1. ASPIC CU GELATINA

I. SOSURI
A. SOSURI RECI

. Gramaj
Materii prime |U/M Ce;:ﬂ:gte prt.x:l.usJ
finit

— oase fara

maduva g 2000
— pulpa

Ze \r:ité 9 500
— gelatina g 100
— morcovi g 100
- radacina

de telina g 50
- radacina de

patrunjel si

pastarnac g 50
— ceapa g 50 1009
— otet ml 50
—vin ml 100
— coniac ml 10
—oua buc. 2
— tarhon verde

(sau

uscat) g 50
— foi de dafin g 0,25
— piper boabe | g 5
— sare g 10

2. ASPIC FARA GELATINA

. Gramaj
Materii prime | UM Cant't?te produs
bruta -
finit
— picioare si
sorici de porc 9 1500 100 g
— pulpadevita| g 500
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Proces tehnologic

Oasele se spalda, se taie buciti, se
opdresc si se trec apoi sub jet de apa rece.
Gelatina se pune la inmuiat in apa rece.
Legumele se curadtd si se spald; un sfert
din cantitate se taie in felii subtiri, iar
restul se cresteaza. Se separd albusurile de
gdlbenusuri. Carnea se toacd. QOasele se
pun la fiert in circa 4 litri de apad rece cu
sare, se spumeazd, se adaugd legumele
crestate si se fierb impreund circa 3 ore.
Supa rezultatd se strecoard printr-o sitd
find si se lasa sa se rdceasca.

Mod de preparare

Intr-un alt vas se pun la fiert carnea
tocatd, gelatina, legumele tiiate felii, ote-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tar-
honul si albusurile de ou. Se adauga apa,
cat sa le acopere. Se bate cu telul pana
cand albusul incepe sd se spumeze. La
aceastd compozitie se adaugd, treptat,
toatd cantitatea de supd caldutd, se pune
din nou la fiert la foc moderat, ameste-
cand usor pentru a nu se prinde de vas,
pana cand incepe sa fiarba. Dupa ce car-
nea se ridicd la suprafatd, se mai fierbe
circa 45 de minute, fara sa se mai ames-
tece, stropindu-se cu apa rece de 2-3 ori.
Se adauga apoi vinul si coniacul si se stre-
coard totul printr-o sitd foarte fina. Se lasa
sd se rdceascd si se pastreazd apoi la rece.

Servire
Aspicul se serveste rece pentru a da
gust si a decora alte preparate.

Proces tehnologic

Se pregatesc traditional picioarele de
porc si soriciul (se curdtd, se spald, se
opdresc si se spald din nou cu apa rece).
Legumele se curatd si se spald; un sfert
din cantitate se taie felii, iar restul se
cresteaza. Carnea se toaca mare. Tarhonul
se curdta si se spala.



— morcovi g 100
- radacina
de telina g 50
- radacina de
patrunjel si
pastarnac 100
— ceapa 50
— otet ml 50
—vin alb ml 100
— coniac ml 10
- oua buc. 2
— tarhon g 50
— foi de dafin g 0,25
— piper boabe | g 5
— sare g 10
3. MAIONEZA
Materii prime | U/M Cabr::::gte S:;;‘:g
finit
— oua (galbe-
nusuri) buc. 8
— ulei ml 250
—unt g 500
— mustar g 75 859
—zeama de
lamaie ml 20
— sare g 15
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Mod de preparare

Picioarele de porc si soriciul se fierb
in circa 4 litri de apd cu sare si se
spumeazd. Se adauga legumele crestate si
se fierb impreuna circa 3 ore. Supa rezul-
tatd se strecoard printr-o sitd find, se
degreseaza si se lasd sa se raceasca.

Separat, intr-un alt vas, se pun carnea
tocatd, legumele taiate felii, se adauga ote-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tarho-
nul si albusurile de ou. Se acopera totul cu
aparece. Se bate cu telul pana cand albusul
incepe sd se spumeze. La aceastd compo-
zitie se adaugd, treptat, toatd cantitatea de
supa caldutd, se asazd din nou vasul la foc
moderat, amestecind usor pentru a nu se
prinde de vas, pand ce incepe sa fiarba,
apoi se retrage vasul de pe plitd. Dupa ce
compozitia de carne se ridica la suprafata,
se continud fierberea circa 45 de minute
fard sd se mai amestece, stropindu-se cu
apa rece de 2-3 ori. Spre sfarsitul fierberii
se adaugd vin si coniac. Se strecoard
preparatul printr-o sita find, iar dupa racire
se pastreaza la rece.

Servire

Preparatul se serveste dupa preferinta,
pentru a da gust sau a decora alte preparate.

Proces tehnologic

Se fierb ouale circa 10 minute, pana
capatd o consistentd tare. Se separd
albusurile de gdlbenusuri. Se extrage
sucul de ldmaie. Untul se alifiaza.

Mod de preparare

Se zdrobesc galbenusurile, se adauga
sare Si mustar si se amestecd continuu
pand se omogenizeazd. Compozitia astfel
obtinutd se bate cu mixerul, se adauga
untul, care trebuie si fie de consistenta
potrivitd, si se continud amestecarea pana
cand totul se omogenizeazd bine. Se
adauga treptat cite putin ulei. La sfarsit,
se adaugd sucul de lamaiie si se mai bate
totul citeva minute, pand cind maioneza
capatd consistenta dorita.

Servire

Se serveste cu diverse preparate din
carne sau legume, salate, gustdri etc.



4. SOS ALB (CHAUD-FROID)

Materii prime | U/M Cabl:Li:gte Srr;;luasf
finit

—unt g 80

- faina g 100

— supa de

pasare* ml 850 100 g

— frisca ¢] 100

— gelatina g 30

— sare g 15

* se preia reteta respectiva

5. SOS BRUN (CHAUD-FROID)

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt:i\te produs
bruta ..
finit
— bulion
conserva 250
( ) g 100 g
—sos Madera* | ¢ 750
— gelatina g 50

* se preia reteta respectiva

6. SOS DE LAMAIE (A LA GREC)

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlti\te produs
bruta -
finit
- lamaie g 400
— ulei ml 250
100 g
— apa minerala| ml 650
— marar verde | g 50
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Proces tehnologic

Gelatina se Tnmoaie 1n apd rece, se
adaugd in 100 ml de supd de pasire si se
topeste, la foc foarte mic.

Mod de preparare

Untul se topeste si se freaca cu faina
dizolvata in 100 ml de supa de pasdre. Se
adauga restul de supa4, frisca si sarea si se
fierbe totul circa 20 de minute la foc mo-
derat. Se adauga apoi gelatina si se ames-
tecd pana la omogenizarea acesteia, obti-
nandu-se un sos. Cand este gata, acesta se
strecoard.

Servire

Se foloseste la impdnarea unor pre-
parate reci din pasdre sau produse din
carne de vita si din peste.

Proces tehnologic

Gelatina se iTnmoaie 1n apa rece, se to-
peste la foc mic, se strecoara si se adauga
in bulion.

Mod de preparare

Sosul Madera se fierbe circa 10 mi-
nute Tmpreunad cu gelatina si se spumeaza.
Sosul astfel obtinut se lasa si se riaceasci
putin, apoi se strecoara.

Servire

Cu acest sos se acopera preparate din
vanat, carne de vitd etc.

Proces tehnologic
Mararul si patrunjelul verde se toaca
marunt. Se extrage sucul de lamaie.

Mod de preparare

Se mixeaza bine uleiul, intr-un vas de
inox sau portelan, cu sucul de lamaie, apa
minerald, sarea si piperul. Se adauga ma-
rarul si patrunjelul tocate marunt si se



— patrunjel
verde

— piper

— sare

«Q

25

10

7. SOS DE MAIONEZA CU ASPIC

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt:i\te produs
bruta .
finit
— maioneza* g 750
. 100 g
— aspic* g 300

* se preiau retetele respective

continud mixarea pana la omogenizarea
sosului.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate din
peste, creier, ciuperci si altele.

Proces tehnologic
Aspicul se topeste la foc moderat.

Mod de preparare

Se amesteca usor aspicul cu maioneza,
pana cand se obtine o compozitie omo-
gena.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate din
peste, legume, pasire etc.

8. SOS DE MAIONEZA CU MUSTAR

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt:i\te produs
bruta .
finit
— maioneza* g 700
— mustar ¢] 250
- | 2
ot,evt m 5 100 g
— apa
minerala ml 100
— piper g 10

* se preia reteta respectiva

9. SOS DE OTET CU VERDEATA

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltete produs
bruta .
finit
— otet ml 150
— ulei | 250
aet-—|m 100 g
— apa minerala| ml 550
— tarhon verde| g 100
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Proces tehnologic
Se pregdtesc ingredientele.

Mod de preparare

Se amestecd maioneza cu mustarul,
piperul si otetul. Se adaugd treptat apa
minerald, amestecindu-se continuu pana
se obtine un sos omogen.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate din
oud, peste, salate de cruditdti, sparanghel,
conopida etc.

Proces tehnologic
Se toaca marunt patrunjelul, iar tarho-
nul se opdreste, apoi se toaca marunt.

Mod de preparare

Se pun intr-un vas uleiul, otetul, apa
minerald, sarea, piperul, patrunjelul si
tarhonul. Se mixeaza bine totul, pana se
omogenizeaza.



— patru njel Servire . )
100 Acest sos se serveste 1n special la rasol

erde . .

V_ 9 din carne de vita.
— piper g 30
— sare g 10

10. SOS DE UNT (MAITRE D’HOTEL)

Proces tehnologic
Pétrunjelul verde se toacd marunt; se
extrage sucul de lamaie.

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt?te produsJ
bruta finit

Mod de preparare

Untul se freaca bine cu patrunjelul
verde, sarea, piperul si sucul de lamaie,
pana se obtine o compozitie omogena.
- unt g 950 Compozitia astfel obtinutd se asazd pe o
- lamaie g 150 hartie pergament si se ruleazd obtinan-
— patrunjel du-se un rulou cu un diametru de 2 cm.
100 g Se pastreazd la rece pana in momentul
servirii.

verde g 100
— piper alb
— sare g 10

(o]
o

Servire

Se foloseste ca element de decor pen-
tru preparatele la gratar din carne de vita
si peste.

11. SOS DE USTUROI (MUJDEI)

] Proces tehnologic
Cantitate Gramaj jul 3 3 i
Materii prime [U/m|“3" 18 produs Usturoiul se toacd madrunt, apoi se
finit piseazd pana se obtine o pastd. Supa de
carne se degreseaza.
—_ usturoi g 250 Mod de preparare
— supa de Usturoiul pisat se amesteca cu ulei si
carne* ml 800 1009 supa de carne, dupd care se adauga sare.
- sare 9 10 Servire
Acest sos se serveste la fripturi de pui,
* se preia reteta respectiva peste, rasol etc.
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12. SOS DIN IAURT SI SMANTANA FARA OU

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantlt?te produs
bruta -
finit
— iaurt g 100
— smantana g 150
— mustar g 20
- a d 60
ceapa verde | ¢ 500 g
— marar g 100
— patrunjel g 100
— zahar g 5
— sare g 10
13. SOS GRECESC
. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt?te produs
bruta .
finit
— ulei ml 50
— zeama de
= A 100 g
lamaie ml 20
— sare g 10
14. SOS PESTO
. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltete produs
bruta .
finit
— frunze de
busuioc g 200
— seminte de
floarea-
soare!}u 100 g
(decojite) g 100
— usturoi g 50
— parmezanras| ¢ 300
— ulei de
masline ml 500
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Proces tehnologic
Ceapa verde, mararul si patrunjelul se
toacd marunt.

Mod de preparare

intr-un vas se pun iaurtul, smanténa,
mustarul, ceapa verde, mararul, patrun-
jelul, sarea si zahdrul si se amestecad pana
se omogenizeaza.

Servire
Sosul se serveste cu legume fierte.

Proces tehnologic

Se pregatesc ingredientele.

Mod de preparare

Uleiul, zeama de ldmaie, apa si sarea
se amestecd intr-un vas, agitindu-se foar-
te bine.

Servire

Sosul se serveste cu peste la gritar si
cu legume fierte sau crude.

Proces tehnologic

Frunzele de busuioc, usturoiul si se-
mintele de floarea-soarelui se mixeaza
pand se omogenizeaza amestecul.

Mod de preparare

Se rdstoarna amestecul intr-un castron
si se adaugd parmezanul, continuind
omogenizarea. Se toarnd apoi treptat
uleiul de masline si se mai mixeaza sosul
pana se obtine consistenta dorita.

Servire

Sosul obtinut se foloseste la paste fai-
noase fierbinti sau incorporat in supe,
dandu-le un gust aparte.



15. SOS RAVIGOT

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantlt?te produs
bruta -
finit
— maioneza* g 700
— castraveti
murati 250
— ceapa 100
— apa 100 g
minerala ml 200
— patrunjel
verde g 100
—tarhonverde | g 100
* se preia reteta respectiva
16. SOS REMULAD
. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltéte produs
bruta .
finit
— maioneza* g 800
— castraveti
murati ¢] 300
—oua buc. 3
— mustar g 100 120 g
— patrunjel
verde g 100
— tarhon verde | g 100
— otet de mere | ml 10
— piper g 5

* se preia reteta respectiva
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Proces tehnologic

Castravetii murati se curata de coaja si
de seminte, se toacd marunt si se storc de
zeamd. Patrunjelul si ceapa se toacd ma-
runt, iar tarhonul se opdreste, apoi se taie
foarte fin.

Mod de preparare

Peste maioneza se adaugd castravetii,
patrunjelul, ceapa si tarhonul. Se ames-
teca totul usor, addugandu-se treptat apa
minerald.

Servire
Acest sos se serveste la preparate din
oud, peste etc.

Proces tehnologic

Castravetii se spald, se curdtd de coaja
si de seminte, apoi se toacd marunt. Ouile
se fierb de consistenta tare, se curidtd de
coaja si se taie Tn bucdti mici. Patrunjelul
si tarhonul, in prealabil oparit, se toacd
foarte fin.

Mod de preparare

Maioneza se amesteca treptat cu: cas-
travetii, tarhonul, patrunjelul, otetul, pipe-
rul si mustarul. Se amesteca totul bine,
pand se omogenizeaza compozitia.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate
din oud, peste, produse din carne de vita
etc.



17. SOS TARTAR

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltz:xte produsj
bruta .
finit
— maioneza* g 700
—oua buc. 3
—ceapaverde | g 300
— tarhon g 30
— capere g 100
— mustar g 100 1209
— patrunjel
verde g 100
- piper g 5
— sare g 10

* se preia reteta respectiva

18. SOS TARTAR FARA ULEI

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantltgte produsJ
bruta -
finit
— oua (galbe-
nusuri) buc. 3
— smantana
groasa g 150
— ceapa g 300 0g
— patrunjel g 100
— marar g 100
— sare g 10

19. SOS VERDE PENTRU PESTE

. Gramaj
Materii prime |U/M Cantltete produs
bruta .
finit
— maioneza* 800
— spanac 100
— tarhon g 100 100 g
— ceapa verde
(frunze) g 100

46

Proces tehnologic

Ouile se fierb de consistenta tare, se
curdtd, apoi se toaca mdrunt. Ceapa,
patrunjelul si tarhonul se toacd méarunt.

Mod de preparare

Maioneza se amestecd treptat cu
ceapa, patrunjelul, ouile, tarhonul, cape-
rele, mustarul, piperul si sarea. Se ames-
tecd usor pana se omogenizeaza.

Servire

Acest sos se serveste cu preparate reci
din peste, oud, produse din carne de vita
etc.

Proces tehnologic

Un gélbenus se fierbe si apoi se zdro-
beste cu furculita. Ceapa, mararul si
patrunjelul se toacd marunt.

Mod de preparare

Peste galbenusul fiert se adauga gal-
benusurile crude, apoi smantina, sarea,
ceapa, mdrarul si pdtrunjelul si se ames-
tecd pand se omogenizeaza.

Servire

Sosul se serveste cu legume fierte.

Proces tehnologic
Zarzavatul se curdtd si se spala.

Mod de preparare

Spanacul, tarhonul, patrunjelul si
frunzele de ceapa verde se oparesc in apa
cu sare, se strecoard si se paseazd, obti-
nandu-se un piure. Acesta se strecoara din
nou, ca sd se obtind sucul verde, dupa
care se adauga peste maioneza si se ames-
tecd bine pana se omogenizeaza totul.



— patrunjel Servire
verde g 100 Acest sos se serveste la diferite pre-
- sare g 10 parate din peste, raci, legume etc.

* se preia reteta respectiva

20. SOS VINEGRET
] Proces tehnologic
. Gramaj < . o
A Cantitate Ouaile se fierb de consistenta tare, se
Materii prime |U/M < produs e e . e o
bruta finit curdtd de coaja si se toacd marunt. Patrun-
jelul verde se toaca foarte fin.
- :')Ij; bT:I; 420 Mod de preparare
) Se amesteca oudle cu patrunjelul ver-
— mustar ¢] 150 . .
DA < de, mustarul, otetul, sarea, piperul, uleiul
— apa minerala| ml 100 . i o T
_ otet mi 30 90 g si aRa mlneurala, obtinandu-se un sos, care
— patrunjel se pastreazd la rece.
verde g 100 Servire
- piper g 3 Sosul se serveste cu preparate reci din
— sare 9 15 oud, peste, legume etc.
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B. SOSURI CALDE

21. SOS ALB CU VIN

. Gramaj
Materii prime | U/M Cantlt?te produs
bruta -
finit
— supa de
peste* ml 600
— unt g 150
- faina g 150
—oua buc. 3 100 g
—vin alb ml 100
— lamaie g 150
— piper boabe | g 2
— sare g 10
* se preia reteta respectiva
22. SOS ALB
. Gramaj
Materii prime | U/M Cantltﬁte produs
bruta .
finit
- lapte ml 1000
- faina g 100
100 g
—unt g 75
— sare g 10
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Proces tehnologic

Se dizolva fdina in putind supd de
peste. Se separd albusurile de gélbe-
nusuri. Se stoarce zeama de lamaie.

Mod de preparare

Se topesc 125 g de unt, In care se
adaugd fdina dizolvata. Se amestecd con-
tinuu, addugindu-se treptat supa de peste
calda si sarea. Se fierbe totul circa 10 mi-
nute. Se adaugd gdlbenusurile, continun-
du-se fierberea 15 minute. Cu 5 minute
inainte de sfarsitul fierberii, se adaugd
piper si vin. Se adaugd apoi sucul de
ldmaie, iar deasupra se presara 25 g de
unt tdiat bucdtele, pentru a nu se forma
crustd. Se pastreaza la cald.

Servire
Sosul se serveste la preparate din
peste.

Proces tehnologic
Féina se dizolva in 100 ml de lapte
rece, iar restul de lapte se fierbe.

Mod de preparare

Se topesc 50 g de unt. Se adauga faina
dizolvatd si se amesteca continuu, addu-
gand treptat laptele fiert si sarea. Se fierbe
totul la foc moderat, timp de circa 20 de
minute. Ca sa nu prinda crusta, se adauga
la suprafatd 25 g de unt tdiat bucatele.

OBS: In loc de lapte se poate folosi
supd. Se poate utiliza si apd, dar gustul
pierde mult din savoare.

Servire

Se pastreazd la cald. Se foloseste ca
sos de bazd pentru pregitirea altor sosuri.



