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Despre alimentatia
traditionala din Bihor

CONSIDERATII ISTORICE

estinul istoric al Bihorului, de-a lungul

mileniului al doilea, a fost marcat de realitati
statale, politice, sociale, etnice, religioase si
culturale complexe, care au generat un model de
vietuire interumana specifica. Multietnicitatea,
multireligiozitatea, multiculturalitatea au stat
la temelia coagularii aici, la confluenta dintre
civilizatiile Rasaritului si Apusului, a unei culturi
materiale si spirituale cu incontestabile trasaturi
originale.

Romanilor si maghiarilor, dupa anul 1000, li

s-au aldturat pentru o scurta sau mai lunga
perioada de timp, italieni, turci, macedoromani,
germani, slovaci, ruteni si evrei, prezenta acestora
generand constituirea in acest areal geopolitic

a unui cadru existential unde lumea rurald a

fost dominanta. Fiecare nationalitate a stiut sa

isi conserve identitatea etnica prin pastrarea
obiceiurilor populare stravechi, a folclorului propriu,
a credintelor traditionale, dar si a obisnuintelor
alimentare transmise de la o generatie la alta.

Apartenenta la culte diverse: ortodox si greco-
catolic in cazul romanilor, romano-catolic si
protestant (luteran, calvin, unitarian) in acela al
maghiarilor, romano-catolic al slovacilor, mozaic

al evreilor (religie subordonata regulilor alimentare
iudaice), a jucat de asemenea un rol decisiv in ceea
ce priveste consacrarea unor meniuri alimentare
acceptate de o religie sau alta (mai cu seama in
ceea ce priveste perioadele de post).

De-a lungul secolelor al XVlll-lea, al XIX-lea si

al XX- lea, Bihorul a stat sub semnul procesului

de trecere de la medievalitate la modernitate
atatin plan social-politic si economic, cat si al
mentalitatilor. Este insa de remarcat ca aceasta
evolutie ce tine de dezvoltarea societatii umane
europene, in general, a stat si in Bihor sub semnul
dialogului dintre traditie si inovatie, inclusiv in
domeniul alimentatiei traditionale, cu precizarea ca
forta traditiei pe acest taram nu a putut fi anulata,
dovada fiind pastrarea retetelor de hrana mostenite
de generatii, de fiecare etnie in parte.
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actorii care au contribuit la consacrarea in

Bihor a unei alimentatii traditionale au fost
diversi. Cadrul natural cu precadere, stiut fiind
ca Bihorul se afla situat intr-un areal geografic
ce a beneficiat de forme de relief armonios
distribuite in teritoriu. Campia (44%), dealul (32%)
si muntele (24%) au stat la baza consacrarii unui
sistem ocupational durabil. Preocupérile agricole
si cresterea animalelor au fost cele care, prin
produsele generate, au asigurat si crearea unor
retete cotidiene ce s-au perpetuat pe o durata
lunga de timp. Este insa tot atat de adevarat ca
resursele de hrana necesare traiului zilnic si de
sarbatoare au depins de anotimpuri, respectiv
de conditiile climatice si meteorologice de la un
moment dat. La fel, situatiile de criza alimentara
i-au obligat in secolul al XIX-lea pe taranii
bihoreni sa adopte noi culturi, care sa le sustina
subzistenta. Asa se explica trecerea la cultivarea
intensiva a porumbului si cartofului. Stabilizarea
regimului alimentar si, implicit, a meniurilor de
baza atat la romani, cét si la celelalte nationalitati:
maghiari, slovaci, evrei etc. sunt, ca urmare,
efectul unor realitati naturale si umane (cum ar fi
cea demografica), care au contribuit ca bihorenii
sa ramana fideli resurselor de hrana demult
cunoscute si acceptate.




D in punct de vedere etnografic, specialistii

au ajuns la concluzia ca in Bihor exista

patru subzone: Crisul Alb, Crisul Negru, Crisul
Repede si Crasna — Barcau. Beneficiind in
interiorul lor de forme de relief diverse, care au
determinat maturizarea aici a unor preocupari
ocupationale personalizate, s-a ajuns la o formula
de vietuire ce a mizat pe practicarea ocupatiilor
principale (agricultura si cresterea animalelor)

si secundare (pomicultura, culesul din natura,
vandatoarea, pescuitul, albinaritul), intr-o durata
lungd de timp. Astfel, an de an au fost asigurate
produsele necesare conservarii unui regim
alimentar indestulator. Dar, in epoca moderna,
Bihorul s-a remarcat si prin individualizarea unor
preocupari complementare, cele mai importante
fiind mestesugurile. Spre exemplu, in subzonele
etnografice Beius si Crisul Repede: olaritul,
ladaritul, cojocaritul sau in subzona Crasna-Barcdu,
impletitul papurei, nuielelor etc. Veniturile realizate
din vanzarea creatiilor respective la targurile
apropiate sau mai indepartate, pe bani si produse
cerealiere, in principal, au contribuit la completarea
de catre producatori, in timpul iernilor, a rezervelor
necesare alimentatiei cotidiene (grau, porumb,
cartof si altele).
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RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Pormnd de la acest cadru de existenta,
concluzia este ca in Bihor s-a cristalizat in
veacurile evului mediu si apoi ale epocii moderne
un regim alimentar care era compus din hrana
vegetald si animald (carne si lactate), in general,
la care se addugau si bauturile fermentate.
Dominatia cerealiera este evidentd, aceasta
asigurand materia prima necesara unor produse
fundamentale pentru supravietuirea satenilor

din fiecare asezare bihoreana, respectiv cereale
precum graul (faina din acesta fiind utila obtinerii
painii, placintelor si colacilor traditionali, in primul
rand), dar si meiul, secara, orzul, orezul, porumbul
(in acest caz, faina obtinuta din boabele acestei
plante), toate folosite pentru o serie de preparate
care erau necesare hranei zilnice si nu numai.
Legumele au fost, la randul lor, componente
principale ale unora dintre meniurile zonei. Dintre
acestea, un loc semnificativ l-au avut: mazarea,
lintea, fasolea, preparate fie in stare proaspata, fie
uscata.

Varza a fost o leguma importanta in alimentatia
taraneasca bihoreana, apoi cartoful, care a
inceput sa fie cultivat pe scara larga in secolul
al XIX-lea. Cunoscute de vreme indelungata aici,
ceapa, usturoiul, dar si ardeiul sau rosia (crude

sau fermentate), erau cultivate aldturi de fructe
locale cum ar fi prunele, care erau folosite pentru
prepararea dulciurilor traditionale (magiun de
prune).

Produsele vegetale din familia ierburilor (mécris,
leurda, urzici), dar si cele din categoria fructelor
de padure (mure, fragi, zmeurd, cirese salbatice,
coarne, macese, porumbele, merisoare etc.),
consumate fie proaspete, fie uscate, au contribuit
la diversificarea mancarurilor de peste an.

Carnea obtinuta din cresterea animalelor facea
parte dintre alimentele preferate de bihoreni.
Aceasta, dupa cum o demonstreaza documentele
evului mediu si epocii moderne, era prezentd in
hrana preparata pentru viata cotidiana, dar si
pentru sarbatori. Carnea de porc, vita, miel, gaing,
gasca, clapon se regdseau in retetele tuturor
etniilor din regiune. Vanatul a ocupat si el un

loc important in meniurile locuitorilor Bihorului.
Mistretul, iepurele, cdprioara erau specii animaliere
accesibile in sezoanele de vanatoare ale anului,
de obicei cand ajungeau la maturitate, dar si cand
deveneau — este cazul mistretului — un pericol
pentru recolte.

Si carnea de peste a fost prezentd in alimentatia
bihorenilor de-a lungul timpului. De altfel, pescuitul
a fost o ocupatie secundara atestata inca din
secolul al XllI-lea, stiut fiind cd regiunea era bogata
in ape curgatoare, dar siin balti sau lacuri, acestea
existente in arealul de campie. Pescarii (numiti in
documente piscatores) aveau acces in subzonele
etnografice ale Bihorului la pastrav, crap, clean,
mreana, caras, scobar etc., specii care apar in
meniurile de peste an, cu precadere in perioadele
de post religios. In epoca moderna, helesteele
special amenajate ofereau si stiucd sau somn.
Procurarea lor era conditionata de perioadele de
reproducere, care aduceau cu sine interdictii de
pescuit (mai cu seama primavara, intre lunile
aprilie - iunie).

Produsele lactate datorate vacilor, bivolitelor, oilor,
caprelor, consumate sub diferite forme (in stare
naturald sau in urma prelucrarii cu un instrumentar
traditional) - avem in vedere aici smantana, untul,
branza, casul - sunt o prezenta constantd in
mancarurile de peste zi ale taranilor bihoreni, cu
exceptia perioadelor de restrictii impuse de zilele
de post. Branza proaspata a fost folositd insd si ca
umplutura pentru placinte.



eniurile traditionale includeau si bauturile

fermentate. Vinul si berea, precum si palinca,
dupa cum ne demonstreaza documentele de
arhiva (ale perioadelor medievale si moderne
deopotrivd) sunt incluse in consumatia bihorenilor.
Fructe, precum prunele, merele, perele etc. erau
destinate palincariilor, unde prin distilare se obtinea
pdlinca. Hameiul era materia prima necesara
fabricarii berii, cultivarea acestuia fiind insa, secole
de-a randul, un monopol al marilor stapani de
pamant (din zona Beiusului, Beliului sau Oradei).

Vita de vie, plantata mai cu seama in partile
nisipoase ale Bihorului (Valea lerului) sau pe
dealurile orasului Oradea, a asigurat o productie
de vinuri indestulatoare. De altfel, atat vinul, cat
si berea erau parte a alimentelor asigurdtoare de
hrana peste timp.

Dacé retetele mostenite includeau, fara restrictii,
produsele obtinute prin truda anuala a
bihorenilor, in perioadele de sarbatoare acestea
cunosteau o folosire speciald. Bunaoara, in cazul
celor religioase, proprii cultelor din zona: ortodox,
greco-catolic, romano-catolic, protestant, mozaic
etc., obligativitatea de a consuma doar produse
vegetale, a generat constituirea unui regim
alimentar specific.

Cu ocazia perioadelor de sarbatori religioase, cand
s-au impus restrictii in alimentatia cotidiana, si-au
facut loc Tn meniu o serie de produse cu conotatii
simbolice (este cazul colacului la Craciun, acesta
fiind legat de invocarea norocului, inclusiv in relatie
cu noile recolte; a prescurei la Pasti, care este
asociata cu jertfa lui lisus Hristos).

Evenimentele legate de ciclul vietii (nunta, botez,
inmormantare) au propus meniuri nu NUMai
specifice pentru acest tip de manifestare, dar si
suficiente cantitativ. De pilda, ospatul de la botez
sau nuntd trebuia sa contind carne (de porg, vitd
sau gaind). Supele de pui, fasolea fiarta, tocanitele
cu carne, sarmalele, placintele, dulciurile faceau
parte dintre mancarurile cu prezenta obligatorie.
Meniul cu ocazia pomenilor, organizate pentru
decedati, includeau sarmale si placinte, in mod
constant.

*

Seoolele al XVlll-lea, al XIX-lea si al XX-lea sunt
cele in care fiecare nationalitate traind in Bihor
si-a respectat retetele mostenite de generatii
(inclusiv condimentele specifice), dar au fost

si deschise spre adoptarea unor noi preparate
culinare. De altfel, Bihorul a fost o regiune unde

fenomenul aculturatiei s-a manifestat vreme
indelungata. Grupurile etnice de aici, pe langa
pastrarea traditiei in alimentatia proprie, au
preluat mancaruri care sunt rezultatul convietuirii
cu populatia locala.

Retetele selectate pentru aceasta publicatie
nu fac decat sa ne convinga ca a le pastra
in continuare este o datorie fireasca a noastra,
in folosul contemporanilor si al celor din

viitor. Acestea sunt consecinta unei evolutii
indelungate in acest domeniu, care reflecta
bunul gust al celor ce le-au creat, pe de o parte,
iar, pe de alta parte, preferintele culinare ale
romanilor, maghiarilor, slovacilor, evreilor, dar nu
numai, materializate in meniuri personalizate
care au avut drept rol principal sa serveasca
traiului de zi cu zi.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR
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INGREDIENTE

pentru 10 portii:

Aluat dospit

* 1 kg fdind de grau

+ 15 g drojdie proaspata sau
50 g plamada de aluat de paine
- apd calda (40-50°C)

+ 15 g sare (o linguritd de sare cu varf)

Aluat nedospit (alternativa)
+ identic cu versiunea dospitd, dar fara
drojdie sau plamada de aluat de paine
Umplutura
+ 250-350 g varza cruda sau murata
+ 250-300 g branza sdratd, de oaie
sau de vaca

* 250-350 g cartofi fierti

+ 5 g piper macinat

* 400-450 g miere de prune (gem)

+ 30 ml ulei de floarea soarelui pentru copt

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Se curata varza de frunzele de la exterior,

se taie in patru si se indeparteaza cotorul.
Sferturile de varza se taie fidea, pe lungime

si se lasa 10 minute, dupa care se stoarce de
zeama. Intr-o tigaie, se incing 10 mililitri ulei, se
adaugd varza murata maruntita si se caleste
15-20 de minute, pana cand se inmoaie.

Branza se cantareste si se zdrobeste cu o
furculitd, intr-un castron separat.

Sursa: Ana Popa, Sturz Mariana - comuna Bratca, sat Valea Crisului.

Cartofii se fierb in apa cu sare, se curata de
coaja, se zdrobesc cu o furculita, se presara
cinci grame de piper si sare, se amestecd si se
pastreaza intr-un castron. Faina se cantareste
si se cerne intr-un vas suficient de mare. Drojdia
se dizolva in 400 mililitri de apa calduta (pentru
reteta cu aluat dospit).

Pregatirea aluatului (invelisului)

Intr-un castron de m&rime potrivita se pune faina
cernuta, 10 grame de sare, se adauga treptat
apa calda si se framanta. Aluatul trebuie sa fie
compact si elastic, cu o consistenta mai mare;
aluatul se framéanta cu mana pe masd, pana
cand ingredientele sunt bine omogenizate, dupa
care se lasa la odihnit 20-30 de minute. Aluatul
poate fi refrigerat la 3-6 °C una sau doua zile, iar
fnainte de utilizare se mentine la temperatura
camerei intre 30 si 60 de minute.

Aluatul se ruleaza in forma de tub si se taie In
10 bucati egale din care, prin rulare in palma se
obtin 10 bile (cocuti — regionalism).

Se presard faina pe masa de lucru si pe aluat,
apoi, se intinde o foaie subtire de circa doi
milimetri, de forma rotunda, cu diametrul de
aproximativ 10-15 centimetri. In mijlocul discului
rezultat prin intindere se pun 75-100 grame din
umplutura pregatita in etapa anterioara.

Se ridica marginile aluatului, se strang in jurul
umpluturii si se lipesc treptat, din aproape in
aproape, pana cand formeaza o punga (sac).

Sacul astfel format se intoarce cu partea
lipitd pe blatul de lucru. Cu sucitorul se intinde
usor fara a permite compozitiei din interior sa
iasd, rezultand un disc cu diametrul de 15-20
centimetri si grosime de 0,5-1 centimetri. Se
pune in tigaia fara ulei, se coace pe o parte,
apoi se intoarce, se unge cu ulei (daca este
umplutad cu varza, cartofi sau miere de prune).
Se continuad coacerea pe ambele parti.

Coacerea
Pe o suprafata metalica pland, bine incinsa

(plita, tigaie, cratita, crepierd) se asaza placinta.

Coacerea va incepe instantaneu, iar aluatul
devine gdlbui. Se coace pe fiecare parte pana
cand suprafata este bine rumenita, cu puncte
de coacere mai intense de culoare aramiu-
maronie. Pentru a preveni arderea, preparatul
se intoarce de mai multe ori.

Placinta se serveste fierbinte, cu smantana
sau iaurt.

—— Placinta pe fer
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INGREDIENTE
pentru 10 portii:

Aluat dospit

+ 600 g fdind de grau

+ 330 ml apa calda (40-50 °C)

+ 25 g drojdie proaspata

+ 25(¢sare

+ 300 g untura de porc
Umpluturi

+ 100 g verdeturi (marar, ceapa
verde, spanac, lobodd), branza

* 200 g branza sarata

* 100 g cartofi fierti si zdrobiti,
100 g branza de oaie

+ 200 g mar razuit, cu zahar si
scortisoarad

+ 200 g varza murata

* 1 ou batut cu 2 linguri de ulei,

pentru uns la copt

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Verdeata: se spald ceapa verde, mararul,
spanacul, loboda (in sezon), se scurg de apa
si se toaca marunt cu cutitul pe blat. Branza
pentru umplutura se zdrobeste cu furculita si
se amesteca cu verdeturile tocate anterior.

Cartofii se fierb in apa cu sare, se curata de
coaja si se zdrobesc cu o furculita. Branza
sdrata se zdrobeste si se amestecd impreuna
cu cartofii; compozitia rezultata se pastreaza
intr-un vas separat. Fdina se cantareste si se
cerne intr-un castron potrivit.

Pregatirea aluatului (invelisului)

Intr-un castron de m&rime potrivita se pune
fdina cernuta, sarea, se adauga treptat apa
calda si se framanta. Aluatul trebuie sa fie
compact si elastic, cu o consistenta care sa
permita manevrarea si intinderea. Aluatul

se framanta cu mana pe masa, pana cand
ingredientele sunt bine omogenizate, dupa
care se portioneaza la 120 g/bucata. Portiile se
intind pe masa la un diametru de aproximativ
20 de centimetri.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Sursa: Rengle Silvia - orasul Beius.

Foile intinse se ung cu un strat generos de
untura de porc, 2-3 linguri/portie (strat de
maximum un centimetru), dupa care se lasa
la odihnit 15-20 de minute la temperatura
camerei (22-24 °C), timp in care grasimea este
inglobata in continutul aluatului.

In momentul in care aluatul este pregaétit,
elasticitatea creste considerabil, fapt care
permite intinderea. Cu palmele desfacute,
aluatul se intinde cu mainile prin tragerea spre
exterior pana cand acesta devine aproape
transparent, se asaza apoi pe masa acoperita
cu o fata de masa din bumbac, in sau canepa.

Peste foaia de aluat bine intinsa se distribuie
uniform compozitia (umplutura) pregétita la
pasul anterior.

Rularea: cu ajutorul fetei de masa pe care a
fost intins aluatul, prin prinderea marginilor
acesteia si ridicarea dinspre o singura latura,
aluatul incepe sa se ruleze singur, pana la
capat rezultand un baton rulat care mentine in

—— Pldcintad ca la Beius

interior compozitia de umplere. Daca foaia de
aluat este de dimensiune prea mare se poate
rula pe jumatate, dupa care se incepe rularea
de la marginea opusa, rezultand doua batoane
care se despart prin tdiere sau se mentin ca
atare.

Dupa rularea aluatului, placinta se asaza
in tava si este unsa cu oudle batute si
amestecate cu ulei.

Coacerea

Placinta se coace la cuptor la temperatura

de 200-220 °C, timp de 40 de minute. Forma
batoanelor depinde de forma tavii in care se
face coacerea. Batoanele de placinta pot fi

de 20-30 centimetri lungime, drepte, daca se
utilizeaza o tava dreptunghiulara sau se dispun
in forma de spirala daca tava este circulara.

Preparatul se serveste atat cald, cat si rece.
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INGREDIENTE

pentru 8-10 portii:

+ 500 g fdind

+ 30-40 g drojdie

* 1 lingurita de sare

+ 3-4 linguri cu ap4, in care se dizolva
drojdia

+ apa calduta, cat cuprinde, pentru aluat
+ 2 oudintregi, unul se foloseste

pentru fraimantarea aluatului, celdlalt la
umpluturd

« 50 gulei

Umplutura

+ 400 g branza sarata

+ 200-300 g cartofi fierti; cantitatea poate

fi mai mica sau mai mare, in functie de cat

de sdrata este branza

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

B-rohu.eu

Surse: Paddurean Calin Daniel, Hanes Florica - comuna Lunca, sat Briheni.

—— Placinta pe lopata ca la Briheni, cu branza si cartofi

MOD DE PREPARARE

Se pun, intr-un castron: oul, uleiul si sarea si se
amesteca bine. Se adauga drojdia, inmuiata
anterior in 3-4 linguri cu apa, faina si apa calduta.
Ingredientele trebuie astfel dozate incét, la final,
aluatul sa fie moale.

Dupa framantare, aluatul se lasé la dospit pana
cand isi dubleaza volumul. Dupa ce este dospit,
aluatul se goleste din castron pe un platou pudrat
cu faina. Se intinde bine cu sucitorul, pana cand
devine o foita subtire.

Peste aluatul bine intins se adauga umplutura,
formata din branza sarata, cartofi fierti si un

ou intreg, bine amestecate. Se impatureste in
forma de plic, se asaza in tava de la aragaz si se
modeleaza cu mana pentru a acoperi intreaga
suprafata a tavii.

Se pune la cuptor timp de 30 de minute, la
temperatura de 220 °C.



RETETE TRADITIONA

MG R wa b B g

Placinta cu cocoroaza s, % N

MOD DE PREPARARE T \ { N - Face parte din categoria produselor
INGREDIENTE P o b= ¥ ' : de patiserie romaneasca ce au fost

pentru 8-10 portii: Se amesteca $i se framanta bine ' y o AN -3 : . semnalate inca din secolul al XIX-lea.
ingredientele, dupd care se lasa la dospit. . : IRt umpluturs era obtinut din

+ 1 kg faina de grau s ) ) X _
e Ulterior se pregéateste o compozitie dintr-o I o T8 . . ¢ amestecul cu faina de malai.
* 25 g drojdie R . ' SRR P _ . _ - . g ;
jumatate de kilogram de faind, malai, oua

« 50 ml ulei intregi, branza si lapte acru, dar si drojdie cat
o nuca. Umplutura se amesteca bine si se _ | _ '
lasd sa stea mai mult. Este de preferat ca ' \ Z " o . . ' — regionalism care defineste o placinta

* sare aceasta compozitie sa fie realizata cu cateva -y 3 - ; ' ! ) : umpluti cu branza si mérar sau urzici,

, ore inainte de coacere. - p g - ) ’ - - . 8
- apd P : | & . . dar uneori si cu carne. Prin compozitia

Numele bihorean cocoroaza este un
1 ou intreg

arte

Umplutura Dupa ce a fost portionat in prealabil, aluatul ( ' . Bt : . ' . fara carne, facea p

se intinde subtire, iar dupa ce se adauga i
si compozitia, totul se impatura in patru.

Preparatul se introduce in cuptor, iar la final - _ ] ;
Se unge cu slanina. 7 v . z . inz sau de cina.

ii din dieta de post

+ 500 g faind de malai 1 si nu numai,

n

+ branza si lapte acru cat “inghite

n

flina si ca un fel

aluatul
+ 1 ouintreg

b

+ drojdie cat o nuca

Sursa: Florea Lenuta - comuna Draganesti, sat Belejeni.
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Este un produs de peste an din
categoria placintelor simple, realizat
dintr-un aluat (dospit sau nedospit),
avand la baza faina de grau sau
secara. Acesta, odata finalizat, era
copt pe vatra in perioadele mai vechi
ale istoriei, iar in secolele al XVIII-lea,
al XIX-lea si al XX-lea, pe soba din
cahle, provenite dintr-un centru de
ceramica celebru al zonei (Carpinet),
sau din fonta. in Bihor si nu numai,
era un preparat gatit si in perioadele
de post ale romanilor ortodocsi, cand
laptele, oul si carnea erau interzise.
Atunci, insa, placintele se consumau
cu zacusca sau erau umplute cu
magiun (,miere de prune”), dar si cu
cereale fierte indulcite cu miere.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Rachise pe plita

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii,
varianta 1:

+ 500 g fdina

* 6 g drojdie uscata sau
20 g proaspata

+ 350 ml apa calduta
 3-4 linguri ulei

+ 1 lingurita de zahar

sare

MOD DE PREPARARE

Se cerne fdina, se adauga drojdia,
zaharul, apa si sarea. Din acestea se
framanta un aluat.

Se adauga uleiul, cate putin,
continuand framantarea, timp de
aproximativ 10 minute. Se acopera cu
un prosop si se lasa la dospit.

Cand aluatul si-a dublat volumul, se
scoate pe masa si se rupe in bucati.
Coca se modeleaza in forma unor
bile. Cu ajutorul sucitorului, flecare
minge de aluat se aplatizeaza sub
forma unui disc cu grosime cat mai
mica. Se coace pe plita incinsa. Dupa
coacere, placinta se unge cu untura
sau smantana de bivolita.

Sursa: Scorte Irina - comuna Tetchea, sat Hotar.

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii,
varianta 2:

+ 500 g faina

+ 350 ml apa

+ 3-4 linguri ulei

* sare

MOD DE PREPARARE

Se realizeaza un aluat vartos, ce nu
necesita dospire, ca si cum am pregati o
placinta.

Aluatul se intinde apoi pe masa, avand
grosimea de un deget. Se unge cu ulei

pe toata suprafata, se ruleaza de la un
capat la altul ,intr-o coardd”. Este lasat la
,odihnit” cateva minute si intins din nou.
Se repetd operatiunea de doud sau de trei
ori. La final, aluatul trebuie sa aiba aspect
de foietaj. Dupa ce este intins ultima dats,

se coace pe o tipsie unsa cu ulei.

Poate fi mancat ca atare sau uns cu ce se
doreste...



Termenul pancova defineste un produs de
patiserie care in Bihor era obtinut dintr-un
aluat dospit, avand la baza faina de grau.
Pancova (cuvant de origine maghiara:
pankd), in lumea romaneasca facea parte
din categoria placintelor clasice (cu
umpluturi diverse), dar si a dulciurilor.

Reteta propusa contine un amestec de
branza si marar. Cand insa se pregateau ca
desert, pancovele se umpleau cu gem, iar

dupa prajire, erau presarate cu zahar pudra.

Placinta taraneasca

Pancove

INGREDIENTE
pentru 10-12 portii:

+ 3 galbenusuri

+ 15 g drojdie

+ 500 ml lapte

+ 50 ml ulei

+ 10 gsare

+ 10 g zahar

* 15 ml otet

+ 100 g untura topita
+ 1 kg faina
Umplutura

1 kg branza fraimantata
+ 3 albusuri

* marar

+ 1l ulei pentru prajit

Sursa: Lezeu Florica Ana - comuna Cabesti, sat Josani.

MOD DE PREPARARE

Se bat galbenusurile cu zahdr, pana se
fac spuma. Apoi se adauga laptele caldut
si se dizolva drojdia. Se adauga sarea,
otetul si faina si se framanta. La sfarsit,
se adaugd uleiul caldut, apoi se framanta
pana cand acesta este absorbit de aluat.

Aluatul se imparte in trei parti. Se intinde
flecare bucata, pana rezulta o foaie
subtire. Foile se ung cu untura topita,
peste care se presara faing, apoi se
ruleaza.

Se lasa putin la dospit, la temperatura
camerei, apoi se intinde din nou. Peste
jumatate din foaie se pun gramajoare din
branza amestecata cu albusurile batute
spuma. Cealalta jumatate se intoarce
peste gramajoarele de branza, se apasa
aluatul printre acestea sa nu curga, se
taie patrate, cu pintenul si se prajesc in
uleiul incins.



~ Are +dfi%i"11_i"tr5nsilv§nene, fiind un dulce specific

‘fna'ghia ilsr, incepand cu secolul al XVIII-lea,
cénd'hangiul Varga din Cluj 1-a realizat pentru
prima data. Este, de fapt, o budinca de taitei
amestecati cu branza dulce, aceasta din urma
fiind ingredientul principal, la care s-au adaugat
cu timpul si stafide. Dupa finalizarea amestecului,
acesta era imbracat cu un blat de strudel sau de
foietaj clasic. Face parte din categoria deserturilor
regasite constant in Transilvania si Europa
Centrala deopotriva, mai cu seama din secolul

al XX-lea.
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RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Placinta Beles
(Vargabéles)

MOD DE PREPARARE

INGREDIENTE

pentru 8-10 portii: Pentru umplutura se foloseste:

orez fiert, indulcit cu scortisoara si
. 3in3 albi amestecat cu stafide.
* 500 g orez Se amesteca apa fiarta cu sare si
. 350500 g stafide cu féiné, apoi se framanta pérjé
se obtine un aluat cu o textura
* scortisoara fina. Acesta se portioneaza si
. 500-750 ml ulei flecare portie re;ultaté se Tntirjde,
manual, cu sucitorul, pe o fata de
* apa masa textila, presarata cu faina.
Foaia se intinde pana cand se
obtine o suprafata subtire. Ulterior,
aluatul se unge cu ulei si se umple,
liniar, cu orez fiert, indulcit cu
scortisoara si amestecat din plin
cu stafide. Umplutura se acopera
cu foaia de aluat, prin rostogolire.
Materialul astfel obtinut se taie,
cu marginea mainii, in bucati

Surse: Szabo Jozsef si Gizela - comuna Diosig, sat Diosig.

de 25-30 de centimetri lungime,
apoi este impletit in formd de
spirald. Se lasa sa se odihneasca,
aproximativ o ora.

Se asaza cu grija in cratita cu

ulei incins. Dupa ce s-a prajit,
produsul finit este pastrat intr-un
vas acoperit cu un capac, pentru
aproximativ 24 de ore. in acest
timp, placinta se inmoaie, datorita
aburilor din vas.

Inainte de servire, preparatul se
presara, din abundentd, cu zahar
pudra.
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Gustari reci si calde
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Caltabos cu pasat

Romanii bihoreni sacrificau porcul in fiecare an de Ignat (20 decembrie).
Acest obicei insa este mostenit din vremurile precrestine.

Caltabosul este un carnat din a carui compozitie faceau parte maruntaiele de
porc si o serie de ingrediente (sare, piper, cimbru, in mod special), care toate
se omogenizau initial cu orez.

incepand cu secolul al XVIII-lea, cand are loc raspandirea culturii
porumbului si in Bihor, prin macinarea sau pisarea boabelor de porumb
intr-o granulatie mare s-a obtinut pasatul. Acesta a fost folosit constant in
perioadele de criza alimentara ale epocii moderne. Este unul dintre motivele
pentru care pasatul a ajuns apoi sa faca parte si din componenta unor
mancaruri, un exemplu fiind sarmalele.

Caltabosul cu pasat, ca produs de sine statator, se consuma proaspat, dar
uneori si afumat (in acest caz, pentru a se asigura o durata de pastrare mai
lunga). Facea parte din meniul de sarbatoare al Craciunului, dar si al altor
perioade, cum era aceea de trecere de la un an la altul.




INGREDIENTE
pentru 3 kg (10-12 portii):

+ 1250 g ficat de porc

+ 300-350 g inima de porc
+ 300 g rinichi de porc

+ 300-350 g limba de porc
+ 250 g jumari de porc

+ 1 kg pasat din porumb

+ 150 g untura de porc

+ 400-600 g ceapa

+ 30gsare

+ 50 g piper macinat

+ 200-250 g intestin gros de porc, spalat

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Surse: Popa Mariana, Dubere Florica - comuna Tulca, sat Tulca.

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Organele de porc se spala si se curata. Atentie,
se pastreaza intregi! Pasatul de proumb se
spala sub jet de apa si se lasa la scurs, intr-un
tifon suspendat, pentru a elimina surplusul

de apa. Ceapa se curata si se toaca marunt.
Intestinul gros de porc se spala bine, sub jet de
apa si se pastreaza intr-un vas cu apa.

Fierberea si tocarea

Pasatul pastrat in tifon se fierbe intr-un vas
separat, timp de 20-30 de minute, dupa care
se scoate si se lasa suspendat, pentru a se
scurge de apa si a se raci. Maruntaiele se
flerb intr-o cratita cu apd, timp de 30-40 de
minute, dupa care se taie cuburi. Se dau prin
masina de tocat carne, impreuna cu jumarile,
obtinandu-se o marime medie.

Pregatirea compozitiei

Intr-o 0ald se incinge untura, se adauga ceapa

si se lasa la prajit pana cand devine lucioasa si
gdlbuie; se adauga maruntaiele tocate, pasatul,
sarea si piperul. Compozitia se omogenizeaza,
la cald, timp de 5-10 minute.

—— C(Caltabos cu pasat

Umplerea intestinelor si oparirea

Intestinul folosit pentru umplere se leaga la
unul dintre capete. Se adauga cateva linguri de
apa pentru a facilita umplerea si alunecarea
compozitiei in interior. Aceasta se introduce in
intestin cu ajutorul unei linguri. Dupa umplere,
se leaga si capatul ramas liber al intestinului,
astfel incat sa nu permitd iesirea compozitiei
din interiorul membranei.

Intr-o 0ald, de dimensiune potrivita, se fierbe
apa si apoi se adauga preparatul si se mentine
scufundat pentru 2-5 minute. Caltabosul se
scoate pe un blat de lemn si se lasa la racit.

Preparatul poate fi servit cald sau rece, taiat
in felii. Proaspat sau afumat, poate fi rumenit
usor, in untura sau ulei si servit cu pitd,
mamaliga si varza acra.



Zacusca este un cuvant de origine slava si are
intelesul de ,gustare”. Venita in Transilvania
si Bihor pe filiera Balcanilor, era un preparat
obtinut din legume proaspete: ciuperci,
fasole, vinete, gogosari. Varianta bihoreana,
specifica romanilor, s-a axat pe valorificarea
hribilor sau pitoancelor (ciuperci din familia
Boletaceae, culese de-a lungul unui an in
perioadele ploioase). Alaturi de pitoance, in
vremurile perioadei moderne si nu numai s-a
adaugat si champignon-ul, din clasa Agaricus,
ce crestea in natura, respectiv in padurile din
imprejurimile satelor.

Acest tip de preparat se obtine din legume
proaspete, coapte sau prajite (vinete, gogosari,
ceapa, rosii, ciuperci, morcovi, dovlecei),
amestecate cu condimente, in mod special
piper si sare; se realiza toamna, cu scopul de a
fi o hrana la indemana oamenilor locului, tot
timpul unui an (prin conservare). Se consuma
oricand, fiind preferata de credinciosii
ortodocsi in perioadele de post religios.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Zacusca de pitoance
si ciuperci champignon

INGREDIENTE

7 kg ardei capia

3 kg gogosari

2 kg ceapa

0,5 kg morcovi

3 kg pitoance/hribi (ciuperci)
2 kg ciuperci champignon
3 kg rosii

11 ulei de floarea soarelui
100 g sare

50 g piper

50 g ardei iute

MOD DE PREPARARE

Mai intai se pregatesc legumele:
se spala si se scurg de apa.
Ardeiul capia se coace, dupa
aceea se curata de seminte side
coji. Pitoancele se taie si se fierb.
Gogosarii si ceapa se curata si se
toaca madrunt. Rosiile se dau prin
masina de tocat. Morcovii se curata
si se razuiesc. Ciupercile se taie
marunt. Ardeiul iute se curata si se
taie marunt. Gogosarii se pun la
prdjit in 300 mililitri de ulei.

Ciupercile champignon se prajesc,
in 200 mililitri de ulei. Ceapa

se pune la prdjit, impreuna cu
morcovii, in 500 mililitri de ulei.
Ardeiul capia, copt, se toaca si el,
cat mai marunt.

Surse: Tirban Lidia - com Pietroasa, sat Cociuba Mica.

Cand toate ingredientele
(pitoancele, ciupercile champignon,
gogosarii, ardeii capia, cepele,
morcovii, rosiile, ardeiul iute)

sunt pregatite, se amesteca si se
adauga sarea si piperul.

Compozitia astfel obtinuta se fierbe
timp de doua ore, apoi se toarna in
borcane, spre pastrare.
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Tocinei de cartofi
Polesniak

Pe masura raspandirii culturii cartofului in epoca moderna,
aceasta planta leguminoasa ajunge sa se stabilizeze in
alimentatia traditionala a romanilor si slovacilor bihoreni.

Denumirea mancarii face parte din categoria regionalismelor
lingvistice. O regasim prezenta in meniul zonei, fiind usor de
preparat si usor de finalizat dupa razuirea cartofului si apoi
omogenizarea acestuia pana devine o pasta.

Era un produs preparat atat in viata cotidiana, cat si in
perioadele de post ale lumii ortodoxe.




RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Tocinei de cartofi (Polesniak)

INGREDIENTE
pentru 6-8 portii:

1 kg cartofi

50 g fdind

4 cdpatani de usturoi
cimbru

sare

unturd (este de preferat sa folositi

carnatului)

MOD DE PREPARARE

Mai intai se razuiesc cartofii cruzi, se
curata si se zdrobeste usturoiul. Apoi se
amesteca toate ingredientele: cartofii
razuiti, faina, usturoiul si condimentele.

Se pun la prajit in untura simpla sau in

untura de la carnati. Preparatul se serveste
cu lapte batut.

Sursa: Golas Andrei - comuna Popesti, sat Budol.
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RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Racituri
Cocloane

-

INGREDIENTE

pentru 8-10 portii:

1,5 kg parti cartilaginoase de la porc:
picioare, cap, coada, urechi, soric

+ 1kg carne de porc

* 3 cdpatani usturoi

+ 300 g morcovi

+ sare

*  piper

* boia

+ apa

Sursa: Sora Ioan - comuna Pomezeu, sat Spinus.

MOD DE PREPARARE

Se pun la fiert partile cartilaginoase

impreuna cu carnea si morcovii, in apa cu

sare, piper si o caciulie de usturoi si se lasa
pana cand carnea se desprinde singura de
pe oase. Cand sunt fierti, morcovii se scot
din oald. Taiati rondele, acestia se pot folosi
la garnisirea preparatului.

Se pune in farfurii usturoiul zdrobit si
deasupra, carnea. "Zama” ramasa de la fiert
se strecoara si se toarna in farfurii, peste
carne. Deasupra se presara boia de ardei si
se orneaza cu cateva boabe de piper negru.
Continutul se lasa la prins, intr-un mediu
rece.

Evident, cocioanele se consuma reci, cu pita.



Chiftelute de peste
(Gefilte Fisch)

INGREDIENTE
pentru 6-8 portii:

2 kg carne de peste
3 catei de usturoi

2 cepe rosii

4 oua

2 morcovi

1 felie de paine
coaja rasa de la o lamaie
sare

piper

foi de dafin
nucsoard, dupd gust

unt pentru prajit

MOD DE PREPARARE

Avem nevoie de un kg de carne de peste,
care se da prin masina de tocat si se
amestecd bine cu ceapa rasd, cu usturoiul
pisat, cu oudle, condimentele si painea,
inmuiata in apa si stoarsa. Din aceasta
masa se modeleaza chiftelute, care se fierb
in apa cu sare, apoi se prajesc in unt.

Carnea de peste rdmasa, un kg, se fierbe
bine cu: ceapa, morcovi, sare, piper, un
catel de usturoi, foi de dafin, in aspic, adica
pana cand fiertura ajunge la consistenta
raciturilor. Se lasd la racit pana se incheaga
si se serveste alaturi de chiftelutele din
peste.

Sursa: Koppelmann Teodor Felix Conrad -

orasul Oradea.

meniului din ziua
de-a lungul anului, cu'ocazia unor,

sarbatori specifice evreilor.




rei in categoria

" Fiert, acesta era
nlocuitor al carnii,
ul salatelor.

Amestecand oul fiert cu @apﬁ: ficat de
vita si maioneza se obtinea 0 manc 3
des prezenta in viata cotidiana a e
bihoreni. De remarcat ca in realizarea
acestui meniu se apela la produse de
_origine animala si vegetala provenite din
b ‘qospodériile locuitorilor zonei.

Ou cu ceapa
(Zvibel mit ei)

INGREDIENTE
pentru 10 portii:

+ 20 de oud fierte tare

« 200 g ficat de vita

+ 100 g ceapa (razuitd)

+ 3 gdlbenusuri

+ 300 ml ulei de floarea soarelui
1 lingurita de mustar

* sare

*  piper

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor
Ceapa se cantareste, se curata, se spala si
se da pe razatoarea fina.

Ficatul se spala si se curata.

Oudle crude se spald temeinic. Se separa
galbenusul de la 3 oua si se pune deoparte.

Fierberea

Intr-o oald se pune la fiert ficatul intr-un litru
de apa cu o lingurita de sare, timp de 10-15
minute.

Se pun la fiert 20 de oud, timp de 8-10
minute.

Sursa: Koppelmann Teodor Felix Conrad - orasul Oradea.

Tocarea si asamblarea

Intr-un castron se pregéteste maionez& din
galbenusurile de ou crud, mustar, sare, piper
si 300 mililitri ulei de floarea soarelui, care se
pastreaza la rece.

Ouale fierte tare, racite in prealabil, se curata
si se toaca marunt. Ficatul fiert se scurge de
apa, se raceste si se toaca marunt.

In bolul cu maioneza se inglobeaza ceapa
rasa si ficatul, precum si oudle fierte tocate
marunt. Compozitia se amesteca cu grija si

se condimenteaza cu sare si piper, dupa gust.

Preparatul se serveste rece.
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Supe din legume
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Zama de patura pargalita
cu pitoance, ca la Budureasa

Satenii din Budureasa, o asezare situata in arealul

~ natural al Muntilor Bihor, au apelat si la prepararea
~ unor mancaruri care valorificau produse culese din

~ natura, precum pitoancele. Acestea se foloseau cand
3 erlau- proaspete sau dupa uscare (calitate obtinuta prin
expunere naturala).
S "‘:
% ﬂlrr_;-'Pastele pentru supa erau realizate dintr-un aluat
' &-: " nedospit. Prin felierea paturii se obtineau tiitei, care
b:’?: erau fierti si apoi prajiti (pargaliti).

L2 f

o o i
,..-

o 4_1?eht_ru asezonarea supei cu pitoance se utilizau si
W ENLE

~ alte legume culese din gradinile oamenilor (morcovi,

_,L'N

LI
. ceaps, cartofi, patrunjel etc).
Fis

i

|

',. _Eraomancare de sezon (vara si toamna, cu

" " precadere). Se pregatea si in alte anotimpuri,
~cand erau folosite pitoancele uscate, pastrate in
, ' gospodariile satenilor.
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INGREDIENTE
pentru 5 portii:

* 100 g ciuperci feliate si uscate (pitoance sau

hribi) sau 150-200 g ciuperci proaspete

+ 150 g paste late

+ 300 g cartofi

+ 2cepe

* 2 morcovi

+ 1telind

* 6 boabe de piper

* % legaturd de patrunjel

+ 5gboia de ardei dulce

100 ml ulei de floarea soarelui

+ sare dupa gust
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RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Ciupercile uscate feliate se pun la inmuiat in
apa ca sa se rehidrateze, cu 2-3 ore inainte de
prepararea supei. Cartofli se curata, se spala si
se taie cubulete. Ceapa se curatd, se spala si

se toaca marunt. Morcovii si telina se curata, se
spala si se taie cuburi. Frunzele de patrunjel se
spala, se scurg de apa si se toaca marunt. Faina
se cantareste si se cerne separat.

Sursa: Rengle Silvia - orasul Beius.

—— Zama de patura pargalita

Pregatirea pastelor (taiteilor lati)

Intr-un castron de marime potrivits se pune
faina cernutd, sarea, oudle si se framanta
adaugand treptat apa. Aluatul trebuie sa fie
compact si elastic, cu o consistenta mai
mare, numit ,aluat de patura de taitei”; acesta
se framanta pe masa, cu mana, prin miscari
circulare.

Se presara faing, din abundentd, pe masa de
lucru si pe aluat, apoi se intinde foaie subtire,
se lasa la zvantat (uscare partiald) 3-4 ore,
dupa care se ruleaza si se taie taitei lati de 1-2
centimetri - pentru mancaruri scazute.

Fierberea pastelor

Pastele se fierb intr-o oala cu apd in care se
adauga o lingurita de sare. Timpul de fierbere
este de aproximativ 5-8 minute. Dupa fierbere,
pastele (tditeii) se scurg de apa, pastrand 150-
200 mililitri din apa de fierbere, iar peste paste

se adauga o lingurita de ulei care sa previna
lipirea acestora.

cu pitoance, ca la Budureasa

Calirea si inabusirea
Intr-o tigaie mare se pune la incins uleiul,

timp in care se amesteca usor pentru a nu
se zdrobi pastele.

Peste amestecul calit se adauga boia si apa
din vasul in care au fiert pastele. Se reduce

focul si se fierb indbusit, sub capac, 8-10
minute.

Asamblarea si asezonarea
In oala in care au ramas pastele fierte si
scurse de apa se adauga amestecul de

legume calite siinabusite la pasul precedent.

Preparatul se asezoneaza cu patrunjel verde
tocat, se potriveste cu sare si piper si se mai
mentine la foc mic incad 2-3 minute, timp in

care se amesteca usor pentru a nu se zdrobi
pastele.

Se serveste fierbinte.



Zama de razalai

INGREDIENTE
pentru 6 portii:

300 g fdind
3oud

1 ceapa

500 g smantana
1 lingura ulei
1,51 apa

sare

boia

MOD DE PREPARARE

Ceapa se taie marunt si se caleste intr-o
lingura de ulei. Cand devine sticloasa, se
adauga o lingura de faina si, imediat, se
toarna peste ea un pahar cu apa. Se mai
adauga o jumatate de lingurita de boia si
1,5 litri de apa. Se pune sare dupa gust si
se lasd la fiert.

Razalaii se fac din 300 de grame de faina si
3 oua. Aluatul trebuie bine framantat, pana
cand se transforma intr-o masa solida si
densda. Cand supa a dat in clocot, aluatul

este dat pe razatoare, direct in oala cu supa.

Totul se mai fierbe timp de 10 minute.

La final se adauga smantana si, daca mai
este nevoie, sare.

Sursa: Groza Camelia - comuna Ceica, sat Cotiglet.

&
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RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Razalaii (termenul face partedin
categoria regionalismelor biho ne)

sunt paste de casa obtinute dintr-

aluat de consistenta tare, ce are labaza A
fiina de grau. —~

Razalaii erau folositi in supa, dar numai

dupa ce erau rumeniti in cuptor (fie
simpluy, fie stropiti cu ulei de floarea
soarelui). Supa de razalai era una dintre
mancarurile cotidiene ale taranilor
romani.
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INGREDIENTE
pentru 6-8 portii:

« 2-2,5|apa

+ 1 ceapa

* 1 morcov

+ 1 radacind de patrunjel

+ 1 crenguta de leustean

+ 2 cartofi

+ 1 lingurd de untura pentru calit
. sare

* piper macinat

Aluatul de paste

+ 2o0ud

+ fdina

+ 2 linguri de untura topita

* boia dulce

Zama cu "patura unsa”

MOD DE PREPARARE

Aluatul de paste

Peste cele doua oud se adauga treptat fdina
si se framanta, pana se obtine un aluat

de consistenta tare. Aluatul se intinde pe
suprafata mesei; peste acesta se aplica
untura topita, amestecata cu piper macinat,
sare si boia dulce. Se taie aluatul in fasii pe
lungimea lui, de circa un centimetru latime.
Apoi flecare fasie se rasuceste de forma
unei spirale, dupa care se lasa la zvantat.
Pastele pot fi taiate la lungimea dorita.

Supa

Intr-o lingurd de unturé topitd se pun la
calit ceapa tocata, rondelele de morcovi

si de patrunjel. Se condimenteaza cu sare
si piper, dupa care se adauga apa. Cand
legumele sunt fierte, se adauga bucatelele
de aluat de paste, pregatite anterior. Atunci
se ,arunca’ in supa si cartofii curatati, taiati
cubulete, impreuna cu leusteanul.

Se serveste calda.

Sursa: Totorean Floarea - comuna Toboliu, sat Toboliu.




RETETE TRADITIONALE-DE BIHOR
o

Zama de cucurbata
(Supa de dovleac)

wowpy

Dovleacul (numit in Bihor si ,cucurbata” -
- in latin@ Cucurbita maxima) este o planta
g rerbacee prezenta din evul mediu in Europa

2
©
MOD DE PREPARARE P (din secolul al XVI-lea). Cultivat in toate

INGREDIENTE Se tai i cuburi mici ‘,a cele trei forme de relief ale Bihorului,
pentru 8-10 portii: © taie ceapa In cuburi mict ‘“ﬁif dovleacul a devenit, treptat, un ingredient
’ )
g .o . . . . o F N .
- 2 dovlecei Dovleacul se curata de coaja si seminte, iar miezul se da pe gﬁ%"@ !ﬁr £ utilizat si in prepararea unor mancaruri
razatoarea de varza. Dupa ce a fost razuit, dovleacul se pune = i T W . ' -
- ! pace : ' P o - ﬁr*’* ,‘fg ce sunt considerate traditionale in lumea
cepe intr-un vas, cu sare, ca sa se inmoaie. o Tl - A . K . ;
S g " romaneasca de aici. Pulpa fructului, care
iqd

1 lingurd de untura

-

Ceapa se caleste in untura, cu boia si 2-3 linguri de faina.

2-3 linguri de f4ina Peste ceapa calita se pune dovleacul, care se caleste la foc
mic, impreund cu amestecul de mai sus. Cand dovleacul s-a

250 ml smantana calit, se adauga zerul (se pune zer in functie de cantitatea de

supa doritd) si, in cele din urmd, putin piper.

il
W+ este densa si cu gust dulce, era tdiata in

® i
' '-"s"a":f'.'.!."" »~bucati sau trecuta prin razator, dupa care
o P b '::._?-j"" T “era pusa la fiert, inainte vreme in lapte sau

1 legatura de marar in smantana. In varianta scazuta putea fi

" y P folosita si ca garnitura. Supa de dovleac era
otet sau lamaie dup3 gust Compozitia se lasa pe foc pana cand s-a fiert dovleacul. La 2 g P

final se adauga mararul si smantana din plin. Daca ,zama” a

apa iesit prea acrd, se drege cu putin lapte, ca sa se indulceasca.
Din contra, daca nu e destul de acrd, i se poate adduga putin
otet sau zeamd de lamaie.

insa un preparat de sezon (vara, toamna).

lapte
Se mananca cu paine si, in functie de gust, cu un ardei iute.
sare - ¥

boia dulce = = 4 il
piper

Sursa: Gherman Irina - comuna Astileu, sat Calatea.
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Frunzele proaspete inainte vreme ; : e T + 50 ml ulei

erau deseori fierte, dupa spalarea + 500 ml lapte acru (prins)
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acestora, in lapte acru. A fost un fel » r'f 200 ml smantana
principal prezen? in Yla’;a cotidiana a cozi tinere de usturoi
taranului roman din aceasta regiune, sare
in anotimpurile cand era la-mdemana, -
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Zama de selata

Supa de salata verde

MOD DE PREPARARE

Intr-o 0ala se pregateste, mai intai, un rantas

din faind incinsd amestecata cu ulei. Peste
acesta se toarna laptele prins (iaurtul), apoi
se adauga salata rupta, cu mana, in bucati
mici. Compozitia se sporeste cu apa, dupa
care se pune sare si se adauga cozile de
usturoi, maruntite. ,Zama" se lasa la fiert
cateva minute. Dupa fierbere, supa se drege
cu smantana. Uneori salata se inlocuieste cu
macris sau untisor, plante ce cresc spontan

in natura.

“n

Zama de ,selatd” verde se consuma calda
sau rece, cu pitd si ardei iute.




Rosia (in latina Solanum lycopersicum)

este o planta perena care creste in clima
temperat-continentala moderata, cum este

si cea a Bihorului. Din epoca moderna a

fost cultivata in gradinile gospodariilor
traditionale romanesti, maghiare si slovace,
de aici. Porodica (cuvant de origine maghiara
- ,paradicsom”) este un fruct care se putea
consuma ca atare, in stare proaspata, dar si ca
ingredient principal al acestei supe de sezon
(vara, toamna).

Transformarea rosiilor in bulion (probabil

din secolul al XIX-lea) a generat aparitia unui
ingredient ce se putea pastra, prin conservare,
in toate anotimpurile de peste an. Era si o supa
preparata constant in perioadele de post ale
lumii crestine, in general si ale celei ortodoxe,
in special.

Zama de paradici
(Supa de bulion)

INGREDIENTE
pentru 6-8 portii:

Sursa: Varga Alexandra - comuna Dobresti, sat Luncasprie.

1 | bulion sau 1 kg de rosii
11 apa

2-3 linguri faina de grau
2 cepe

1 legatura patrunjel

200 g orez

100 ml ulei

sare

MOD DE PREPARARE

Se face un rantas din ceapa (tdiata
marunt) si faina, prajite in ulei. Se
adaugd apa si bulion, in cantitati egale,
sau rosii tocate foarte marunt.

In timpul fierberii se aduagé orezul,
astfel incat mancarea sa capete

consistenta uneii supe ceva mai groase.

Orezul poate fiinlocuit cu taitei de post
sau “cici”, dupa preferinte.

La final se adauga sare si verdeata.



RETETE TRADITIONALE DE BIHOR
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. Face parte dintre mancarurile romanesti
2] e — : specifice Transilvaniei si Bihorului

v v ; e i deopotriva. Specialistii in domeniul
S u pa d e o u a 3T S e = 4 - _ . alimentatiei, respectiv in istoria supelor, o

: e L3 ‘“ = - : il - : . " -y considera un preparat cu radacini stravechi

I ._-. ' ’ooR in regiune. De altfel, ingredientul principal,
oul, era prezent in gospodariile taranesti
traditionale din regiune, aproape in toate

MOD DE PREPARARE _ ez anotimpurile unui an, motiv pentru care

INGREDIENTE

pentru 8-10 portii: Uleiul se pune in oald la incins. Se adauga ' | (7_/(/—’_;’7/‘

faina, calindu-se putin. Se pun piperul, boiaua
+ 2 linguri ulei de floarea soarelui si chimenul, dupa gust. Peste ele se toarna si

acest preparat era deseori pregatit si servit
la finalul unei zile de munca, dar nu numai.

se amestecd, pentru a se dizolva, fdina calita.

+ 1 lingura faina alba NN . A . : i = — - =
Se adauga mararul si ceapa intreaga. - e ——
1 legatura marar verde sau uscat - =
o Dupa ce supa a dat in clocot, 10-15 minute, . By ¥ Aag
1 ceapa o . . . .
ouadle se sparg, direct in ,zama”, unul dupd AN : > - =
5oud altul. Acestea sunt fierte in mai putin de 5 cpi } . "4

200 g smantana dulce minute, dupa care se adauga smantana.

boia dulce Se serveste calda.
piper macinat
chimen mécinat R ety AL e

sare
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Sursa: Stefanescu Teodora Ramona - comuna Toboliu, sat Toboliu. A g e - =




3 Ly

£ '.I l';h*
Sup €
Gulyasle

Era o supa sau tocana p
Bihor. In secolele Evului
era carnea de vita obtinuta ¢
(sziirkemarha), crescuta in Ca: .
priveste supa d‘e gulas, aceasta es
pastorului” sau ,supa vacarului”.

Cu timpul s-au folosit si alte tipuri de cz
impreuna cu cartofi, varza, ciuperci, ceay

provenite din gradinile gospodariilor tara
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INGREDIENTE
pentru 10 portii:

+ 600 g rasol de vita

+ 300 g ceapa

* 2 morcovi

+ 1 radacina de patrunjel

+ 1 bucatd mica de telina

+ 400 g cartofi

* 2-3 rosii

+ 1 ardei rosu

+ 3 catei de usturoi

+ 2 linguri untura sau 4 linguri de ulei
* 0 jumatate de legatura de patrunjel proaspat
+ 5 frunze de telina

« 2,51 apa

+ 1 lingurita de boia de ardei dulce

+ Y lingurita de boia de ardei iute

+ 1 lingurita chimen macinat

+ 2 foi dafin

+ 1 lingurita de piper negru

+ sare, dupa gust

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Pentru galuste

* Tou

+ 80 g faina fina

+ 1 lingurita de sare

Sursa: Erdei Csaba - orasul Salonta.

MOD DE PREPARARE

Supa

Ceapa se taie in cuburi mici. Carnea se clateste in
apa, se scurge, se zvanta, apoi se taie in cuburi de
doi centimetri.

Untura sau uleiul se incalzesc in oala de supa. Aici
se prajeste ceapa, alaturi de care se amesteca
boiaua de ardei iute. Se adauga un litru si jumatate
de apa si se lasa la fiert, pana cand continutul
scade mult. In acest moment se adaugé carnea de
vitd, care va fi prajita in acel sos pana cand devine
alba. Continutul trebuie amestecat atent, pentru a
nu se prinde de fundul oalei. Se pune sare, piper,
chimen si se adauga usturoiul curatat si zdrobit.
Apoi se pun rosiile, taiate cubulete, ardeii intregi si
foile de dafin.

Bine acoperit, acest continut trebuie ldsat s fiarba
timp de 90 de minute. Apoi se adauga legumele,
taiate rondele: morcovii si patrunjelul. Telina si
cartofii se taie cubulete. Se maitoarna 2 - 2,5 litri de
apa, se pun si frunzele de teling, se acopera vasul si
se tine pe foc inca 50 de minute.

—— Supa de gulas

Galustele

Esentiale pentru un gulas cu adevarat reusit sunt
galustele din faina si ou. Ele nu pot sa lipseasca
din ,zama" groasa, careia ii aduc un plus de
consistenta.

Oul se bate cu furculita, se adauga sarea si, treptat,
faina. Cand masa astfel obtinuta nu se mai poate
amesteca cu furculita, se framanta cu mana, pana
se obtine un aluat compact si dens. Aluatul trebuie
sa fie tare. Acesta se imparte in 3-4 parti egale.

Din fiecare bucata se formeaza, prin modelare cu
mana, baghete lungi, bine infdinate, cu diametrul
de aproximativ 8-10 milimetri. Cu ajutorul unui
cutit mare si bine ascutit, se taie din bastonasele
de aluat, bucatele de cate un centimetru. Fiecare
bucatica astfel obtinuta se infdineaza atent, pentru
ca si locul unde s-a facut tdietura sa fie bine pudrat
cu faina. Altfel, bucatile de coca se lipesc. Galustele
se pun pe o tava si apoi se arunca in gulas, unde
vor avea nevoie de circa 15 minute pentru a fierbe.
Atentie, galustele vor absorbi mult lichid! Cand le
punem in oala, trebuie sa mai adaugam si putina
apa.

Gulasul de vita este perfect daca este servit la
masa cu un ardei iute.
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Gulas de fasole
(Babgulyas)

5

L N
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Aceasta varianta a facut parte din meniurile specifice maghiarilo: )

din Bihor. A devenit retetd populara incepand cu secolul al XIX-lea l SN
k

in Europa Centrali si nu numai. La origini a fost o mancare pe care A
pastorii (gulyas) din Campia Panonica o pregateau din carne de vi ]I 1
principal. “
Cu timpul s-a folosit si carne de vitel, oaie sau miel. Fasolea (P hase
vulgaris), 1a randul ei, a devenit in vremurile moderne o planta
leguminoasa tot mai prezenta in gradinile gospodariilor tarane J
traditionale din zona si, implicit, un ingredient preferat si in realizares
acestui fel de gulas.



INGREDIENTE

pentru 10-12 portii:

Pentru gulas

+ 1kg fasole boabe, uscata

+ 1 kg carne de vitd (pulpa)

* 3-4 morcovi

+ 2-3 cepe

* 4-5 catei de usturoi

+ 2 radéacini de patrunjel

+ 1radacina de pastarnac

* jumatate de telind de marime
medie si, optional, cateva frunze
+ 100 ml pasta de rosii

(sau suc concentrat)

+ 2 linguri mari de untura de porc
sau 4 linguri de ulei

+ 200 g suncd afumata

+ 1 lingurd cu varf de boia dulce
+ 2 lingurite cu seminte de chimen
+ 1-2 foi de dafin

+ sare

* piper negru

+ frunze de patrunjel verde
Pentru galuste

+ 3oud

+ 240 g fédind

. sare

+ 2 linguri de boia de ardei

RETE%E 1 DAIOAVARE DE BIHOR

MOD DE PREPARARE

Fasolea se spala foarte bine si se lasd, peste
noapte, la inmuiat, intr-un castron cu multa apa
rece. E bine ca nivelul apei din castron sa fie cu o
palma deasupra boabelor de fasole.

A doua zi incingem, intr-o oala mare sau intr-un
ceaun, uleiul ori untura, adaugam ceapa, care a
fost taiatd marunt si le calim putin impreuna. Apoi
addugdm sunca tdiata cubulete. Lasam totul sa
scada si sa se rumeneasca putin. Adaugam si
cubuletele de carne de vita, lasandu-le sa prinda
putind culoare. Carnea nu trebuie rumenitd, ci doar
calita putin, pand i se inchid porii.

Se adauga apoi condimentele: sare, piper, dafin,
chimen (pentru mai multa savoare se poate
adduga si chimen macinat) si, evident, boia din
belsug. Pentru a da o nota mai picanta preparatului
se poate adduga si 0 jumatate de lingurd de boia
iute. Continutul se amestecd bine de tot, astfel
incat condimentele sa se rdspandeasca uniformin
oala sau in ceaun.

Peste toate acestea se toarna fasolea, continutul
vasului fiind completat cu apa, pana sus. Se pune
un capac si se lasa la fiert. Dupa circa 10 minute
se amesteca si se completeaza cu apd de cate ori
este nevoie. Cand totul a dat in clocot se adauga si
zarzavaturile, curatate, dar ldsate in bucati mari.

Sursa: Erdei Csaba - orasul Salonta.

Cand sunt fierte, zarzavaturile se scot din supa

si sunt maruntite cu furculita. Acestea sunt baza
sosului care va da consistenta gulasului. Fierte in
ceaun, zarzavaturile ajung sa se descompuna in
lichidul fierbinte, deoarece, pregatit pe foc deschis,
gulasul de fasole boabe trebuie amestecat des.
Zarzavaturile transformate in pasta se amesteca
cu sosul de rosii si apoi se varsa din nou in

supd. Daca este nevoie mai adaugam apa. Este
momentul in care se adauga si sarea, dupa gust.
De acum inainte trebuie doar sa asteptam sa
flarba fasolea si carnea.

Intre timp se prepara galustele de faina, care
nu pot lipsi nici din gulasul de fasole. Modul de
preparare este identic cu cel de la supa de gulas.

La sfarsit se adauga usturoiul, dat prin presa.
Continutul se amestecd bine, inca o data, si mai
ramane pe foc 10 minute. Carnea de vita si fasolea
trebuie gustate pe durata fierberii. Timpul de
preparare depinde de intervalul in care acestea
ajung sa flarba.

Acest fel de mancare consistent se serveste
flerbinte, in farfurii sau in castroane adanci. Se
presard patrunjel verde, tocat, si se garniseste,
musai, cu felii de ceapa rosie.

— —— Gulas de fasole (Babgulyas)



RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Supa rece de visine

(Meggyleves)

Este o mancare specifica lumii maghiare
din Bihor, gﬁﬁ:‘té constant aici

7 incegfr&ﬂ' cu epoca nllloderné. Fructele
Vi$inuiui (Prunus certus), proaspat

culese in sezonul de var3, stau la baza
unei supe cu gust acrisor, care se servea
rece sau usor incalzita, ca fel principal.
Uneori, prin folosirea zaharului in
compozitie, se transforma intr-un dulce

care se consuma la finalul unei mese de

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:

+ 1,5-2 kg visine

+ 150 g fdina

« 2-2,5lapa

+ 100-150 g zahar

+ coaja rasa de la o jumatate de lamaie
+ 1 baton sau o lingurita de pudra de

scortisoard

+ 250 g smantana

Sursa: Erdei Csaba - orasul Salonta.

MOD DE PREPARARE

Visinele, spalate anterior, se fierb intregi,
intr-o oald mare, cu zahar, sare, coaja de
lamaie si scortisoara. Cand apa a inceput
sa fiarba, se reduce intensitatea focului
si se mai lasa asa 2-3 minute, pana cand
zaharul se dizolva complet. Se scoate
batonul de scortisoara.

Intr-un vas separat se amestecs faina si
smantana, addugandu-se un polonic de
supa de visine fierbinte. Compozitia astfel
obtinuta se pune pe foc 2-3 minute, pana
se ingroasa putin. Apoi se adauga in supa,
se amesteca si se mai fierbe, pana cand
preparatul se ingroasa. Se ia de pe foc si se
lasa la racit.

Supa de visine se serveste rece, adeseori
chiar de la frigider.



Supa slovaceasca de ciuperci

(Hribovica)

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:

2 cani cu ciuperci uscate
5 cartofi mari

1 ceapa

1 lingura otet

3 linguri de fdina

200 ml lapte

200 ml sméantana

sare

piper

1 lingura de untura sau

2 linguri de ulei

MOD DE PREPARARE

Ciupercile uscate se pun timp de 10 minute
la inmuiat in ap4 fierbinte. In acest timp,
cartofii se curata si se taie in bucati mici.
Untura sau uleiul se punintr-o cala, la
incins, la foc mediu. Se adauga ceapa,
taiata cubulete mici, care se prdjeste cateva
minute. Urmeaza apa, ciupercile hidratate,
sarea si piperul.

Cand ciupercile sunt aproape fierte, se
adauga cartofii. Separat se pregateste
rantasul, din putin ulei, faina si lapte. Cand
cartofii au fiert, se adauga rantasul, care se
amesteca cu baza de supa. La sfarsit se
adauga smantana.

Preparatul se serveste cald.

Sursa: Vatlavic Monica - comuna Sinteu, sat Sinteu.

e care slovacii o consumau

ciun, in perioada de post,
: interzisa. Ingredientul
ercile uscate,
- conservate in gg-s;_)'odériile taranesti
din satele unde éié;egtia_l_ocuiau,
respectiv din nordul Bihorului.

s e .
Facea parte din-mancarurile de baza
pé‘ntm pranz.sau cina. =



Se regasea in meniurile locuitorilor bihoreni,
indiferent de apartenenta etnica (romani,
maghiari, slovaci, evrei etc). Supa gatita

de evrei, cu precadere la Yom Kipur (Ziua

Ispasirii), are in componenta galuste obtinute
din carne tocata de vita, alaturi de cele

cu azima maruntita. Legumele (morcovi,
patrunjel, telina, ceapa si ardei), care se
fierbeau o data cu supa, se puteau consuma
si separat, ca fel principal. Facea parte din
categoria mancarurilor specifice ale lumii
evreiesti, destinate si zilei de Sabat.

Evreii din Bihor, respectand ansamblul
regulilor alimentatiei rituale specifice
iudaismului, au obtinut acest preparat folosind
ca ingredient principal azima, o paine facuta
dintr-un aluat nedospit, obtinut din faina

de grau sau secara. Aceasta se pregatea cu

ocazia Pastilor evreiesti (Pesah), celebrate in

amintirea iesirii evreilor din robia egipteana.

4
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INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:

Supa de carne si galuste
din faina cu azima (Matza Knodel)

Supa de carne

1,6 kg carne de vita

2 kg oase de vita

1 kg morcovi

500 g raddcina de patrunjel
500 g telina

200 g ceapa

250 g ardei

50 g piper boabe

sare, dupa gust

optional, tdietei sau fidea

Sursa: Koppelmann Teodor Felix Conrad - orasul Oradea.

Galuste Matza Knddel
+ 20 deoud
+ 400 ml ulei

500 g fdina

15 bucati de azima,
pasca evreiasca
+ 0 lingurita si jumatate de
piper macinat
+ 0 lingurita si jumatate
de sare

50 g bicarbonat

1 legatura de patrunjel

* apa sau supa de pasare

MOD DE PREPARARE

Supa de carne

Din carnea tocata se framantd mai
multe bile, circa 20 de bucati. Toate
celelalte ingrediente se pun la un
loc, intr-o oald mare. Se fierb la foc
mic.

Cand legumele sunt aproape gata
se pun si bilele din carne tocata la
flert in oala de supd. Dupa fierbere,
supa se strecoara.

Desigur, ,zupei” i se pot adauga
taietei sau fidea. De regulg,
legumele fierte si carnea se
consumau separat, ca fel principal.

e —

Galuste Matza Knodel

Mai intai, se iau 10 bucati de azima
si se toaca marunt, pot fi chiar
madcinate prin masina de carne.

Celelalte cinci bucati de pasca
evreiasca se rup, cu mana, in
fragmente mici. Intr-un vas mare, se
amesteca toate ingredientele.

Se framanta bine, apoi se portioneaza
in 60 de bucati, modelandu-se
galuste de marimea unei chiftele.

Se flerb in apd sau, dupa caz, in supa
de pasare. Galustele care plutesc
sunt considerate a fi cele mai reusite.
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Tocanita de Bihor

INGREDIENTE
pentru 4 portii:

600 g piept de porc dezosat

80 g slanina taraneasca afumata
1 ceapa

1 ardei gras sau un gogosar

2 catei de usturoi

1 cana de apa

1 cand de bors

50 ml ulei

ciuperci albe sau de pasune

500 g pdsat din malai

1 | lapte, in amestec cu apa, pentru

fierberea mamaligii

sare
piper macinat
cimbru

2 crengute de tarhon

1 lingurita de boia de ardei dulce

MOD DE PREPARARE

Intr-o oala se pregateste mémaliga, din
pasat de malai, ulei si lapte indoit cu apa.
Se adauga sare dupa gust si se lasa la foc
mic, circa 30 de minute, amestecandu-se
continuu.

Legumele pentru tocana se maruntesc si se
pun toate in cratita, la calit, in ulei. Pieptul
de porc se taie cubulete si se pune la fiert
in borsul amestecat cu apa. Apoi carnea

se pune in aceeasi cratita cu amestecul de
legume, cu condimentele si sldnina taiata
soldétei. Intreaga compozitie se lasa pe
foc, pana este bine inabusita. Tocanita se
serveste cu mamadliga pregatita anterior.

Prin anumite parti ale Bihorului se spune c3,
flind atat de satioasa, asta era masa celor
care lucrau la padure.

Sursa: Rus Samuel - comuna Brusturi.

T

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

i LU e

-.];.

Tocanita este una dintre mancarurile
traditionale romanesti, preparata de-a
lungul timpului de pastori, numai din
legume (ceapa, ardei si usturoi) si servita
alaturi de mamaliga. Varianta satelor
bihorene introduce carnea de porc si
ingrediente precum cartofii si ciupercile,
legume regasite constant in Bihor. Se mai
folosea si carne de oaie sau vita, acestea
alaturi de diverse legume cultivate aici
(rosii, ardei, usturoi, ceapa, Eartoﬁ), iar
condimentul special era boiaua de ardei.

Este o mancare de baza, prezenta in

alimentatia de peste an, cand exista carne
proaspata pentru acest fel de preparat.
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Tocana este un cuvant de origine latina
(,toccare”). Varianta bihoreana, ris’pa‘indité '
la toate etniile din zona, foloseste carnea = __
proaspata de pui. Galustele (cuvant de
origine rusa, poloneza: galuska) au devenit o
garnitura raspandita in regiune, incepand cu
secolele epocii moderne. ¥

Realizate dintr-un aluat compus din faina

de grau amestecata cu ou si apa, galustele

se fierbeau proaspete. Tocanita de pui cu

galuste intra in categoria felurilor priﬁcipale &

care se consuma cotidian in Bihor, fie la
pranz, fie la cina.

Tocanita de pui cu galuste

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:
1 pui de circa 2 kg
500 g ceapa
+ 200 g morcovi
150 g ardei gras
1 legatura patrunjel verde
100-150 ml ulei
boia dulce
+ sare, dupa gust
Pentru galuste
10 oud
+ 700 g fdind de grau
50 g sare

Sursa: Togor Dumitru - comuna Ineu.

MOD DE PREPARARE

Ceapa, morcovul si ardeiul se taie si
se cdlesc intr-o oald de dimensiuni
medii. Se adauga boiaua si puiul
portionat. Se prajesc bine. Se poate
adduga putina apa, in asa fel, incat
tocana sa fiarba putin si sa fie mai
,Zemoasa’.

Pentru galuste, se bat oudle cu
furculita, adaugandu-se treptat faina
si sarea. Se obtine un aluat bun de
rupt cu lingurita in parti cat mai mici.
Galustele se fierb intr-un vas separat,
pana se ridica la suprafata apei.

La final, gdlustele se amesteca cu
tocana de pui. Deasupra se presara
patrunjel, bine maruntit.

Preparatul se serveste cald.
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Sarmale cu pasat
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- v
Odata cu raspandirea in Blhor de la..sﬁﬁﬂﬁgg’ lului al XVIII-lea si de-a lungul celui
de al XIX-lea, a culturii porumbulul faina obtlnuta din aceasta noua planta cerealiera
devine un ingredient des folos1t in aillrjsn_putﬂgiﬁnll

-

-

Pasatul (cuvant de origine latina: pinsatum) este un tip de féiné rezultaté-di'l‘f
macinarea sau pisarea boabelor de porumb i intr-o q;:a.nu}ati'e ma;ra Mﬂb’gf;;:a
taraneasca romaneasca din Bihor, acesta era folesn laj prepararea unor manca
vor deveni specifice in meniurile autohtone (de pilda, maw e

= :. -

I ‘ o !
slanina, sarmalele etc). e e

Sarmaua (cuvant de origine turca: sarma) este,u,_n*pﬁfﬂ;aspandlt in toate e tarile it
din bazinul rasaritean al Marii Mediterane. In lumea romanejsgaaa#é'au co pon!ﬁ'f
din carne de porc si vita, in mod special, in amestecmrﬁew cunoscut o
raspandire speciala de-a lungul epocilor moderna si c‘bntemporana Preparatul este
cunoscut in acest areal si sub numele de boti, tascoi si curechi umplut.

Sarmalele exclusiv cu pasat sau "boastele cu pasat” se gateau cu prilejul evenimentelor
de peste an unde participarea era numeroasa (botezuri, nunti, inmormantari), precum
siin perioadele de post (care preced, spre exemplu, sarbatorile de Pasti sau Cra



INGREDIENTE
pentru 10 portii:

5 kg varza murata

200-300 g pasat din porumb

250 g untura de porc

200-300 g slanina cu carne, pentru jumari
200-300 g carne afumata (gusa, picioare, coaste)
1 kg carne de porc: spata si pulpa

250 g ceapa

150 g suc de rosii

25 g sare

5-10 g piper macinat

5-10 g boia dulce

L]

\

i
-

S
':)\(’Y\ 05

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Varza muratd se desface cu grijd, pentru a pastra
frunzele intregi. Acestea se pun in apa rece timp
de o org, pentru a se elimina excesul de sare.
Marginea frunzelor de varza se indeparteaza cu
un cutit, pastrand un dreptunghi de 15-18 sau
13-15 centimetri. Marginile rezultate se taie fidea
Si se pastreaza separat. Pasatul de porumb se
cerne printr-o sita de marime potrivitd, astfel incat
madrimea granulelor sa fie de aproximativ 0,5-2
milimetri. Pasatul se spala sub jet de apa si se
lasd la scurs. Ceapa se curata si se toaca marunt.

Carnea afumatd se spald, pentru a indeparta
excesul de sare si se pune la fiert, timp de 20-30
de minute, pentru a se fragezi. Apa in care s-a fiert
carnea afumata se pastreaza. Carnea de porc,
spata si pulpa, se toaca prin sita de 4-6 milimetri
si se amesteca cu sare si piper. Slanina se taie in
cuburi de 1-2 centimetri.

Pregatirea compozitiei

Intr-o oald se incinge untura, se prajeste slanina,
din care vor rezulta jumarile, care apoi se scot si
se pastreaza separat. In untura incinséa se adauga
ceapa si se caleste, pana cand devine lucioasa

si galbuie. Se adauga boiaua de ardei dulce si
pasatul. Compozitia se amesteca timp de 3-4
minute. Apoi se raceste si se combina cu carnea
tocata.

Umplerea foilor de varza

Fiecare frunza de varza se intinde pe blatul de
lucru, se umple cu o lingura de compozitie, la
care se adauga una-doua jumari. Marginea de jos
se ruleaza rezultand un tub cu grosimea de 4-5
centimetri. Capetele libere se introduc in interior,
prin impingere, dinspre fiecare parte, rezultand
astfel sarmaua. Frunzele de varza care raman se
pastreaza pentru a inchide vasul de gatire.

Surse: Ana Popa, Dulus Gaboras Nicolae - comuna Bratca, sat Valea Crisului,

Puris Ciobanu Mariana - comuna Lugasu de Jos, sat Lugasu de Jos.

—— Sarmale cu pasat

Asezarea in vas

Peretii si fundul unei oale de marime potrivita se
ung cu untura si se pudreaza cu o lingura de boia
de ardei dulce. Pe fundul vasului se intinde varza
taiata fidea, iar in mijlocul vasului se asaza carnea
afumata. In jurul acesteia se aranjeaza in straturi,
sarmalele. Se adauga apa in care a fost fiarta
carnea afumata si suc de rosii. Vasul se inchide cu
foile de varza ramase, astfel incat aburii rezultati
in urma gatirii sa se mentina in interior, iar aroma
sa nu se piarda.

Preparatul se gateste lent, pe foc, timp de 2-3 ore.
Dupa aceasta, in unele zone ale Bihorului, cala cu
sarmale este asezata intr-un cuptor incins, pentru
alte 25-30 de minute.

Sarmalele cu pasat se servesc calde si pot
flinsotite de smantana si ardei iute, dupa
preferintele fiecaruia.



Cici de Bihor

Fac parte din categoria pastelor specific romanesti. Cicii

se realizau dintr-un aluat obtinut prin framantarea fainii

de grau. Acesta trebuia sa fie de consistenta medie, pentru

a putea fi modelat ca o bagheta care apoi se taia in bucati
egale ca dimensiune. Dupa uscare, aceste paste se fierbeau
in zeama de fasole boabe. Dupa fierbere, cicii se prajeau pe
plita sobei, in untur3, ulei de floarea soarelui sau de dovleac,
transformandu-se intr-un preparat de sine statator.

Uneori, cicii inlocuiaupainea, fiind consumati alaturi de
zeama de fasole boabe si nu numai.

Cicii intrau in componenta pranzurilor sau a cinelor

cotidiene.




INGREDIENTE
pentru 6 portii:

+ 500 g faina de grau
+ apa
. sare
+ supa de fasole uscatd rezultata in urma
fierberii:
+ 300 g fasole uscata
« 1lapa
* 1 lingurita piper macinat
* 20 ml ulei de floarea soarelui

* 1 legaturd de patrunjel

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Surse: Dutiu Eugenia - comuna Rabagani, sat Albesti
Nojea Corina - comuna Auseu, sat Cacuciul Vechi.

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Fasolea uscata se alege, se clateste sub
jet de apd rece si se lasa peste noapte
intr-un vas cu apa rece. Apa in care a fost
inmuiata fasolea se indeparteaza. Faina se
cantareste si se cerne intr-un castron.
Patrunjelul se spald, se indepdrteaza cozile
si se toaca marunt.

Pregatirea "cicilor” (taiteilor)

Intr-un castron de marime potrivita se
pune fdina cernuta, sarea si se framanta
adaugand treptat apa. Aluatul trebuie sa
fle compact si elastic, cu o consistenta
mai mare, numit ,aluat de patura de taitei”;
aluatul se framanta cu mana pe masa, prin
miscari circulare.

Se presara faina pe masa de lucru si pe
aluat. Se intinde coca pana se obtine o
grosime de 2-3 milimetri. in continuare,
aluatul se rasuceste pe masa cu palmele
deschise, prin miscari inainte si inapoi,
distribuind spre lateral aluatul astfel incat
pastele obtinute sd aiba o grosime cat mai
uniforma, de aproximativ 5 milimetri.

Gatirea supei de fasole

Intr-o oald se pun 300 grame de fasole
uscatd, inmuiata peste noapte; se adauga
o lingurita de sare si se fierbe in apg, timp
de 50-60 de minute, pana cand boabele
de fasole sunt moi. Supa rezultata se
strecoard, iar boabele de fasole fierte se
pastreaza separat.

Fierberea cicilor (pastelor)

Oala cu supa de fasole se incalzeste pana
cand incepe fierberea. In oald se adauga
pastele (cicii) preparate anterior si se fierb
timp de 10-15 minute.

Asezonare, decorare

Pastele fierte se strecoara si se asaza pe
farfurie; peste cicii fierti se toarna ulei de
floarea soarelui si se presara frunze de
patrunjel verde.

Preparatul se serveste fierbinte.

—— Cici de Bihor



RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

INGREDIENTE
pentru 10-12 portii:

+ 1 kg fasole boabe alba

Din secolul al XIX-lea, fasolea * Slapd

a devenit o planta leguminoasa |l o 1 Al 1 . - _ . 1 morcov
prezenta frecvent si in bucataria i : i ' - e - -~ 1 felie de telin, circa 150 g
romaneasca din Bihor. Fasolea béf ; \ 1 raddcina de patrunjel
este un preparat simplu de realizg : ¢ ey | ‘ aﬂ - ; ., W e : " 1 péstarnac

care se serveste fie cald, fie reces 1 lingurd mare de sare

1 linguritd de piper

Cu timpul s-a folosit atat ca )
+ 250 ml ulei

si ca garnitura (de pilda, atul

séservea cu ciolanul de pgj * 2,5 linguri de fdina

Facea parte dintre mancagiile - 2 B : , - AT it L . gy s A + boia dulce
preferate in viata cotidigus de peste 7 N : d Pentru sosul de ceapa
an, inclusiv in perioad@li®de post ale e : < ~ & O by bk o , _—ar . 4-5 cepe

lumii crestine bihorg ar mai cu ; s S Gk ' : ™~y ' + 100 ml ulei

seama ale blserlpl * boia dulce
sare

piper, dupa gust

Pasula zolita
(Fasole batuta)

MOD DE PREPARARE

Legumele si fasolea se pun la fiert impreuna. in
apa se adauga 100 mililitri de ulei si jumatate
din cantitatea de piper. Totul se lasa pe foc
aproximativ o ora, apoi se adauga sarea. Cand
fasolea s-a fiert, se scot mai intai legumele.
Fasolea se strecoara si se pdstreaza o parte din
zeama in care a fiert. Boabele se zdrobesc cu
telul de cartofi.

Separat, se pun la prajit: 150 mililitri de ulei,
in care se amesteca doua linguri si jumadtate

Sursa: Dubere Florica - comuna Tulca, sat Tulca.

de faind. Compozitia se caleste putin, apoi

i se adauga piperul rdmas si boiaua dulce.
Peste acest ,rantas” se toarna o parte din apa
stoarsa anterior de pe fiertura cu fasole. In
functie de consistenta doritd, se va adauga
mai multa sau mai putina zeama. Pasta astfel
obtinuta se amesteca cu fasolea si se pune
putin pe foc, pana cand fierbe si rantasul.

In tot acest timp, mancarea se amestecd in
continuu. Cand fasolea incepe sa ,vorbeascd’,
sa bolboroseasca, este semn ca preparatul este
gata.

Sosul de ceapa se obtine prin calirea cepei,
taiata pestisori (felii), in 100 mililitri ulei, peste
care s-a addugat putina sare. La final, cand
ceapa s-a cdlit, se pune boiaua si piperul, dupa
gust. Sosul astfel obtinut se pune, la servire,
peste mancarea de fasole.

Dupa ce au golit farfuriile, mesenii obisnuiesc sa
le stearga cu miez de paine. li semn bun, pasula
batuta le-a placut.



Este un preparat din categoria pastelor
romanesti din Bihor. Dupa framantarea
aluatului, avand in componenta faina de
grau si cartofi piure, dar si condimente
(sare, piper), se obtinea o compozitie
care se faramita cu mana, prin ,pitigare”
(ciupire).

Aveau rol de garnitura sau chiar de
mancare de sine statatoare, aceasta din
urma calitate fiind dobandita insa dupa
ce se omogenizau sub forma unor galuste
de dimensiuni mari. Se consumau, mai cu
seama, duminicile.
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INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:

+ 1 kg fdina alba
+ 1 kg cartofi albi

Sursa: Dragan Miorita Silvia - comuna Toboliu, sat Cheresig.

MOD DE PREPARARE

Se face o cocad mai tare, din faing, apa si

un varf de sare. Aluatul se unge deasupra
cu ulei si se rupe in bucati care se intind, cu
sucitorul, pana la 0,3 centimetri grosime.

Din acest aluat intins se rup, prin ,pitigare”,
bucatele de marimea unui banut, care se vor
pune la fiert in apa cu sare.

Cand pastele sunt fierte, se scurg si se
calesc in doua linguri de ulei. Se pregateste
piureul de cartofi si se amesteca cu pastele
flerte. Se condimenteaza cu sare si piper,
dupa gust.

Preparatul se consuma cald sau rece.



RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Scrob

Este un preparat specific bucatariei

romanesti din Bihor. Scrobul bihorean este INGREDIENTE

un amestec obtinut dintr-un aluat avand la
baza faina de grau. Odata finalizat aluatul,

acesta se portioneaza marunt, sub forma * Tkg faina
unor paste care, dupa prajire, pot fi stropite e - y : B + 100 ml ulei
cu bulion. 4 ‘ol W I e ' « 5o0ud
: _ " : ; | . : _ _ * bulion
Scrobul bihorean se regasea frecvent in ) ' il S ; LT~ ' . + 1 legatura de patrunjel

alimentatia traditionala cotidiana a zonei, - branzi sau

dar si in dietele de post, in ambele cazuri ca )
cascaval ras (optional)

fel principal la pranz sau la cina.

varianta 1, pentru 10 portii:

MOD DE PREPARARE

o : INGREDIENTE

Se pun fdina i ouale intr-un : varianta 2, pentru 10 portii:
bol, adaugandu-se apa si sare, :
pana se formeaza un aluat mai - 1kg fain3
moale. : )

: + 100 ml ulei
Aluatul se framanta, cu mainile, - api
in bol. Din aluatul obtinut se rup :

* sare

mici cocoloase sau, daca nu-i
mare graba, se intinde o foaie
de grosime medie (5 milimetri)
care se portioneaza in bucati
cu dimensiuni de circa doi
centimetri lungime si 5 milimetri
latime. Scrobul astfel obtinut se
prdjeste in ulei, apoi se adauga
bulionul sporit cu apa. Se lasa
la fiert, apoi este stors. Inainte
de servire, se presara patrunjel
tocat marunt.

Se poate servi cu branza sau
cascaval razuit.

Sursa: Sora Ioan - comuna Pomezeu.

MOD DE PREPARARE

Din aceste ingrediente se prepara
un aluat de consistenta mai tare.
Se taie aluatul in parti mici si se
modeleaza intre palme, pana
capata un aspect rotunjit. Fiecare
bucatica de aluat trebuie sa
ajunga la dimensiunea bobului de
mazare. Scrobul obtinut (pastele)
se lasa la uscat, dupa care se
prajeste in ulei, iar apoi se fierbe
in apa. Produsul finit se stoarce
prin strecuratoare.

In trecut, femeile de la targ
foloseau aceasta variantd de
scrob in loc de orez, la umplutura
sarmalelor.

Preparatul se serveste cald.



Numele acestei mancari face parte din
categoria regionalismelor circumscrise
zonei etnografice a Beiusului. Este un fel
de mancare specifica satelor romanesti
de aici, care se pregatea imediat dupa
terminarea sarbatorilor de iarna.

Se compunea din amestecul produselor
de porc ramase neconsumate in
rastimpul Craciunului si Anului Nou

(sangeretele si caltabosul, in special), care

erau omogenizate cu untura de carnati.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Pileuca

INGREDIENTE

felii de paine
sangerete
caltabos

unturd de carnati

Sursa: Tota Cristian - orasul Beius.

MOD DE PREPARARE

Péainea tdiata felii se lasa la uscat sau
este prajita. Feliile, inmuiate putin in
apa, se asaza intr-o tava, iar peste ele se
pun resturile de sangerete si caltabos,
sfaramate. Deasupra se mai pune un
strat de pita unsa cu unsoarea ramasa
in garnita unde au fost pastrati carnatii.
In functie de cantitatile disponibile si
dimensiunea tavii, se pot pune mai
multe straturi.

Tava se baga in cuptor sauin ler si se
lasa pana cand stratul superior prinde
crusta.

Pileuca se poate consuma atat caldg,
cat si rece.
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Varza (in latini: Brassica oleracea) este o legums atestata
in Bihor inca din secoll_:i,l al XVII-lea, insa cultivarea acestei
plante in ,curechistile” din afara gradinilor localnicilor a
inceput constant din secolul al XVIII-lea.

Preparatul face parte din meniurile bihorenilor romani
(,Loste cu curechi”), maghiari (,Kaposztas tészta”), slovaci
(,Rezance s kapustou”) ca o mancare de sezon (vara si
toamna), cand varza proaspata (ajunsa la maturitate) este
la indemana taranilor din regiune. Treptat, a devenit un fel
principal, servit la pranz sau seara.
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INGREDIENTE
pentru 10-12 portii:

* 1kg de varza (o capatand)

+ 5 linguri ulei de floarea soarelui

* 2 lingurite de piper méacinat

* 2 lingurite de zahar

Pentru aluatul de loste (paste patrate)

+ 500 g fdina

5 u 3 RETETE TRADITIONALE DE BIHOR
3 3
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MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Se curdtd varza de frunzele de la exterior, apoi
se taie in patru si se indeparteaza cotorul.
Sferturile de varza se taie fidea sau se dau pe
o razatoare cu orificii mari sau pe rdzatoarea
speciala pentru varza numita ,jildu”. Varza
razuita se sareaza cu 3-5 grame de sare, se
lasa 10 minute, apoi se stoarce de apa.

Pregatirea ,lostelor”
Fdina pentru tditei se cantareste si se cerne

intr-un castron, apoi se adauga sarea si oudle.

Continutul se framanta, adaugand treptat
apa. Aluatul trebuie sa fie compact si elastic,
cu o consistenta mai mare. Scos din castron,
aluatul se framantd apoi cu méana, pe masa,
prin miscari circulare. Se presara fading, din
abundentd, pe masa de lucru si pe aluat.

Surse: Popa Ana, Sturz Mariana - comuna Bratca, sat Valea Crisulul.

——— Loste cu curechi (Taietei cu varza)

Se intinde intr-o foaie subtire, care se lasa la uscat
0 zi sau doud. Odata uscatd, foaia se ruleaza si se
taie taitei lati, denumiti si "laste” sau “loste”.

Gatirea

Intr-o oala se pun doud lingurite de zahar, care se
topeste timp de unu-doud minute. Peste zaharul
topit se toarna patru linguri de ulei. Peste uleiul
incins se adauga varza, tdiata fidea si scursa de
zeamad. Varza se caleste timp de 30-40 de minute,
pana cand culoarea ei devine brun deschis.
Pentru a ajunge la culoarea si consistenta dorite,
calirea trebuie sa se faca amestecand cu grija
compozitia. Dupa cdlire se adauga doua lingurite
de piper (se recomanda piper proaspat macinat,
pentru o aroma mai intensa).

Fierberea pastelor

Cu 10 minute inainte ca varza sa se caleasca,
punem taiteii la fiert intr-o oala cu apa si o
lingurita de sare. Timpul de fierbere este de
aproximativ 7-8 minute. Dupa fierbere, tditeii se
scurg de apa si peste ei se adauga o lingurita de
ulei. Pastele fierte se adaugad peste varza cdlita si
se amesteca usor, pana la obtinerea unui preparat
omogen. Omogenizarea se face amestecand cu
multa grija, fara sa se zdrobeasca pastele.

Loastele sau taiteii cu varza se servesc fierbinti.
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INGREDIENTE
pentru 4-5 portii:

+ 300 g varza murata

+ 600 g carne de porc (ceafa)
+ 250-300 g ceapa

+ 150 g suc de rosii

+ 50 g untura de porc

+ 20 g boia dulce

+ 510 g sare

+ 5-10 g piper macinat

+ 5 g chimen macinat

+ 5gcimbru uscat

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Sursa: Suciu Ionut - comuna Tinca, sat Gurbediu.

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Se desfac frunzele de pe varza murata
cu grija, pentru a le pastra intregi si se
pun in apa rece, timp de o ora pentru a se
elimina excesul de sare. Apoi se scurg,
se asaza una peste alta si se taie in fasii
inguste.

Ceapa se curata si se toaca marunt.
Carnea de porc (ceafd, spata) se taie
cuburi cat mai egale, pentru a avea o
gatire uniforma.

Calirea si inabusirea

Intr-o oald se incinge untura, se
rumeneste carnea timp de 7-8 minute
pana capdta o culoare usor aramie,

apoi se adaugd 200-300 mililitri de apa.
Carnea se gateste indbusit, amestecand
constant. Timpul de gatire variaza in
functie de varsta porcului si a gradului de
perselare a carnii cu grasime.

——— Varzd cu carne (Toros)

Dupa ce apa a scazut si carnea este gatita
partial, se adauga ceapa tocata, boiaua de
ardei dulce, chimenul, cimbrul si piperul.
Se gatesc impreuna 3-4 minute pentru

ca aromele sa se intensifice sub actiunea
caldurii.

Peste compozitie se adauga varza tocata

si se cdlesc impreund, timp de 4-5 minute.
Amestecul se completeaza cu sucul de rosii
si se adauga apd, astfel incat partea lichida
sa acopere partial compozitia solida.

Gatirea lenta

Intregul preparat se fierbe indbusit, la foc
mic, timp de 60-90 de minute, amestecand
din cand in cand. Mancarea este buna de
servit, dupd ce varza si carnea sunt gatite.

Preparatul se serveste cald.



n

#

:
-
o
»
“
[
¢

Porcul (lat. Sus scrofa domesticus) a fost unul>d'1n pmmela@n" nale
domesticite de umanltate in BlhOl' era sadnﬁ'cat 1n prea]nia

o
o
a)
=
Y
o
®
c
=
=
=,
o
o
| o
(=)
q
o
&t 2T

in lumea satelor d1n B1hor tocanlta de unghii de porc a devemt o
mancare preferata nu doar la cina porcului, dar si peste an, mai c
seama cand aveau loc reuniuni de familie. Unghule derporc de alti tfel,

-

erau $l conservate prln CEVEN () $1 afumare. -

= -’.% >

Este o specialitate care confirma faptul ca aproape .toate part;].e £ m
componente ale porcului erau valonﬁcate pentﬂ)mw,gpe de 9 part!!'
iar, pe de alta parte, ca astfel se asigura si o d1vers1ﬁgaﬁ‘5 meniunlor

traditionale. o g L



INGREDIENTE
pentru 4-6 portii:

2,5 kg unghii de porc
1kg ciolan de porc

6 cepe

5 linguri ulei

2 linguri untura de porc
2 capatani de usturoi
4 ardei rosii

3 morcovi

3 raddcini de patrunjel
2 lingurite de chimen
2 lingurite de piper

1 lingura boia dulce de ardei

500-800 ml supa de carne sau apa

sare, dupa gust
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RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Sursa: Suciu Ionut - comuna Tinca, sat Gurbediu.

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Ceapa se curata si se toaca marunt.
Morcovii, patrunjelul si ardeii se curata, se
spala si se taie cuburi.

Ciolanul de porc se taie bucati. Picioarele
de porc se curata si se spala.

Calirea si inabusirea

Intr-o oald se incinge untura, se adauga
legumele (ceapa, morcovii, patrunjelul,
ardeii si usturoiul) si se calesc, timp de 5-8
minute. Peste acestea se adauga ciolanul
si picioarele de porc si se rumenesc timp
de 5-8 minute, pana cand carnea capata o
culoare usor aramie.

Se adauga apoi boiaua de ardei, chimenul
si cuburile de rosii (daca se folosesc) si se
amesteca bine. Se toarna supa de carne

Tocana de unghii de porc

sau apa si se lasa sa fiarba incet, pana
cand carnea si legumele sunt fragede si
suculente.

Gatirea lenta

Intregul preparat se fierbe indbusit, la foc
mic, timp de doua-trei ore, amestecand
din cand in cand. Méancarea este gata
cand carnea se desprinde de pe oase,
iar legumele sunt fierte.

Tocana de unghii de porc se serveste
calda.



A fost semnalat ca un preparat
traditional maghiar inca din secolul
al XIX-lea. Condimentul principal
care se regaseste in componenta
acestei mancari este boiaua de ardei,
iar garnitura preferata, galustele din
faina de grau (nokedli sau nokerli) fie
proaspat realizate, fie uscate de cateva
zile.

A fost prezent in alimentatia cotidiana
de peste an ca un fel principal al
meniurilor de pranz sau cina.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

INGREDIENTE
pentru 4-6 portii:

1,5 kg pulpe de pui

2 cepe

2 catei de usturoi

1 rosie

5 linguri de ulei

1 lingurita de boia

3 bucati de ardei mdcinati
1 linguritd de fdind

200 g smantana

sare

piper macinat

Pentru galuste

500 g fdina

2 oud

50 ml apa

4 linguri de ulei

sare

Papricas de pui cu galuste

(Csirkepaprikas)

MOD DE PREPARARE
Pulpele de pui se spala si se zvanta.

Seincalzeste o tigaie, se toarna uleiul si se prajesc
pulpele, pana se rumenesc putin. Apoi se scot din
ulei si se lasa deoparte.

Ceapa se toaca marunt si se fierbe, in oala in care
vom gati, pana devine sticloasa. Cei doi catei

de usturoi se dau pe razatoarea cea marunta si

iau drumul aceluiasi vas. Se adauga rosia, taiata
cubulete. Toate acestea se mai prajesc putin. Apoi,
peste continut se toarna 300 mililitri de apa si se
lasa bine la fiert. Din cand in cand, se amesteca.
Cand ingredientele de mai sus au fiert, se amesteca
ardeii macinati si, imediat dupa, se pun pulpele. Se
mai adauga 300 mililitri de apa si totul se lasa la
flert, sub un capac.

In timp ce pulpele si legumele fierb, se pregatesc
galustele.

Se bat oudle si se amesteca cu apa si faina, pana
cand se obtine un aluat consistent. Se pune apa

Surse: Szabo Jozsef si Gizela - comuna Diosig, sat Diosig.

la fiert intr-un vas si, cadnd aceasta da in clocot, cu
ajutorul unei linguri, se taie, din coca, galuste de
1,5 - 2 centimetri. Cand galustele au fiert, se vor
ridica la suprafata apei din oald. Din acest moment,
mai trebuie sa flarba inca doua minute. Galustele
sunt apoi stoarse printr-o strecuratoare, se clatesc
Cu apa rece si se amesteca cu putin ulei, pentru a
preveni lipirea lor.

Separat, intr-o craticioard, se amesteca fdina cu

smantana si o lingura din zeama care fierbe in oala.

Masa astfel obtinuta, numita in Bihor ,ingroseald”,
se toarna in oala unde fierb puiul si legumele.
Papricasul se lasa la fiert pana cand se ingroasa,
amestecand cu atentie, ca sa nu se zdrobeasca
gdlustele. Partea finald a prepararii nu ar trebui
sa dureze mai mult de 5 minute. La sfarsit se
condimenteaza dupa gust, cu boia si piper.

Acest fel de méancare, consistent si aromat, face
parte din categoria meniurilor specifice judetului
Bihor.

Preparatul se serveste cald.



Ghiveci de legume™
(Lecso) |

.
De-a lungul secolelor al XVIII-lea, al XIX-lea si al XX*', N
legumele au inceput sa fie cultivate constant in gradinile aflate

in apropierea gospodariilor bihorenilor. Varza, ardeiul, n_icov! -
rosia, castravetele s-au plantat pe scara larga, mai ales in satele din

jurul asezarilor urbane importante: Oradea, Beius, Salonta, A&;d .

Marghita etc. -‘::_ ll - )
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Ghiveciul de legume (lecsé-ul), o mancare realizata vara i toamna
cu prioritate, avea ca ingredient de baza ardeiul proaspat. Desigur,
in compozitia lecs6-ului se regaseau si alte leguminoase (rosii si
ceapa, mai cu seama).

Este o mancare sezoniera, care se prepara cu legume proaspete, in
amestec cu sunca, slanina, carnati etc.



INGREDIENTE

pentru 10 portii:

+ 5cepe

+ 2 kg de ardei gras

+ 1kg de rosii

+ 10 ml ulei de floarea soarelui
+ 100 g slanind afumata

+ 5gsare

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Sursa: Suciu Ionut - comuna Tinca, sat Gurbediu.

MOD DE PREPARARE

Pregatirea ingredientelor

Ardeii se spald, se scurg de apa si se taie pe axul
transversal in rondele. Ceapa se curata, se spala si
se taie julien. Rosiile se spald, se scurg de apa si se
taie cuburi. Slanina se taie in cubulete de

0,5-1 centimetri.

Calirea

Intr-o oala se incing 10 mililitri de ulei, timp de
unu-doud minute, la foc tare. In ulei se topeste
slanina, la foc domol, timp de 2-3 minute, apoi se
adaugd ceapa. Ceapa se caleste circa trei minute.

Indbusirea

Peste ceapa si slanina calite se adauga ardeiul
taiat rondele si se lasa la indbusit, la foc mic, timp
de 3-5 minute. Se adauga rosiile tdiate cuburi si se
gatesc inabusit pana scade sosul, apoi se fierb mai
departe la foc mic, cu grija, ca sa nu se prinda pe
fundul oalei (aproximativ 10-15 minute). La sfarsit
se potriveste de sare.

Preparatul se serveste cald, de regula, dar se poate
servi si rece.

——— Ghiveci de legume (Lecs0)
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A devenit una dintre mancarurile
traditionale specifice Bihorului,

mai cu seama dupa réspén:iire?‘
culturii cartofului, icepand cu : h )
secolul al XIX-lea. Se obtinea p_rfni_
omogenizarea gélusteldrrdint;iun
aluat moale, compus din fdina de_-:--. % o
grau in amestec-cu éa_r_toﬁ fierti. _— B |

Era un preparat de baza, prezent in
alimentatia de peste an. Se adﬁﬁzgé ;;: == -
deseori si slanina prajita (,,cﬁs'%-
sfaraita”). o

Hiribe zdrobite cu galuste
(Cartofi cu galuste)

INGREDIENTE
pentru 6-8 portii:

1 kg cartofi

+ 2cepe

* 50-100 ml ulei sau o
lingura de untura

* boia de ardei
Pentru galuste

+ 500 g faina

. sare

+ apa

Sursa: Lung Nicoleta - comuna Remetea, sat Dragoteni.

MOD DE PREPARARE

Cartofii (hiribele) se fierb in coaja. Cand sunt
flerti, se scurg de apa si se curata de coaja.
Se zdrobesc si se amesteca cu ceapa, cdlita
anterior in putin ulei sau untura, la care se
adauga oleaca de boia de ardei dulce.

Galustele se fac din fdina, sare si apa. Aluatul
trebuie sd aiba consistenta potrivita, astfel
incat sa se poata rupe galustele, care vor

fl flerte in apa cu sare. Dupa ce se storc,
galustele se amesteca cu hiribele, pentru
omogenizare.

In afara perioadelor de post, acest fel de
mancare se consuma cu ,clisa sfaraita”,
adica cu slanina prajita.

Preparatul se serveste cald.
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INGREDIENTE
pentru 10 portii:

+ 2-2,5 kg cartofi albi
* 1 kg branza de oaie sau
amestec oaie-vaca

+ 250 g fdind alba

+ 4oud

+ 500 g smantana

+ 500 g slanina de porc
* 150 ml ulei de floarea soarelui
+ 5-10 g sare (variabil, in functie

de gradul de séarare al branzei)

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Sursa: Lasak Benedek - comuna Sinteu.

MOD DE PREPARARE

Cartofii

Se cantaresc, se curata, se spala si se dau pe
rdzatoarea find. Faina se cantareste si se cerne.
Slanina se taie cubulete si se prajeste in tigaie cu o
lingura de ulei, pana devine crocantd, iar culoarea
este galben-aramie. Branza se cantareste, se
zdrobeste si se amesteca cu smantana.

Framantarea si fierberea

Intr-o 0ald se pun la fiert doi litri de apa si o lingurita
de sare. Cartofii razuiti se amesteca cu faina,

oudle si cu o linguritd de sare. Se framanta pana

la obtinerea unei compozitii (aluat) de consistenta
moale, care se poate corecta adaugand apd, daca
este prea tare sau faina, daca este prea moale.

Deasupra oalei cu apa clocotita se asaza o sita sau
o tava perforata cu gauri de aproximativ

0,5-1 centimetri. Aluatul obtinut la pasul precedent
se trece prin sitd, prin presarea compozitiei cu
ajutorul unei linguri sau a unei spatule. Dupa
trecerea prin orificiile sitei rezulta gélustele,

care cad direct in apa clocotitd unde vor fi fierte
aproximativ 8-10 minute.

——— Galuste cu branza si slanind (Bryndzové Halusky)

Omogenizarea si asamblarea

Galustele fierte se scurg de ap3, se adauga o
lingurd de ulei rezultata din prajirea slaninii si se
amesteca usor pentru a preveni lipirea. Peste
galustele fierbinti se toarna branza si smantana,
apoi se amesteca usor fara a zdrobi galustele. Se
potriveste de sare.

Pentru servire, se pun intr-o farfurie aproximativ
250 grame de galuste peste care se adauga
slanina prajita (50-60 grame).

Preparatul se serveste cald.



Este o m‘éncare tipic evreiasca, ce se prepara
in.ziua sau noaptea de dinainte de Sabat:
Ingredientul principal este fasolea, la care se
adaugau deseori oua fierte, ovaz sau arpacas;

dar si carne, fie de gasc3, fie de curcan sau rata
afumata, mai rar de vitel sau gaina. De asemenea,
garniturile din galuste sau razalai erau compuse
dintr-un amestec de faina de grau sau porumb
care se omogeniza cu oua, mirodenii si untura

de gasca. Originile acestui fel de mancare este in
Orientul Mijlociu. In Europa a fost semnalata inca
din secolul al XII-lea.

Varianta de ciolent evreiesc din Europa Centrala
si de Sud-Est s-a afirmat incepand cu secolele al
XVIII-lea si al XIX-lea, cand evreii sefarzi s-au
asezat in numar mare inclusiv in Bihor.

Se consuma ca un fel principal, mai ales in
sezonul de iarna.

- -
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Ciolent (Solent)

INGREDIENTE
pentru 10 portii:

1,6 kg carne de vita
1 kg fasole uscata
500 g ceapa

500 ml ulei

10 oua

1 kg cartofi

250 g arpacas

25 g boia de ardei
5 g piper

sare, dupa gust

Pentru kigel

0,51 supa de carne
25 ml ulei

250 g faind de malai
250 g faina alba

sare, piper, boia dupa gust

Sursa: Koppelmann Teodor Felix Conrad - orasul Oradea.

MOD DE PREPARARE

Intr-o cratitd mare se pregéateste ciolentul. Aici
se calesc, in ulei: carnea si ceapa. Se aduga

boia, piper si sare, apoi se sporeste bine cu apa.

Se adauga cartofii intregi, fasolea, oudle. Totul
se fierbe la foc mic, timp de 4 ore. Optional, in
functie de preferinte, se poate adauga arpacas,
dar si un plus de condimente (boia, piper, sare).

Kigel-ul este un fel de patura din aluat, care

va acoperi mancarea propriu-zisa, cat timp
aceasta va sta in cuptor ori pe plitd. Se
framanta bine, pana se obtine o coca de
consistentd tare, care se intinde sub forma unei
foi cu diametrul egal cu cel al calei. Aceasta
patura se pune deasupra continutului din vas.
Ciolentul se gateste lent, la foc potrivit sau
temperatura scazuta, in cuptor sau pe plita.

Preparatul este mai gustos daca este gatit
in oald de lut sau de fonta. Se serveste cald,
insotit de muraturi.



Dulciuri si foietaje
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INGREDIENTE
varianta 1, pentru 12 portii:

“'-'-41..‘-‘_
e Y

= + 1kg faind

+ 1kg prune
+ 2o0ud

+ 25gdrojdie
« 50 ml ulei

*+ sare

apa sau lapte

MOD DE PREPARARE

Intr-un vas se cerne faina si se
adauga apa sau lapte, dupa
preferinte. Apa sau laptele
trebuie sa fie calde, in acestea
dizolvandu-se drojdia. Se
framanta un aluat, nu prea
vartos, care se lasa la dospit.

Ulterior, acesta se intinde cu
sucitorul, iar foaia rezultata

se taie sub forma de patrate.
In mijlocul fiecarui patrat se
pune cate o jumadtate de pruna,
pudrata cu zahar.

Fiecare plic se impatura in patru
si se coace circa 30 de minute,
in cuptor. Dupa ce se scot din
cuptor, mosocoarnele se ung cu
sirop din zahar si apa.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Surse: Florea Lenuta - comuna Draganesti, sat Belejeni,
Lasca Maria - comuna Tetchea.

—— Mosocoarne (Pldcintd cu prune)

INGREDIENTE

varianta 2, pentru 12 portii:

500 g fdina

250 ml apa

1 plic drojdie uscata
200 g zahar

4 linguri de gris
Tou

prune

sare

MOD DE PREPARARE

Din faina, apd, sare, drojdie si o
lingura de zahar se face un aluat ca
de paine, care se lasa la dospit circa
30 de minute. Intre timp, se scot
samburii din prune si peste acestea
se pune zahar.

Din aluat se intind doud foi. Intr-o
tava se pune prima foaie, presarata
Cu gris, apoi se pun prunele si se
pliaza foaia, de pe margini catre
interior, cat este posibil.

Deasupra se pune a doua foaie, care
este intepata cu furculita si unsa cu

oul batut in prealabil. Se coace circa
40-45 de minute, la foc potrivit.

Mosocoarnele pot fi consumate atat
calde, cat si reci.
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RETETE TRIADIY'_T:JONALE DE BIHOR
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Scoverzi (Clatite)

Apartine placintelor romanesti ce au la

baza un aluat din faina de grau care odata
MOD DE PREPARARE finali la dosnit. in Bihorul
INGREDIENTE nalizat era pus la dospit. In Bihoru

pentru 10-12 porti Se amesteci toate ingredientele pentru a | — ¢ e p : ; : _ Wl vremurilor trecute, facea parte din categoria
se obtine un aluat de consistenta moale, - 5 R ¢ ] L dulciurilor umplute cu branza dulce sau

- 500 g faina spre lichida. magiun (,miere de prune”).

+ apa sau lapte 4 . . L
Se ia cu polonicul din compozitie si se . : ] o
150-200 g zahar toarna in tigaia incinsa, de fonta, unsa . . - i Pt s A Existau si variante a caror umplutura

cu untura. Aluatul este pus in mijlocul

2 oua continea branza sarata, carne si lequme.

tigadii si, prin miscari circulare, repetate, - . - _ b
unturd sau ulei se intinde pe intreaga suprafata de copt. T _ T - : _ Thos e R : Indiferent de umplutura, acestea se

care Clatita se coace pe ambele parti. I ! e , ¥ S At 21Ty e s i A = gl consumau la sarbatori cu precadere, intrand

. A 4 in meniul pranzului sau cinei.
Scoverzile pot avea diverse umputuri:

dulceturi, gemuri, branza dulce de vaca
etc.

Sursa: Varga Tatiana - comuna Dobresti, sat Luncasprie.
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Intra in categoria produselor de
patiserie realizate de gospodinele
satelor romanesti din Bihor. incepand
cu epoca moderna, peste foile
realizate dintr-un aluat din faina de
grau de consistenta moale se intindea
cu precadere magiun de prune (,miere
de prune”), devenind in acest mod un
dulce prezent in meniurile cotidiene
si de sarbatoare, de peste an.

et TE TRADITIONALE DE BIHOR

Foi cu salacaua

INGREDIENTE

pentru 12 portii:

+ 300-500 g faina

* magiun de prune

* 6oud

* 6 linguri de lapte

* 6 linguri de zahar

+ 100-150 g zahar pudra
* 6 linguri de ulei

+ 1 lingura de bicarbonat

,stins” in otet

Sursa: Varga Tatiana - comuna Dobresti, sat Luncasprie.

MOD DE PREPARARE

Cu exceptia magiunului de prune, toate
ingredientele se amesteca formand un
aluat moale, din care se coc doua sau
trei foi, in functie de dimensiunea tavii.
Compozitia se toarna in tava de copt,
cu polonicul, iar prin miscari circulare
se distribuie aluatul pe intreaga
suprafata a tavii.

Se coace flecare foaie in parte si se
lasa la racit. Se adauga umplutura intre
foi, respectiv "mierea de prune” -

un magiun fara zahar, obtinut prin
flerberea prunelor, la foc mic, timp de
aproape o zi. Se pudreaza cu zahar
inainte de servire.



Lapte de pasare

INGREDIENTE
pentru 4-5 portii:

+ 1 litru de lapte

* 6-70ud

+ vanilie, esenta de vanilie ori
zahar vanilinat

* 4 linguri de zahar

MOD DE PREPARARE

Se fierbe laptele, avand grija sa nu dea in foc.
In timpul fierberii, adaugam si vanilia.

Pe cand laptele este pe foc, se separa oudle.
Albusul se bate spuma. In timp ce batem
albusurile, adaugam patru linguri de zahar.
Spuma trebuie batutd pana cand capata o
consistenta tare.

Cand laptele a dat in clocot se da focul la mic,
apoi cu o lingura muiata des in apa sau in lapte

rece, se rupe spuma de ou, modeland galustele.

In vasul in care fierbe laptele, nu trebuie puse

prea multe galuste deodatd, deoarece acestea nu

vor mai avea loc sa creasca. Dupa ce galustele
din spuma de ou s-au fiert in lapte, se separa cu
mare grija. La prima transa trebuie sa fim atenti
pentru a vedea de cat timp este nevoie pentru
flerberea galustelor. De reguld, fierberea dureaza
intre 30 de secunde si un minut. Daca am dibuit
bine timpul de fierbere si am batut bine spuma,
galustele nu se vor dizolva in laptele fierbinte.
Spuma, odatd gatita, se culege de la suprafata,
cu ajutorul unei linguri. In laptele ramas, in

care putem adduga, dupa caz, inca putin lapte
flerbinte, se amesteca galbenusurile, frecate in
prealabil cu zahar.

Totul se petrece la foc mic, avand chiar si

un deflector de flacara sub oald. Spuma de
galbenus trebuie doar incélzita, nu fiartd, pentru
a nu capata consistenta unei omlete in lapte.
Continutul se amesteca cu grija, pe foc, pana
cand incepe sa se ingroase. Atunci laptele se ia
repede de pe flacara si se transfera intr-un vas
rece. In cazul in care laptele refuza s& prinda
consistentd, se poate adduga putin amidon
alimentar. Cand acest sos dulce s-a racit, se
adauga galustele.

Laptele de pasdre se serveste rece, chiar de la
frigider.

Sursa: Csatho Téhotom - orasul Oradea.

Face parte din categoria deserturilor
bihorene, inca din secolul al XIX-lea.
Originile acestui dulce este in Franta
(,oeufs a la neige”) si a cunoscut
raspandire inclusiv in Europa Centrala
si Europa de Sud-Est.

Facea parte din meniurile de duminica,
dar si din acelea destinate altor
evenimente de sarbatoare (de familie),
ale tuturor etniilor din Bihor.



S-a dovedit a fi un preparat raspandit
in Europa Centrala si de Est. Romanii,
maghiarii, slovacii din Bihor
pregateau aceasta mancare inca din
secolul al XIX-lea, dupa ce cartoful a
inceput sa fie baza aluatului in care se
imbracau fructele proaspete.

Se pregatea mai cu seama vara si
toamna, ca fel principal sau desert.

RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Gomboti cu prune

S

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:

500 g prune fara samburi
500 g cartofi

250-300 g faina

Tou

0 jumatate de lingura de ulei
2-3 linguri de zahar

1 lingurita de scortisoara

50 g unt

150 g pesmet

MOD DE PREPARARE

Se aleg cartofi dintr-un soi mai fainos, de regula
cartofi albi. Acestia se fierb in coajg, se curata si se
strivesc/paseaza ca pentru piure. Adaugam in piure
oul batut, fdina si uleiul. Continutul se framanta bine.
Atentie, aluatul va fi lipicios. Asa trebuie!

Se scot samburii din prune. Fructele sunt pudrate cu
zahar si scortisoard, apoi se amesteca bine intr-un
bol.

Se pune la foc o ocald mare, plind cu apg, care se
aduce la punctul de fierbere. Cand apa clocoteste,
flacdra se reduce la minimum, astfel incat apa sa
ramana fierbinte.

Intr-o tigaie largd se topeste untul, peste care se
adauga apoi pesmetul. Continutul acesta se prajeste
la foc mediu, timp de doua-trei minute, amestecand
constant, pana pesmetul este rumenit. Se adauga trei
linguri de zahar. Pentru ca preparatul sa fie mai dulce,
se poate spori cantitatea de zahar.

Se acopera masa de lucru cu faina. Aluatul se ruleaza,
pand capata o forma cilindrica, apoi se imparte in
doua parti. Fiecare jumatate se imparte, inca o datg,
in doua parti. Se repeta procedura, pana la epuizarea

Sursa: Criste Cornelia - comuna Bratca, sat Valea Crisulul.

materialului de lucru. Din cantitatile indicate mai

sus ar trebui sa se obtina circa 30 de bucatele de
aluat, adica 30 de gomboti. Prin rotirea intre palme,
flecare bucatica de aluat este transformata intr-o
bila. Presata pe masa de lucru, constant acoperita cu
faina, flecare bila trebuie sa capete forma unui disc.
In mijlocul discului de aluat se asaza cate o pruna,
scoasa din sosul cu zahar si scortisoara. Fructul este
Jmpachetat” in aluatul caruia i se da din nou forma
unei bile. In timpul acestei operatiuni, masa de lucru
trebuie sa fie permanent acoperita cu faind, deoarece
aluatul pentru gomboti este lipicios.

Dupa ce au fost modelati toti gombotii, acestia sunt
transferati in apa care fierbe, dar nu clocoteste. Se
lasa la fiert. Din cand in cand, oala se scutura cu grija,
pentru ca gombotii sa nu se prinda de oala.

Odata ce au fiert, bilele de aluat se scot din apa cu
ajutorul unei palete. Imediat, gombotii cu prune se
rostogolesc, cu grija, prin pesmetul amestecat cu

zahar.

Este un preparat delicios, care poate fi servit atat cald,
cat si rece, ca desert intre mesele principale ale unei
zile calduroase de vara.



in lumea slovacilor din Bihor, acest
dulce este traditional. Are la baza un
aluat de consistenta moale, obtinut
din faina de grau, care se fierbea sub
forma unor galuste.

A fost un preparat cu raspandire

din secolul al XIX-lea in Imperiul
Habsburgic, dar si in Europa. Se
serveau fie calzi, fie reci, intotdeauna
insa cu dulceata de casa.
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Papanasi pe aburi cu dulceata
Buchty na pare

INGREDIENTE
pentru 8-10 portii:

+ 500 g fdind

+ 1 plic drojdie uscata sau 20 g drojdie
proaspata

* 1 lingura de zahar

* 1ou

+ 300-400 ml lapte

+ 125-150 g unt

+ dulceata

* sare

+ zahar pudra

* scortisoara

Sursa: Bigas Berta - comuna Popesti, sat Budoi.

MOD DE PREPARARE

In faina se adaugé drojdia (proaspéta sau
uscatd), oudle, sarea, laptele indulcit si caldut.
Pentru inceput, se pun doar 300 mililitri de
lapte, restul adaugandu-se treptat. Se face un
aluat semisolid, care se lasa la dospit la loc
caldut. Pe masa sau pe placa tapata cu faina
se ruleazd aluatul la o grosime de aproximativ
un centimetru, apoi se taie in patrate egale.

in fiecare pétrat se inveleste céate o linguré

de dulceata. ,Pliculetele” se lasa din nou sa
dospeasca in jur de 15 minute.

Chiflele dospite se pun pe o sita (se poate folosi
si un prosop de bucatdrie intins), deasupra unei
oale in care se afla apa clocotita. Aceasta se
acopera cu alta oala. Astfel, chiflele se fierb |a
abur, timp de 15-20 de minute, in functie de
marimea lor. Dupa ce au fiert se pun intr-un

vas separat, iar peste ele se toarna unt topit, se
presard scortisoara si zahar pudra.



Humentas

(Hamantaschen)

INGREDIENTE
pentru 8 portii:

50 g drojdie

500 g faina alba

250 g margarina

5 galbenusuri

2 plicuri de praf de copt

100 g coaja de ldmaie razuita

marmelada

MOD DE PREPARARE

Toate ingredientele, mai putin marmelada,
se amesteca si se framanta pentru a
obtine un aluat. Acesta se intinde intr-o
foaie subtire care se taie in forme rotunde.
La mijloc se pune marmelada, dupa care
aluatul se impacheteaza in forma de
triunghi.

Se coace in cuptorul incins la 170 °C,
timp de 10-15 minute. Dupa ce se raceste
un pic, se pudreaza cu zahar.

Sursa: Koppelmann Teodor Felix Conrad

- orasul Oradea.

(V\ADW/E oy

‘RETETE TRADITIONALE DE BIHOR

Apartine patiseriei evreiesti dedicate
perioadei Purim-ului, cand se
comemoreaza eliberarea poporului
evreu din Imperiul Persano-Babilonian.

Forma triunghiulara aduce aminte de
palaria in trei colturi a lui Haman, cel
care a planuit sa ii ucida pe evrei si,
implicit, de triumful repurtat impotriva
acestuia. Este un dulce care in Bihor are
la baza un foietaj obtinut dintr-un aluat
din faina de grau, umplut de preferinta
cu marmelada.



Acest dulce, evreii il preparau in
mod special cu ocazia sarbatorilor de
Purim, dar nu numai. Era un desert
preferat inclusiv in Bihor, mai cu
seama in sezonul de iarna.

Biscuitii erau realizati dintr-un aluat
din faina de grau, care era lasat la
dospit o zi. Inainte de a fi copti in
cuptor, biscuitii erau ornati cu nuca.

Biscuiti cu huca

INGREDIENTE

pentru 8-10 portii:

+ 250 g miere

* 6oud

+ 50 g scortisoara

+ 50 g cuisoare zdrobite

« 2 plicuri de praf de copt

+ 250 g margarina sau 250 ml ulei
+ 500 g fdina alba

Sursa: Koppelmann Teodor Felix Conrad - orasul Oradea.

MOD DE PREPARARE

Toate ingredientele, mai putin fdina,
se amestecd pe baie de aburi. Cand
acestea s-au omogenizat se adauga
faina, formandu-se astfel un aluat.

Coca se pune la rece pana a doua zi.
Apoi, aluatul se intinde intr-o patura si
se taie cu o forma rotunda. Se unge
cu ou batut. La mijlocul formei se
pune miez de nuca.

Se coace la temperatura de 170 °C,
timp de 15 minute.
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