
– oase fãrã 

100 g

mãduvã g 2000

– pulpã 
de vitã

g 500

– gelatinã g 100

– morcovi g 100

– rãdãcinã 

de þelinã g 50

– rãdãcinã de 

pãtrunjel ºi 

pãstârnac g 50

– ceapã g 50

– oþet ml 50

– vin ml 100

– coniac ml 10

– ouã buc. 2

– tarhon verde

(sau 

uscat) g 50

– foi de dafin g 0,25

– piper boabe g 5

– sare g 10
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I. SOSURI

A. SOSURI RECI

1. ASPIC CU GELATINÃ

Proces tehnologic
Oasele se spalã, se taie bucãþi, se

opãresc ºi se trec apoi sub jet de apã rece.
Gelatina se pune la înmuiat în apã rece.
Legumele se curãþã ºi se spalã; un sfert
din cantitate se taie în felii subþiri, iar
restul se cresteazã. Se separã albuºurile de
gãlbenuºuri. Carnea se toacã. Oasele se
pun la fiert în circa 4 litri de apã rece cu
sare, se spumeazã, se adaugã legumele
crestate ºi se fierb împreunã circa 3 ore.
Supa rezultatã se strecoarã printr-o sitã
finã ºi se lasã sã se rãceascã.

Mod de preparare
Într-un alt vas se pun la fiert carnea

tocatã, gelatina, legumele tãiate felii, oþe-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tar-
honul ºi albuºurile de ou. Se adaugã apã,
cât sã le acopere. Se bate cu telul pânã
când albuºul începe sã se spumeze. La
aceastã compoziþie se adaugã, treptat,
toatã cantitatea de supã cãlduþã, se pune
din nou la fiert la foc moderat, ameste-
când uºor pentru a nu se prinde de vas,
pânã când începe sã fiarbã. Dupã ce car-
nea se ridicã la suprafaþã, se mai fierbe
circa 45 de minute, fãrã sã se mai ames-
tece, stropindu-se cu apã rece de 2-3 ori.
Se adaugã apoi vinul ºi coniacul ºi se stre-
coarã totul printr-o sitã foarte finã. Se lasã
sã se rãceascã ºi se pãstreazã apoi la rece.

Servire
Aspicul se serveºte rece pentru a da

gust ºi a decora alte preparate.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

2. ASPIC FÃRÃ GELATINÃ

Proces tehnologic
Se pregãtesc tradiþional picioarele de

porc ºi ºoriciul (se curãþã, se spalã, se
opãresc ºi se spalã din nou cu apã rece).
Legumele se curãþã ºi se spalã; un sfert
din cantitate se taie felii, iar restul se
cresteazã. Carnea se toacã mare. Tarhonul
se curãþã ºi se spalã.

– picioare ºi
ºorici de porc g 1500

100 g
– pulpã de vitã g 500

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



– morcovi g 100

– rãdãcinã 

de þelinã g 50

– rãdãcinã de

pãtrunjel ºi 

pãstârnac g 100

– ceapã g 50

– oþet ml 50

– vin alb ml 100

– coniac ml 10

– ouã buc. 2

– tarhon g 50

– foi de dafin g 0,25

– piper boabe g 5

– sare g 10
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Proces tehnologic
Se fierb ouãle circa 10 minute, pânã

capãtã o consistenþã tare. Se separã
albuºurile de gãlbenuºuri. Se extrage
sucul de lãmâie. Untul se alifiazã.

Mod de preparare
Se zdrobesc gãlbenuºurile, se adaugã

sare ºi muºtar ºi se amestecã continuu
pânã se omogenizeazã. Compoziþia astfel
obþinutã se bate cu mixerul, se adaugã
untul, care trebuie sã fie de consistenþã
potrivitã, ºi se continuã amestecarea pânã
când totul se omogenizeazã bine. Se
adaugã treptat câte puþin ulei. La sfârºit,
se adaugã sucul de lãmâie ºi se mai bate
totul câteva minute, pânã când maioneza
capãtã consistenþa doritã.

Servire
Se serveºte cu diverse preparate din

carne sau legume, salate, gustãri etc.

3. MAIONEZÃ

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

Mod de preparare
Picioarele de porc ºi ºoriciul se fierb

în circa 4 litri de apã cu sare ºi se
spumeazã. Se adaugã legumele crestate ºi
se fierb împreunã circa 3 ore. Supa rezul-
tatã se strecoarã printr-o sitã finã, se
degreseazã ºi se lasã sã se rãceascã.

Separat, într-un alt vas, se pun carnea
tocatã, legumele tãiate felii, se adaugã oþe-
tul, boabele de piper, foile de dafin, tarho-
nul ºi albuºurile de ou. Se acoperã totul cu
apã rece. Se bate cu telul pânã când albuºul
începe sã se spumeze. La aceastã compo-
ziþie se adaugã, treptat, toatã cantitatea de
supã cãlduþã, se aºazã din nou vasul la foc
moderat, amestecând uºor pentru a nu se
prinde de vas, pânã ce începe sã fiarbã,
apoi se retrage vasul de pe plitã. Dupã ce
compoziþia de carne se ridicã la suprafaþã,
se continuã fierberea circa 45 de minute
fãrã sã se mai amestece, stropindu-se cu
apã rece de 2-3 ori. Spre sfârºitul fierberii
se adaugã vin ºi coniac. Se strecoarã
preparatul printr-o sitã finã, iar dupã rãcire
se pãstreazã la rece.

Servire
Preparatul se serveºte dupã preferinþã,

pentru a da gust sau a decora alte preparate.

– ouã (gãlbe-

nuºuri)

– ulei

– unt

– muºtar

– zeamã de

lãmâie

– sare

buc.

ml

g

g

ml

g

8

250

500

75

20

15

85 g



– unt g 80

100 g

– fãinã g 100

– supã de 

pasãre* ml 850

– friºcã g 100

– gelatinã g 30

– sare g 15

– lãmâie g 400

100 g
– ulei ml 250

– apã mineralã ml 650

– mãrar verde g 50
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4. SOS ALB (CHAUD-FROID)

Proces tehnologic
Gelatina se înmoaie în apã rece, se

adaugã în 100 ml de supã de pasãre ºi se
topeºte, la foc foarte mic.

Mod de preparare
Untul se topeºte ºi se freacã cu fãina

dizolvatã în 100 ml de supã de pasãre. Se
adaugã restul de supã, friºca ºi sarea ºi se
fierbe totul circa 20 de minute la foc mo-
derat. Se adaugã apoi gelatina ºi se ames-
tecã pânã la omogenizarea acesteia, obþi-
nându-se un sos. Când este gata, acesta se
strecoarã.

Servire
Se foloseºte la împãnarea unor pre-

parate reci din pasãre sau produse din
carne de vitã ºi din peºte.

5. SOS BRUN (CHAUD-FROID)

* se preia reþeta respectivã

* se preia reþeta respectivã

Proces tehnologic
Gelatina se înmoaie în apã rece, se to-

peºte la foc mic, se strecoarã ºi se adaugã
în bulion.

Mod de preparare
Sosul Madera se fierbe circa 10 mi-

nute împreunã cu gelatina ºi se spumeazã.
Sosul astfel obþinut se lasã sã se rãceascã
puþin, apoi se strecoarã.

Servire
Cu acest sos se acoperã preparate din

vânat, carne de vitã etc.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

6. SOS DE LÃMÂIE (À LA GREC)

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

Proces tehnologic
Mãrarul ºi pãtrunjelul verde se toacã

mãrunt. Se extrage sucul de lãmâie.
Mod de preparare
Se mixeazã bine uleiul, într-un vas de

inox sau porþelan, cu sucul de lãmâie, apa
mineralã, sarea ºi piperul. Se adaugã mã-
rarul ºi pãtrunjelul tocate mãrunt ºi se

– bulion  

(conservã)

– sos Madera*

– gelatinã

g

g

g

250

750

50

100 g

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



– pãtrunjel

verde

– piper

– sare

g

g

g

25

5

10

– oþet ml 150

100 g
– ulei ml 250

– apã mineralã ml 550

– tarhon verde g 100

– maionezã* g 700

100 g

– muºtar g 250

– oþet ml 25

– apã 

mineralã ml 100

– piper g 10
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7. SOS DE MAIONEZÃ CU ASPIC

* se preiau reþetele respective

Proces tehnologic
Aspicul se topeºte la foc moderat.

Mod de preparare
Se amestecã uºor aspicul cu maioneza,

pânã când se obþine o compoziþie omo-
genã.

Servire
Acest sos se serveºte cu preparate din

peºte, legume, pasãre etc.

8. SOS DE MAIONEZÃ CU MUªTAR

* se preia reþeta respectivã

Proces tehnologic
Se pregãtesc ingredientele.

Mod de preparare
Se amestecã maioneza cu muºtarul,

piperul ºi oþetul. Se adaugã treptat apa
mineralã, amestecându-se continuu pânã
se obþine un sos omogen.

Servire
Acest sos se serveºte cu preparate din

ouã, peºte, salate de cruditãþi, sparanghel,
conopidã etc.

9. SOS DE OÞET CU VERDEAÞÃ

Proces tehnologic
Se toacã mãrunt pãtrunjelul, iar tarho-

nul se opãreºte, apoi se toacã mãrunt.

Mod de preparare
Se pun într-un vas uleiul, oþetul, apa

mineralã, sarea, piperul, pãtrunjelul ºi
tarhonul. Se mixeazã bine totul, pânã se
omogenizeazã.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

continuã mixarea pânã la omogenizarea
sosului.

Servire
Acest sos se serveºte cu preparate din

peºte, creier, ciuperci ºi altele.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

– maionezã*

– aspic*

g

g

750

300
100 g

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



10. SOS DE UNT (MAÎTRE D’HOTEL)

Proces tehnologic
Pãtrunjelul verde se toacã mãrunt; se

extrage sucul de lãmâie.
Mod de preparare
Untul se freacã bine cu pãtrunjelul

verde, sarea, piperul ºi sucul de lãmâie,
pânã se obþine o compoziþie omogenã.
Compoziþia astfel obþinutã se aºazã pe o
hârtie pergament ºi se ruleazã obþinân-
du-se un rulou cu un diametru de 2 cm.
Se pãstreazã la rece pânã în momentul
servirii.

Servire
Se foloseºte ca element de decor pen-

tru preparatele la grãtar din carne de vitã
ºi peºte.
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Servire
Acest sos se serveºte în special la rasol

din carne de vitã.

100 g

– usturoi g 250

– supã de
carne* ml 800

– sare g 10

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

11. SOS DE USTUROI (MUJDEI)

* se preia reþeta respectivã

Proces tehnologic
Usturoiul se toacã mãrunt, apoi se

piseazã pânã se obþine o pastã. Supa de
carne se degreseazã.

Mod de preparare
Usturoiul pisat se amestecã cu ulei ºi

supa de carne, dupã care se adaugã sare.

Servire
Acest sos se serveºte la fripturi de pui,

peºte, rasol etc.

– pãtrunjel

verde

– piper

– sare

g

g

g

100

30

10

– unt

– lãmâie

– pãtrunjel

verde

– piper alb

– sare

g

g

g

g

g

950

150

100

5

10

100 g

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



– iaurt g 100

500 g

– smântânã g 150

– muºtar g 20

– ceapã verde g 60

– mãrar g 100

– pãtrunjel g 100

– zahãr g 5

– sare g 10
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Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

Proces tehnologic
Ceapa verde, mãrarul ºi pãtrunjelul se

toacã mãrunt.

Mod de preparare
Într-un vas se pun iaurtul, smântâna,

muºtarul, ceapa verde, mãrarul, pãtrun-
jelul, sarea ºi zahãrul ºi se amestecã pânã
se omogenizeazã.

Servire
Sosul se serveºte cu legume fierte.

12. SOS DIN IAURT ªI SMÂNTÂNÃ FÃRÃ OU

13. SOS GRECESC

Proces tehnologic
Se pregãtesc ingredientele.
Mod de preparare
Uleiul, zeama de lãmâie, apa ºi sarea

se amestecã într-un vas, agitându-se foar-
te bine.

Servire
Sosul se serveºte cu peºte la grãtar ºi

cu legume fierte sau crude.

– frunze de

100 g

busuioc g 200

– seminþe de

floarea-

soarelui

(decojite) g 100

– usturoi g 50

– parmezan ras g 300
– ulei de

mãsline ml 500

14. SOS PESTO

Proces tehnologic
Frunzele de busuioc, usturoiul ºi se-

minþele de floarea-soarelui se mixeazã
pânã se omogenizeazã amestecul.

Mod de preparare
Se rãstoarnã amestecul într-un castron

ºi se adaugã parmezanul, continuând
omogenizarea. Se toarnã apoi treptat
uleiul de mãsline ºi se mai mixeazã sosul
pânã se obþine consistenþa doritã.

Servire
Sosul obþinut se foloseºte la paste fãi-

noase fierbinþi sau încorporat în supe,
dându-le un gust aparte.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

– ulei

– zeamã de

lãmâie

– sare

ml

ml

g

50

20

10

100 g

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit
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15. SOS RAVIGOT

Proces tehnologic
Castraveþii muraþi se curãþã de coajã ºi

de seminþe, se toacã mãrunt ºi se storc de
zeamã. Pãtrunjelul ºi ceapa se toacã mã-
runt, iar tarhonul se opãreºte, apoi se taie
foarte fin.

Mod de preparare
Peste maionezã se adaugã castraveþii,

pãtrunjelul, ceapa ºi tarhonul. Se ames-
tecã totul uºor, adãugându-se treptat apa
mineralã.

Servire
Acest sos se serveºte la preparate din

ouã, peºte etc.

– maionezã* g 700

– castraveþi

muraþi g 250

– ceapã g 100

– apã

mineralã ml 200

– pãtrunjel

verde g 100

– tarhon verde g 100

* se preia reþeta respectivã

100 g

120 g

– maionezã* g 800

– castraveþi
muraþi g 300

– ouã buc. 3
– muºtar g 100
– pãtrunjel

verde g 100
– tarhon verde g 100
– oþet de mere ml 10
– piper g 5

16. SOS REMULAD

Proces tehnologic
Castraveþii se spalã, se curãþã de coajã

ºi de seminþe, apoi se toacã mãrunt. Ouãle
se fierb de consistenþã tare, se curãþã de
coajã ºi se taie în bucãþi mici. Pãtrunjelul
ºi tarhonul, în prealabil opãrit, se toacã
foarte fin.

Mod de preparare
Maioneza se amestecã treptat cu: cas-

traveþii, tarhonul, pãtrunjelul, oþetul, pipe-
rul ºi muºtarul. Se amestecã totul bine,
pânã se omogenizeazã compoziþia.

Servire
Acest sos se serveºte cu preparate 

din ouã, peºte, produse din carne de vitã
etc.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

* se preia reþeta respectivã

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



– maionezã* g 700

120 g

– ouã buc. 3

– ceapã verde g 300

– tarhon g 30

– capere g 100

– muºtar g 100

– pãtrunjel

verde g 100

– piper g 5

– sare g 10
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* se preia reþeta respectivã

17. SOS TARTAR

Proces tehnologic
Ouãle se fierb de consistenþã tare, se

curãþã, apoi se toacã mãrunt. Ceapa,
pãtrunjelul ºi tarhonul se toacã mãrunt.

Mod de preparare
Maioneza se amestecã treptat cu

ceapa, pãtrunjelul, ouãle, tarhonul, cape-
rele, muºtarul, piperul ºi sarea. Se ames-
tecã uºor pânã se omogenizeazã.

Servire
Acest sos se serveºte cu preparate reci

din peºte, ouã, produse din carne de vitã
etc.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

– ouã (gãlbe-

70 g

nuºuri) buc. 3
– smântânã

groasã g 150
– ceapã g 300
– pãtrunjel g 100
– mãrar g 100
– sare g 10

18. SOS TARTAR FÃRÃ ULEI

Proces tehnologic
Un gãlbenuº se fierbe ºi apoi se zdro-

beºte cu furculiþa. Ceapa, mãrarul ºi
pãtrunjelul se toacã mãrunt.

Mod de preparare
Peste gãlbenuºul fiert se adaugã gãl-

benuºurile crude, apoi smântâna, sarea,
ceapa, mãrarul ºi pãtrunjelul ºi se ames-
tecã pânã se omogenizeazã.

Servire
Sosul se serveºte cu legume fierte.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

– maionezã* g 800

100 g

– spanac g 100

– tarhon g 100

– ceapã verde

(frunze) g 100

19. SOS VERDE PENTRU PEªTE

Proces tehnologic
Zarzavatul se curãþã ºi se spalã.

Mod de preparare
Spanacul, tarhonul, pãtrunjelul ºi

frunzele de ceapã verde se opãresc în apã
cu sare, se strecoarã ºi se paseazã, obþi-
nându-se un piure. Acesta se strecoarã din
nou, ca sã se obþinã sucul verde, dupã
care se adaugã peste maionezã ºi se ames-
tecã bine pânã se omogenizeazã totul.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit



– ulei ml 400

90 g

– ouã buc. 4
– muºtar g 150
– apã mineralã ml 100
– oþet ml 30
– pãtrunjel

verde g 100
– piper g 3
– sare g 15

– pãtrunjel
verde g 100

– sare g 10

20. SOS VINEGRET

Proces tehnologic
Ouãle se fierb de consistenþã tare, se

curãþã de coajã ºi se toacã mãrunt. Pãtrun-
jelul verde se toacã foarte fin.

Mod de preparare
Se amestecã ouãle cu pãtrunjelul ver-

de, muºtarul, oþetul, sarea, piperul, uleiul
ºi apa mineralã, obþinându-se un sos, care
se pãstreazã la rece.

Servire
Sosul se serveºte cu preparate reci din

ouã, peºte, legume etc.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit
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Servire
Acest sos se serveºte la diferite pre-

parate din peºte, raci, legume etc.

* se preia reþeta respectivã
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100 g

– supã de

peºte* ml 600

– unt g 150

– fãinã g 150

– ouã buc. 3

– vin alb ml 100

– lamâie g 150

– piper boabe g 2

– sare g 10

B. SOSURI CALDE

21. SOS ALB CU VIN

Proces tehnologic
Se dizolvã fãina în puþinã supã de

peºte. Se separã albuºurile de gãlbe-
nuºuri. Se stoarce zeama de lãmâie.

Mod de preparare
Se topesc 125 g de unt, în care se

adaugã fãina dizolvatã. Se amestecã con-
tinuu, adãugându-se treptat supa de peºte
caldã ºi sarea. Se fierbe totul circa 10 mi-
nute. Se adaugã gãlbenuºurile, continuân-
du-se fierberea 15 minute. Cu 5 minute
înainte de sfârºitul fierberii, se adaugã
piper ºi vin. Se adaugã apoi sucul de
lãmâie, iar deasupra se presarã 25 g de
unt tãiat bucãþele, pentru a nu se forma
crustã. Se pãstreazã la cald.

Servire
Sosul se serveºte la preparate din

peºte.

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit

* se preia reþeta respectivã

22. SOS ALB

Proces tehnologic
Fãina se dizolvã în 100 ml de lapte

rece, iar restul de lapte se fierbe.
Mod de preparare
Se topesc 50 g de unt. Se adaugã fãina

dizolvatã ºi se amestecã continuu, adãu-
gând treptat laptele fiert ºi sarea. Se fierbe
totul la foc moderat, timp de circa 20 de
minute. Ca sã nu prindã crustã, se adaugã
la suprafaþã 25 g de unt tãiat bucãþele.

OBS: În loc de lapte se poate folosi
supã. Se poate utiliza ºi apã, dar gustul
pierde mult din savoare.

Servire
Se pãstreazã la cald. Se foloseºte ca

sos de bazã pentru pregãtirea altor sosuri.

– lapte

– fãinã

– unt

– sare

ml

g

g

g

1000

100

75

10

100 g

Materii prime U/M
Cantitate

brutã

Gramaj
produs

finit


