memoria ethnologica nr. 66 - 67 * ianuarie - iunie * 2018 (An XVIII)

ANGELICA HERAC

Retete pemesti

Supa de lapte pemeasca (Pemische Milch Suppe)

Se pune la fiert 1/2 parte lapte si 1/2 parte apa. Intr-o cani se pun 2 linguri de faina,
se dizolva in apa si se toarna In laptele care fierbe, dupa care se lasa pe foc 10 minute. Se
ia de pe foc preparatul si se adauga la el lapte acru, pana devine acrisor. Laptele acru se
mai poate inlocui cu branza de vacd adaugata cu lingura, sub forma de galuste. Se consuma
cu cartofi fierti In coaja.

Supa de lapte cu tarhana (Peiczl sau Ribedl Supn)

Se prepara un aluat tare, dintr-un ou si faind, la care se adauga sare dupa gust. Se
rade pe rdzatoarea marunta si se pune la fiert, in lapte si apa in cantitati egale. La supa astfel
preparatd se adauga dupa gust sare sau zahar.

Varza acra ca la pemi (Pemische Kraut)

Se pune la fiert varza acra taiata marunt, iar dupa ce a dat in clocot se toarnad de pe
ea prima apd. Se pune din nou la fiert cu alta apa si se adauga in ea costitd afumata. Cand
carnea este moale, se iau 2 cartofi cruzi care se rad pe razatoarea maruntd, se amestecd cu
1-1 1/2 lingura de faina si se adauga in varza in loc de rantas. Se céleste apoi putina ceapa,
se adauga la ea boia si se pune peste varza cand se serveste la masa. Se consuma cu galuste
de cartofi.

Edel

Cartofii curatati si taiati se fierb in apa sarata, iar dupa inmuierea lor si scurgerea
apei in care au fiert se pastreaza si se prepara din ei un piure, in care se adauga un ou i
lapte. Cand totul a fost bine amestecat, din piureul rezultat se modeleaza mici galuste, care
se dau prin pesmet §i se coc.
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Dopuri de aluat cu cartofi (Stopl Ludl)

Dintr-un aluat obisnuit de cartofi se fac suluri de grosimea degetului mare, din care
se taie bucdtele lungi de 2-3 cm (cat un dop). Se asaza intr-o tava si se dau la cuptor pana
se rumenesc. Se bat 2-3 oud cu lapte si se toarna peste dopuri, dupd care se mai dau o data
la cuptor, pana se intareste oul din amestec. Se consuma cu lapte acru.

Mancare de brozbe (Stock Ruhm)

Se curdtd brozbele de coaja si se rad pe razatoarea de mere. Se dinstuie cu putina
ceapa. Peste brozbele rase se pune apoi un ciolan crud sau carne de porc si se dinstuie
impreund pand se inmoaie carnea. Se presard cu faina ca la ciusgpais, addugandu-se in
mancare dupa gust putin piper micinat si se mai lasa pe foc aproximativ 10 minute. in
mancarea gata preparatd, cand este servitd se mai poate adduga smantana.

Ciulama (Heina Prii)

Se pune la fiert o gdind sau un pui mai mare transat, in apa cu sare, boabe de piper,
foi de dafin, radacina si frunza de patrunjel si 2-3 cartofi. Cand carnea s-a iInmuiat se face
un rantas cu ulei, ceapa si fainad, care se stinge cu putind apa si se toarnd peste carnea fiarta,
dupa care pentru gust se pune putin otet si smantana. In cazul in care ciulamaua este prea
moale, se mai poate adauga In ea putind faind amestecatd cu lapte. Se consuma cu galuste
de cartofi.

Maultaschn Ludl

Se pregateste un aluat de cartofi ca pentru géluste cu prune. Din el se face apoi un
sul gros cam cat o sticla de bere, se taie in felii care se intind astfel incat sa aiba marimea
unei farfurioare de cafea si sa fie suficient de subtiri. Acestea se umplu cu jumari de porc
macinate, amestecate cu putind sare, se ruleaza, se agsaza in tava si se coc in cuptor.
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