. Se fac
chiftelute, care se preseazad in palma. Se prajesc in ulei.
Se servesc cu sirop din fructe sau cu gem.
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Mere umplute

Se decojesc 8 mere ionatan. Se scobeste mijlocul merelor
suficient de addnc sd fie loc pentru umpluturd. Se face un sirop
dintr-o cand de zahdr, 2 cdni de apd si un baton de vanilie.
Cand siropul incepe sa fiarbd, se pun merele Tn continut si se
acoperd cu un capac si se lasd la foc mic pand merele sunt moi.
Pe un platou usor addnc, se scot merele fierte, iar siropul se
lasd sd fiarbd pand se Tngroasd si devine lipicios, apoi se toarnd
Tntre mere pe platou. Orificiile din mere vor fi umplute cu gem
de cdpsuni. Din 3 gdlbenusuri cu un pic de sare si 5 linguri de
zahdr, se amestecd foarte bine pand continutul Thcepe sad se
deschida la culoare (sad fie spumoasa). Se adaugd o lingurd de
fdind, semintele dintr-un baton de vanilie si o jumdtate de litru
de lapte, apoi se pune la fiert. Amestecand continuu, fierbem
pdnd obtinem o cremd suficient de groasd. Se lasd un pic sd se
rdceascd si se toarnd pe siropul dintre mere. Din 3 albusuri, o
cand de zahar, un varf de cutit de praf de copt si o linguritd de
zeamd de [dmaie, se bate, pe aburi, o spumd tare si groasa. Cand
spuma este gata se imparte spuma pe fiecare dintre mere, pe
post de capac si se serveste rece.
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Turta dulce cu miere (Leicheh)

5-6 gdlbenusuri, 4 albusuri, 3-4 linguri de miere, 300 g fdind,
200 g zahdr, 1 praf de copt, drojdie cat o nucd, 4 linguri de
ulei pentru uns tava, hadrtie pentru copt. Mierea de albine
se amestecd cu zahdrul ntr-o oald pusad pe foc. Se amestecd
pdnad se topesc. Se adaugad praful de copt. Se amestecd pdna
compozitia devine albd. Se ia de pe foc si se lasa la rdcit.
Dupd ce s-a rdcit se adaugd, pe rdnd, gdlbenusurile. Se
adaugd fdina, apoi drojdia dizolvatd in apd sau in lapte. Se
toarnd, pe rdnd, 4 linguri de ulei. Albusurile bdtute spuma
se adaugd in compozitie si se amestecd cu grijd pentru ca sa
nu devind compozitia elasticd. Intr-o tavd unsd cu ulei se
pune hadrtie de copt, se toarnd compozitia, apoi se coace la
foc potrivit timp de o ord.
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Prdjitura cu nuci sau mac

Aluat: 6 gdlbenusuri, 400 g fdind, 250 g margarind, 250 g
zahdr, 1 praf de copt, coaja de la o ldmaie, gem de caise
sau de visine.

Umplutura: 6 albusuri, 300 g nuci (sau mac mdcinat), 250
g zahdr, coadja unei ldmai, un pliculet de zahdr vanilat,
stafide.

Din fdind, margarind, zahdr, galbenusuri, coaja de ldmdie
si un praf de copt se face un aluat care se intinde cu
madna in tavd. Se unge cu un gem acrisor (de caise sau
de visine). Deasupra se Tntinde un amestec din albusurile
bdtute spumd, nuci (sau mac mdcinat), fdind, zahdr, coaja
de ladmaie, zahdr vanilat, stafide. Se coace la foc potrivit.
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Pldcintd umplutd cu branza de vaci

Aluat: 3 oud, 300 g fdind, 100 ml smantand, 250 g
margarind, o lingurd zahdr

Umplutura: 750 g brdnza de vaci, 250 g zahar, 1
linguritd scortisoard, coajd de ldmdie, pesmet. Din
200 g fdind, un ou, o lingurd zahdr, putind sare,
100 ml smantdnd se face un aluat care se lasd sd se
odihneascd 10-15 minute. Intre timp se pregéteste
umplutura din brdnzd amestecd cu doud galbenusuri,
doud albusuri bdtute spuma si coaja rasd de ldmdie.
Margarina se freacd cu 100 g fdind. Se intinde o
foaie care se unge cu margarind. Se Tndoaie coca
aducand varfurile spre mijloc. Se lasd 10 minute si
se frdmadntad din nou. Se Tmparte in doud si se intind
doud foi. Intr-o tavd se presard cu pesmet se pune
prima foaie, se unge cu umplutura, se acoperd cu a
doua foaie si se coace la foc iute.



Prajitura cu malai

2 oud, 8 linguri sdmatisd (lapte prins care rdmane dupa
ce se culege smantdna), 7 linguri zahdr, %2 praf de copt,
fdind de malai si o mdnd de fdind de grau. Se coace n
cuptor. Se presard cu zahdr.
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O cand (de 250 gr) de sdmadtisd, o cand de zahdr, o
cand de ulei, 2 oud, 2,5 cani de faind, bicarbonat de
sodiu dizolvat Tn sdmatisd, 2 linguri de dulceatd de
prune. Se bat oudle cu zahdrul. Se adaugd treptat
uleiul, apoi sdmadtisa, dulceata, fdina, pentru a se
obtine un aluat mai moale. Se pune in doua tavi
de la chec unse cu ulei si tapetate cu fdind, apoi
se coace.

*Sdmdtisd - lapte prins care rdmane dupd ce se culege smantana.
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