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RALUCA COSTAS', ROMANIA

Retete culinare

Zama de pastai

Pa la noi, zama de pastai nu-i lucru de sagd. S face cu rabdare, cu pastdi fragede,
pa care le speli s’apoi le rumpi capetele, ca nu-s bune ase, cu tat cu atale lor. Le tai bucati
potrivite, nici prea mici, da’ nici cat coada de la lopata. Amu, pui ceapa la calit un pic, numa’
cat sa-si lese mirosu’ cela bun. Apoi arunci morcovu’ si telina, tdiete marunt, sd se
imprieteneascd in oald. Cand tat 1i moale si frumos, pui pastaile si le lasi sd sa-ncinga un
pic. Torni apa cat sa le acopere si le lasi sd hiarba molcom, fara graba, cd zama buna nu se
face cu ceasu’n mana. Cand pastdile-s hierte, pui bulionu’, sare, tiper si boia, dupa gust.
De-o vrei s-o faci mai legata, amesteci o lingurd de farind cu-n mniez de apa rece si o torni
in oald, amestecand bine, sd nu sa faca cocoloase. La urma, pui grostior de-acela bun care-
t’ unje grumazu’. Si numa’ atunci, cand stinji focu’, arunci o mana de frunze de petrinjel
or’ leustean, sa minoasd a vara si a gradina. Mno, acuma vine partea ce’ mai faina: o manci
calda, cu pita de casa sau rece cu polonicu’direct din oald, Tnainte sd-ajunga-n blid.

Zama de pastai la lucrul campului; foto: Gabriel MOTICA

Dr., Consilier superior, Consiliul Judetean Maramures.
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Zama de pasula

Aiasta sa face cand 11 miercurea ori vinerea si gazdoaia o zas ca tata casa o sa taie
post. Punct! Asta insamna ,,fara comentarii”. Pasula sa pune sa sa-nmoaie de cu seard, ca
altfel hierbe cat o poveste fara de sfarsit. Dimineata o clatesti si o pui la hiert cu apa curata.
Cand da in clocot, arunci apa si pui alta, ca ase se face pa la noi, sa nu fie grea la ranza.
Cand pasula Incepe sa se Tnmoaie, pui ceapa, morcovu’, pastarnacu’ si telina, taiete marunt.
Tre sa le lesi sd hiarba-n leja lor. Crede-ma cand it’ spui! Amu-i momentu’ pantru sare, tiper
si pastd de-acee ungureasca de popricd. Cand tat ii hiert pana la ultima boaba, pui bulionu’
si dupa primu’ clocot o acoperi s-o lesi la hodinit. Primu’ lucru dupa ce 1i pune-o ‘n blid, a
hi musai sa-ncinji cu pita-n zama cee groasa. Si de ai s o ceapa rosie, apoi ii sarbatoare.
[ara de n-ai ceapa rosie ... nu stiu ce sa zac, cd nu mi s-o intamplat niciodata. Amu, de
nu-i zi de post, ‘nainte sa calesti legumele, pui in tepse niste afumatura tdietd marunt. Asta
de ai prunci mici, de nu, pui un ciolan mare, gras si bine afumat. Asta-i pentru zile reci,
cand omul vine de la padure ori de la cdmp si-i trebe ceva sa-1 puna pe picioare. S1
grostioru’! Nu uita grostioru’!

Laste cu ptitoi

Asta-1 mancare de gazdoaie priceputd, de om care cunoaste padurea ca altfel 1i bai
mare. Lastele sa fac in casa din oud, sare si farina alba. Sa framanta pana iese un aluat tare,
frumos. Griji sa nu sa lipteasca. Sa-ntinde cu sucitoru’ cat sd poate de subtire, ca foaia de
ceapa. 1l lesi un pic si se zvante, apoi il rulezi si-1 tai subtire, ca firu’ de iarba. Le scuturi
bine, sa nu se lipteasca, s le lesi deoparte. Apoi, treci la ptitoi, pa care 1i cureti de frunze si
pamant, ii speli repede (nu mult, ca trag apa) si-i tai buciti potrivite. Intr-o tigaie mare, pui
untura or’ oloi, apoi ceapa tocatd marunt. Cand incepe sa se rumeneasci, arunci ptitoii. li
lasi sa-si lese apa si sa scada frumos. In timpu’ aiesta, pui sare, tiper si usturoiul pisat. Cand
tat 11 gata, torni lastele hierte peste ptitoi, direct in tigaie. Amesteci bine, sa se imbrace tate
in gust de ciuperci. De nu-i post, poti tdpa o lingurad de grostior, sa hie mancarea mai buna.
La urma, presari patrunjel verde. Sa manca numa’ cu oameni care stiu sa stea la masa si
sa povesteasca.

Popricas de pui

Mno, dragd om bun, daca ti-i pofta de popricas de pui, pai stai sa-ti spui numa’ drept
cum se face pa la noi, prin Maramures: cu sos gros, cu ceapa multa si cu pui de-acela de
curte, nu de-ala crescut pe graba. Asta-i mancare de duminicd, de pus pe masa cand vine
lumea de la biserica. Ii dulceag, ii aromat si-i numa’ bun de mancat cu mamaliga ori cu
laste. Pui oloi or’ untura n cratitd. Cand s-o incins, pui ceapa taietd marunt s-o lesi pana sa
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face ca sticla, apoi arunci bucatile de pui si le rumenesti frumos pe toate partile. Nu le grabi,
ca rumeneala da gust. Amu presara tiperi, sare si boia. Amesteca bine, sa nu sa arda, ca
boiaua arsa ii amara. Toarna apa calda cat sa acopere puiu’ s1 da-te, la o parte ca de-aci sa
descurca sangur. Cand ii gata, leagd-l cu mniez de farind si mult grostior. De-ti place, presara
niste frunze proaspete de patrunjel, tocate marunt. Acopera-1 sa sa hodineasca. Daca-i post,
in loc de pui punem hribe — ciuperci de padure carnoase, care fac popricasul sa iasd poate
si mai bun ca cela de dulce. lara iarna, dupa ce sa taie porcu’, popricasu’ sa face pa carnati.
Indiferent de care 1i, s manca cu pofta! Nu stricd un blid de mamaliga sau de laste sau o
bucata de pita.

Bunititi; foto: Felician SATEANU

Placinta cu branza

Intr-un vailing mare, pui branza si o sfirAmi bine cu furculita. Adauji ouile, zaharul
de o vrei dulce, or un praf de sare daca o faci sarata. Daca ai smantana, pune o lingura, i
da cremozitate. Daca le faci 1n casa, intinzi aluatul subtire, cat foaia de ceapa. Daca-s
cumparate, le ungi usor cu untura ori ulei, sa nu se usuce. Pui o foaie, o ungi, mai pui una,
iar ungi, si tot ase vreo 3—4 foi. Apoi intinzi branza peste ele. Le rulezi frumos ori le
impaturesti, dupa cum ti-i obiceiu’. Pui placinta In tava, o ungi deasupra cu un pic de ou
batut ori ulei, si o bagi in cuptor la foc potrivit. O lasi pand-i rumena si miroase a copilarie.
Placinta asta faind sa mai poate face si cu gem, ori de-o vrei saratd, cu branza de oi, cu
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cureti (varzd) ori cu picioici (cartofi). Nu te arunca pe ea imediat, ca te frigi. Las-o un pic
sa se linisteasca, cd placinta bund nu se mananca in fugd. Cu poftd, cu un pahar de lapte
acru ori cu ceai fierbinte. Si daca ai musafiri, sa stii ca nu ramane nicio firimitura.

Placinte; foto: Gabriel MOTICA

Gomboti cu prune

Asta-1 mancare de sfarsit de vara, cand prunele-s coapte si dulci, iar gazdoaia stie
ca-1 vremea sa facd ceva bun pentru tati ai casei. Dupa ce hierbi cartofii in coaja, ii cureti
si-1 zdrobesti bine, cat s inca hierbint’. Pui sarea, oul si faina, cat sd iasa o plamadeala
moale, da’ nu lipticioasa. Sa fie frumoasa, s-o poti lucra cu mana. Prunele le tai in doua,
scot’ samburele si pui In loc o linguritd de zahar. De-ti place, presari s-un pic de scortisoara.
Amu, ascunzi prunele una cate una in aluat. Mno, aiestia-s gombotii cu prune. Da’ inca nu-
s gata de mancat. Pune o oala mare cu apa si sare la hiert. Cand clocoteste, arunci gombotii.
Hierb pana se ridica singuri la suprafata sa-ti deie "bund zaua”, apoi ii mai lesi 2—3 minute.
Intr-o tigaie, rumenesti pesmetul in ulei or’ in unt, pana capata culoare aurie. Adaugi zahar
dupa gust. Scoti gombotii hierti, ii scurgi bine si-i tavalesti prin pesmetul dulce si rumen.
Sa pot manca si calzi, da’ de raméan pana a doua zi (desi rar se-ntampla), is si mai buni.?

2 Performer (1) Maria Simon, Ulmeni, 2000.
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