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INTRODUCERE

Aceasta carte de bucate este rezultatul unei cooperari de succes intre ADR Nord,
Moldova, si PRO4CE, Slovacia, in cadrul Programului Natiunilor Unite pentru Dezvoltare
(PNUD) prin Fondul Slovac de Provocari privind initiativaactuala a proiectului ,Dezvoltarea
digitala a agroturismului ecologic in nordul Moldovei” .

Acest proiect sprijina antreprenorii locali in procesul de promovare digitala a
agroturismului in nordul Moldovei, o destinatie cu multe comori ascunse, care se merita
de explorat. Prin aceasta publicatie, va invitam sa va alaturati unei revelatii gastronomice
de neuitat. Va propunem o calatorie virtuala in lumea gusturilor si a traditiilor culinare
specifice acestei regiuni a Moldovei, care ramane inca nedescoperita de turisti.

Prin aceste retete, va incurajam sd descoperiti produsele alimentare traditionale din
mediul rural, care difera dela o zonalaalta. Pentru Regiunea de Nord a Moldovei sunt specifice
placintele cu sfecla de zahar, dar, totusi, cea mai mare comoara din nordul Moldovei este
Baba Neagra, o prajitura poroasa si pufoasd, maro inchis, considerati un desert obligatoriu
la masa festiva din nordul Republicii Moldova. Va invitim sa descoperiti satele din Nordul
Moldovei cu povestile lor, dar si sa va bucurati de gatit din produse alimentare locale.

Prin aceasta abordare inovatoare, sprijinim Regiunea de Dezvoltare Nord, in special
producatorii locali si furnizorii de servicii de agroturism din zonele rurale, sa-si promoveze
si sa impulsioneze dezvoltarea afacerilor sale.

Prin aceasta carte de bucate, dorim sa imbunatatim oferta gastronomica si aventurile
rurale din nordul Moldovei si sd o facem accesibila pentru potentialii turisti nationali si
internationali.

Savurati diversitatea gusturilor din Regiunea de Dezvoltare Nord!
1/
2 !
g ook
Agentia de

\ > Dezvoltare Regionala PROA4CE

Nord

Proiectul ,Dezvoltarea digitala a agroturismului ecologic in Moldova de Nord” este implementat de
Programul Natiunilor Unite pentru Dezvoltare (PNUD) prin Fondul Provocari Slovace, cu sprijinul
financiar al Ministerului Afacerilor Externe si Europene al Republicii Slovace.



CUPRINS
| DESPRE

agroturismul din Regiunea de Nord a Moldovei:

10_MOTIVE DE A VIZITA

Regiunea de Nord

‘ FRUMUSETEA NATURII

din zonele rurale ale Regiunii de Nord a Moldovei

CARTE_DE BETETE i

)
O calatorie gastronomica in Regiunea de Nord

BABA NEAGRA INGHETATA PRATITA
BORSUL BABESC DE LA MAMALIGA CU SCROB

DURUITOAREA VECHE ALIVANCA CA LA NORD
INVARTITA CU SFECLA DE

ZAHAR SI NUCI DIVIN 3I TUICA

i ARDEI UMPLUTI CU BRANZA IN
MESNITA A LA EDINET ARDEL UMPLU)
AT UNATURILE DE 1A BORS SCAZUT CA LA NORD
PRUNE CU NUCA SARMALE TIGANESTI

HARTA oERVICIILOR

din Regiunea de Nord a Moldovei



DEOPRE

AGROTURISMUL IN REGIUNEA

DE NORD A MOLDOVEI

Regiunea de Dezvoltare Nord din
Republica Moldova nu are iesire la mare
si este situata intre Romania, la nord-
vest, si Ucraina, la nord-est. Amplasata
intre doua rauri, Prut si Nistru, regiunea
se caraclerizeaza printr-un peisaj rural
autentic si pastreaza farmecul calatoriilor
spre destinatii mai putin cunoscute.

Regiunea de Nord are un valoros
patrimoniu  cultural, reprezentat de
numeroase monumente istorice, de
arhitectura si de arta, edificii religioase,
muzee si  case memoriale, arhitectura
populara si creatii tehnice, manifestari

populare traditionale, obiceiuri si traditii,
importante institutii culturale si stiintifice,
personalitati locale, traditii culturale ale
minoritatilor.

Dar cei mai importanti sunt oamenii
din regiune. Cu pasiunea si stilul lor de
viata, ei deschid portile catre locuri unice
si traditii pastrate din stramosi, permitand
oamenilor sa experimenteze frumusetea si
autenticitatea regiunii.

Sa descoperim impreuna ospitalitatea,
traditiile si misterul Regiunii de Nord a
Moldovei!



10 MOTIVE PENTRU
A VIZITA

REGIUNEA DE DEZVOLTARE NORD

ADMIRA CETATEA SOROCA,
| BIJUTERIA MEDIEVALA A MOLDOVEN

URCA CELE 656 DE TREPTE
2 | SPRE LUMANAREA RECUNOSTINTEIL
MONUMENTUL-3IMBOL AL NEAMULUI!

3 CAUTA ELEFANTUL DE LA BUTESTI,
MONSTRUL DE PIATRA DIN ERA PALEOLITICA!

EXPLOREAZA PADUREA DOMNEASCA,
LOCUL UNDE RAMAI FATA IN FATA CU NATURA!

4
S < CUNOASTE DIVERSITATEA VEGETALA
s sI FRUMUSETEA NATURII IN PARCUL TAUL!

| i/ 6 DESCOPERA CULTURA CUCUTENT,
: LEAGANUL CIVILIZATIEL

CUCEBESTE STANCILE PRUTULUL,
7  STRAVECHIUL ADAPOST AL FAUNEI
MARINE!

DESCOPERA MISTERUL
8 PESTERI ,EMIL RACOVITA"

REGASESTE-TI ECHILIBRUL INTERIOR Y. il
9 IN MINUNATELE BISERICI SI MANASTIRI MM"”W
DE 1A NORDUL MOLDOVEI

SIMTE GUSTUL VERITABIL

10 ! INEDIT AL BUCATELOR TRADITIONALE DIN
REGIUNEA DE NORD 3I SAVUREAZA CEL MAI
BUN DIVIN AL MOLDOVEL




Cheile Butestiului, cunoscute si sub numele

de Reciful Butesti, ascund grotele vechi si
unice din Europa, datand de aproximativ 20
de milioane de ani. Sunt formate din schelete
de corali identice cu coralii Marii Bariere
de Corali din Australia sau oase fosilizate de
ursi de caverne, tigri, lei, rinoceri, mamuti si
zimbri.

Exista multe legende legate de acest loc.

Satul Naslavcea este situat pe
dealurile pitoresti ale raionului Ocnita,
ceea ce creeaza o impresie vizuala a unui
adevarat sat de munte.

Potrivit pentru drumetii, se poate
ajunge la Naslavcea pe cativa kilometri
de trasee aproape ca de munte, pentru
a urca pe deal si a vedea insula ,Inima
Moldovei” pe raul Nistru. Este o insula
in forma de inima, care nu are denumire
oficiald si este practic neatinsa.

NASLAVCEA




JLACUL ALBASTRU” I 1A 35 DE VADURI'

Rezervatia este numita si ,Mica Elvetie
a Moldovei”, datorita suprafetei mici pe
care o ocupa. Unicitatea rezervatiei din
nordul Moldovei este reprezentata de
celebrele substraturi stancoase din jurul
raului Prut. Cand urci pe stancile inalte
si abrupte si contemplezi imprejurimile
rezervatiei, un sentiment de aventura te
cuprinde, ca pe orice turist.

Prin urmare, va indemnam sa va grabiti
si sa vizitati aceste tinuturi minunate,
in orice anolimp al anului, pentru a va
bucura de frumusetile naturii din regiune.

|

Nu departe de Naslavcea, un alt
loc obligatoriu de vizitat este ,Lacul
Albastru”. Este o fosta cariera, care
cu timpul s-a transformat intr-un lac
turcoaz.

Printre alte locuri de admirat se
numara: rezervatia peisagistica ,La 33
de vaduri”, o zona protejatd. Zona este
acoperita de o padure cu carpeni foarte
batrani si stejari.

Nu departe se afla singura pastravarie
din tara - pastravaria din Naslavcea.

REZERVATIA NATURALA FETESTI’

Situata in satul Varatic din raionul Rascani, direct pe raul Ciuhur, la doar cativa kilometri de
granita cu Romania, este o zona protejata a monumentelor naturii de tip geologic si paleontologic.
[iste recunoscuta pentru pesterile preistorice si cascada, care formeaza impreuna Defileul

Varaticului.

Un mic sfat! Iesi afara noaptea, intinde-te pe iarbd, asculta pasarile si urmareste cum poti

atinge stelele cu mana.

Daca calatoria dvs. depaseste timpul planificat, va puteti caza intr-una dintre pensiunile
agroturistice din zona, precum ,Casa Varatic”, unde puteti petrece o minivacanta cu familia sau

cu prietenii.




REZERVATIA NATURALA ,PADUREA DOMNEASCA’

Padurea Domneasca, una dintre
bijuteriile Nordului, este situata intre satele
Cobani si Pruteni, pe o suprafata de 6039 de
hectare. In acest teritoriu, natura a creat un
setunic de comori naturale precum Padurea ‘_
Domneasca cu stejari seculari de peste 400
de ani sau 50 de specii de mamifere precum
jderul de padure, pisica salbatica europeana,
zimbrul, vidra si altele.

Dupa o zi activa prin aceste locuri
pitoresti, se poate vizita un loc autentic din
apropiere: pensiunea ,Popas Regal”.

Defileul ,La Castel”, situat deasupra vaii raului Racovat, langa satul Gordinesti,
este un loc unic. Aceasta este 0 minune a naturii, mostenita de noi datorita
zacamintelor din cele mai vechi timpuri.

Aici poti descoperi peisaje care 1ti mangaie privirea. Defileul este bogat in flora
si fauna. Cel mai remarcabil este sa auzi de la bastinasi legendele locale asociate cu
acest loc. Din stanci curg multe izvoare cu apa limpede. Malurile stancoase sunt
acoperite cu stejari, ciresi salbatici, peri salbatici, paltin de camp, caini (Rhamnus
cathartica), porumbel, paducel etc.

.. 3L, IN SFARSIT,
RETETELE NOASTRE!



BABA NEAGRA

INGREDIENTE

10 oua
500 ml lapte
250 ml lapte acru (chefir)
250-300 g zahar
180 ml ulei
2 pahare de faina

1lingura si jumatate de
bicarbonat de sodiu

1 plic zahar vanilat

25 ml votca

MOD DE PREPARARE

Intr-un bol adinc, puneti oudle, zahirul si bateti-le cu
un tel pana se dizolva zaharul (2-3 min.). Adaugati faina
cu zaharul vanilat si amestecati-le cu un tel pentru a evita
cocoloasele. Se adauga uleiul, se amesteca si, incetul cu
incetul, cat inca se amesteca, se incorporeaza laptele si
chefirul. Se adauga bicarbonatul de sodiu si se amesteca
bine, ca sa se intindd uniform, apoi se adauga votca.
Pastrati ordinea mentionata a ingredientelor. Se unge
ceaunul cu unt sau margarina, se presara cu pesmeli sau
faina. Turnati compozitia in ceaun. Inveliti ceaunul in folie
de aluminiu, ca sa nu se arda.

Incingeti cuptorul cu mult inainte si puneti ,baba” la
copt. Coaceti timp de 2 ore la 180-200 de grade (depinde
cum coace cuptorul), reduceti temperatura la 120-150
de grade si mai coaceti Incd 1 ord. Daca, dupa 3 ore de
coacere, vedeti ca ,baba” nu are culoarea inchisa, se mai
lasa la cuptor inca 1 ora, pentru ca cuptoarele coc diferit.
Aveti grija sa nu deschideti cuptorul atata timp cat ,baba”
se coace. Dupa 3 ore de coacere, se opreste si se lasa
~baba” sd mai stea la cuptor inca 1 ora, dupa care puteti sa
o scoateti din cuptor. Daca urmati toate etapele, veli avea
0 ,baba” cu o textura frumoasa, poroasa si cu gauri. Taiati
»baba” cand se raceste putin si serviti ,babha” calda.



INGREDIENTE

1 crap ori alt peste de apa dulce
21 de bors acru
urzici
2 Morcovi
1 ceapa
stevie, macris
loboda
patrunjel
1 pumn de pasat
sare

piper

BORS BABESC DE IA
DUU[TOABEA VECHE

—_—

MOD DE PREPARARE

Lasam borsul acru sa fiarba, adaugam urzica, pana se
inmoaie, dar rimane ferma. Tocmai de aceea urzica nu se
fierbe in apa, deoarece taranii din Duruitoarea Veche cred
ca in apa urzicile devin prea moi. Cand textura a devenit
mai matasoasa, o punem pe strecuratoare.

Dar nu uitim de ea. In acelasi bors punem la fiert
stevia, macrisul si loboda, morcovul tocat, ceapa. Cand
este aproape gata, se adauga sare, piper si se pune pestele
curatat si feliat. Gatiti pe foc mic.



INGREDIENTE

300 ml de lapte la
temperatura camerei

10u
1lingura de ulei
1lingura de zahar
1lingurita de sare
1 lingurita de drojdie uscata

3 pahare si jumatate de faina
(250 ml un pahar)

4 linguri de amidon

y - ¥ cu sfecla de zahdr si miez de nuci
w4

PLACINTA

’
2

MOD DE PREPARARE

Amestecam ingredientele, impartim coca de aluat,
facem bilute si lasam sa se odihneasca 20 min.

Intindem cu melesteul bilele de marimea unei farfurii,
le lasam putin sa se odihneasca si le dam prin amestec de
amidon si faina (4 linguri de amidon + 1,5 lingura de fiina).

Inldturdm cu o periutd amidonul de pe foaia de aluat.
Stropim cu putin ulei si punem umplutura.

Modul de preparare a umpluturii: sfecla de zahar o
curatam de coaja si o dam prin razatoare. O calim in ceaun
in unt, pana se inmoaie (aproximativ 15 min). O racim si
adaugam miezul de nuci usor prajit in tigaie, fara ulei.
Modelam placinta si o ungem cu galbenus de ou.

O punem la copt pe 30-35 min, la 180 grade. Dupa ce o

scoatem din cuptor, o ungem cu unt topit si 0 acoperim cu
un prosop pe 20-30 min.



INGREDIENTE

2 pahare de orez
6 pahare de lapte
100 g de zahar

Prune afumate sau dulceata
de fructe pentru decor

MESNITA A LA EDINET

MOD DE PREPARARE

Dupa ingrediente, e asemanatoare cu plachia, doar
ca tehnicile de executare sunt diferite. Punem orezul la
fiert intr-un ceaun incapator, adaugam lapte cate putin
si amestecaim permanent, pana se absoarbe, apoi mai
adaugam lapte si tot asa, pana orezul devine lucios si
cremos. Cand e gata, 1l turnam in farfurii de supa si il
dam la rece, sa se prinda ca raciturile. Servim mesnita
presarata cu zahar cristale si decorata cu prune afumate
ori cu dulceata de fructe.



AFUMATURILE A 1A
DOMULGENI

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE

. o < Afumarea la cald se face pentru mezeluri si carnati fierti,

Materie prima de baza: peste. Prima data se face afumarea si apoi fierberea, pentru

carne de bovine, porcine, ¢ fumul va patrunde mult mai bine in felul acesta, culoarea si
ovine, slanina cruda de porc  gustul vor fi mai uniforme, se va mentine culoarea rozalie.

. . . Afumarea la cald se face la foc de lemne. Se face focul si

rondimentele folosi A . < - : o i

CAO dime t,e,e olosile cand mai scade flacara (sa nu fie foarte puternicd), se pun
in doze mici pentru carnurile in afumatoare.

imbunatatirea gustului: Temperatura de afumare: 65-75 de grade, maxim. Afumarea
piper, nucsoara, ienibahar,  carnatilor si a pestelui dureaza 1-2 ore maxim. Salamurile se pot
cuisoare, coriandru, afuma la cald 3 ore, kaizerul - 4 ore, muschiul - 4 ore. Afumarea
ghimbir, maghiran, cimbru, lacaldare sirolul de agati partial preparatele. Datorita caldurii,
“ se va forma o pelicula tare la suprafata, iar preparatele vor avea
o culoare splendida, rosiatica.

Afumareala rece se face pentru carnatii cruzi, sunca (picior
de porc sau jambon, sonc), coaste, rasoale, oase de porc, salam
crud-uscat-afumat.

Afumarea la rece se face timp de maxim jumatate de zi la
carnati sau 1 zi la salamuri. Pentru bucati mai mari de carne,
afumarea poate dura mai mult (1-2 zile de fiecare kg de carne):
1 7zi fum rece, 1 zi - pauza, 1 zi fum rece, pauza... Facandu-se
aceastd pauza, fumul va patrunde in profunzime, carnea se
va usca incel, deci conservarea va fi de foarte buna calilate.
Afumarea cu fum rece va da o culoarea gri-maronie, nu trebuie
insistat prea mult cu fumul, altfel gustul de fum va fi extrem de
intens si nu se va mai simti nici un alt gust, totul va fi acoperit
de gustul de fum.

cimbrisor, chimion, chimen,
foi de dafin, ceapa, usturoi,
boia de ardei



INGREDIENTE

Prune uscate fara samburi
Miez de nuci
200 g de smantana

1 pliculet zahar vanilat
(bourbon)

1lingura zahar

Putina scortisoara pentru
decorat

PRUNE CU NUCA

MOD DE PREPARARE

Se pun prunele intr-un bol si se acopera cu apa
fierbinte. Se lasa sa se hidrateze pentru circa 30 min. Se
scurg si se absorb cu servetele de bucatarie.

Se introduce 1n fiecare pruna cate 1/2 sau 1/4 sambure
de nuca (in functie de cat e de mare pruna). Este indicat ca
aceasta operatiune sa se faca cu macar cateva ore inainte
de servire, pentru ca samburii de nuca sa aiba timp sa se
inmoaie un pic.

Se amestecd smantana cu zaharul pana aceasta se
dizolva complet.

In cupe mici de sticli se pune un strat de smantana,
apoi cateva prune, alt strat de smantana, iar prune si la
final smantana. Se presara cu scortisoara.



INGREDIENTE

050 ml inghetata

120 g (1/2 cand) de fulgi de
porumb

70 £ (3/4 cana) de nuca de
cocos maruntita

1lingurita de scortisoara
2 oua
1lingura de lapte

% cana (350 ml) de ulei
vegetal

8 lingurite de miere

INGHETATA PRATITA

MOD DE PREPARARE

Se pregateste o tava tapetata cu hartie de copt. Dintr-o
caserola de inghetata se scot 8 bile de inghetata cu o lingura
speciald, pentru inghetata, sau se formeaza cu o lingura
obisnuita. Se pune tava cu bilele de inghetata la congelator
pentru 1 ora. Se zdrobesc fulgii de porumb pana cand se
formeaza mici granule (pot fi zdrobiti intr-o punga de
alimente care se inchid ermetic). Se adauga scortisoara
peste fulgii de porumb zdrobiti si se amesteca bine. Se
pune amestecul rezultat intr-o tava. Intr-o farfurie se bat
ouale cu lapte timp de 1 minut, se scot (dupa ce a trecut
1 ord) bilele de inghetata si se dau prin oudle batute si
prin amestecul de fulgi de porumb zdrobiti si scortisoara.
Bilele de inghetata, puse pe o farfurie, se lasa la congelator
pentru cel putin 3 ore sau chiar peste noapte. Apoi bilele
de inghetata se scot si se pun la prajit intr-o tigaie pentru
20-25 de secunde. Se scot pe un prosop de hartie pentru a
fi absorbit uleiul. Se adauga cate o lingurita de miere peste
bilele de inghetata si se servesc imediat.



MAMALIGA CU SCROB

INGREDIENTE

4-5 oua (in functie de
marime)

Ceapa verde
Marar
100-150 gr de malai
2-3 linguri de smantana
100 ¢ branza de oi

Jumari (sau conserva de pui/
rata etc.)
1lingurita de untura (din
conserva) sau ulei

ca la Nord

MOD DE PREPARARE

Dupa ingrediente, e asemanatoare cu plachia, doar
ca tocam verdeata si taiem cuburi branza (ori o dam prin
razatoare). Calim putin ceapa in untura si apoi adiugam
carnita noastra cu tot cu racitura/zeama din conserva (daca
e putind, nu e grav, adaugati mai tarziu apa). Adaugam
faina si apa, daca se ingroasa prea mult, si gatim 2 min.
In locul acestora puteti adiuga 1-2 polonice de terci de
mamaliga (se mai numeste sir sau cir). Adaugam smantana
si branza, omogenizam compozitia. Adaugam ouale si
punem capacul, dar fira a le amesteca. Cand albusul s-a
prins putin, amestecam usor si lasam la foc mic pentru
inca 2 min. Adaugam mararul si mai lasam un minut sub
capac, apoi stingem focul.




INGREDIENTE

1 pahar faina de porumb
2 linguri faina de grau
10 oud
75 2 branza de oi
200 g carne de porc
1 lingura de ulei
Sare

Piper negru macinat

ALIVANCA

ca la Nord

MOD DE PREPARARE

Carnea se taie cuburi mici, se prijeste putin cat sa se
rumeneasca. Branza se fairamiteaza cu furculita sau, daca
e mai tare, se poate taia cuburi. Ouale se bat, se adauga
branza si carnea prijita. Se potriveste de sare si piper.
Tava sau o forma pentru copt se unge cu ulei. Se toarna
amestecul si se da imediat la cuptor, incalzit, in prealabil,
panala 180 de grade, pentru 30 min. Mare atentie, daca nu
o dati imediat la cuptor, riscati ca ouale si branza sa urce
sus, lasand malaiul greu la fund. La Drochia, alivanca se
face fara carne, dar cu mult marar si ceapa verde. E mai
usoara si mai pufoasa.




INGREDIENTE

a 5 kg de prune se pun 200
¢ de zahar

BINE DE STIUT!

Tuica de prune

Prima etapd, in drumul catre
obtinereca unei bauturi de
calitate, o reprezinta culesul
prunelor, dupa care ele trebuie
desamburate, deoarece miezul
samburelui este toxic. Prunele se
culeg undeva in ultima decada a
lunii august si, aproximativ dupa
douad saptamani de fermentatie,
se incepe distilarea.

MOD DE PREPARARE

Se pun prunele intr-un butoi mare, de preferat de lemn. Se
adauga zahar peste fructele culese si se lasi la macerat, pentru a
fermenta. Nu trebuie de pus prea mult zahar, pentru ca se va altera
gustul final. Zaharul este un ingredient optlonal n reteta de tuica,
deoarece_prunele bine coapte au in compozitie zahar natural
Insd, daci vrei si dai un plus de gust bauturii, atunci se mai poate
adauga zahar. Zaharul ajutd ca tuica s fie mai dulce, in cazul in
care prunele nu sunt suficient de coapte. Dupa ce au fermentat
fructele din butoi, incepe prepararea tuicii propriu-zise.

Pentru a putea_produce tuica din amestecul obtinut, avem
nevoie de un alambic. Recomandat ar fi sa folosim un ‘alambic de
inox sau un cazan. Dupa ce se asaza vasele, se adauga compozitia
in cazanul de tuica de prune si se pregiteste focul pentru fierbere.
Focul pentru un cazan de tuici se poate face fie cu lemne, fie cu
arzator pe gaz. Trebuie ca atat vasul in care stau fructele, cat si
capacul sa se 1nch1da ermetic. Primele 10-15 min, focul de sub
cazan poate fi mai tare, dar apoi se micsoreaza ﬂacara astfel ca sa
fiarba mcet, la foc mic, pentru a nu se tufbura distilatul si anu grabi
fierberea, care va duce la pierderi de gust si aroma. La gura tevii de
scurgere, pe unde curget tuica, se pune o cratlta cuun tifon pentru a
feri eventualele 1mpur1tat1 care pot picain tulca La fiecare distilare
se obtin trei tipuri de tuica: fruntea, mijlocul si coada. Fruntea este
prima tuici ce iese din cazan siare o concentratie mare, de regula
peste 70% alcool. Aceasta este si toxica, deoarece are in compozitie
alcool metilic si alte substante iar mirosul ei este foarte intepator.
Coada este slabd si acrd, iar mulocul reprezinta cantitatea de tuica
din distilat, care se pastreaza. Ca si alte bauturi, si tuica de prune
are nevoie de timp pentru a se invechi si a-si spori calitatea.

*Nota: Alambic - aparat metalic alcituit dintr-un cazan si un refrigent utilizat pentru distilarea lichidelor



ARDEI UMPLUTI

cu branzd tn smantana

INGREDIENTE

Ardei
400 g branza de vaci
10U

Marar (optional niste cozi de
ceapa verde)

Sare

MOD DE PREPARARE

Coacem sau prajim ardeii. Cand sunt gata 1i acoperim
sili ldsam circa 20 min sau pana se racesc, pentru ca sa se
decojeasca mai usor.

Amestecam branza cu ou, mirar si sare. Decojim
legumele. Facem o taietura pe lateral si umplem ardeii cu
compozitia obtinuti. Inchidem ardeiul asa cum se inchid
sarmalele, adica parte peste parte, il dam prin faina de
grau si il punem in vasul uns cu putin ulei. Asa procedam
cu toti ardeii si 1i aranjam unul langa altul.

Dam legumele la cuptor pentru circa 20 min. (sau pana
se rumenesc), la 180 de grade. Daca doriti, puteti praji
ardeii in tigaie, pe ambele parti.

Serviti ardeii fierbinti sau reci, cu smantana sau sos
de rosii.



INGREDIENTE

1kg carne de piept de porc
sau rata costita

1 capatana de varza

murati sau jumatate de
varza murala si o jumatate
de varza cruda

1 morcov
1 ceapa
1 radacina de patrunjel
1 kg cartofi
Sare piper negru macinat

verdeata tocata

BORS SCAZUT

ca la Nord

MOD DE PREPARARE

Capatana de varza murata o tiiem in patru. O clatim in
doua ape, sa mai iasa din acreald. Taiem la fel de mascat si
varza proaspata. Carnea o disecam cam cate doua costite
la o bucata. Legumele, spalate si curatate, le taiem felii
mascate, sa ramana intregi si aratoase in farfurie. Punem
in oald un strat de varza, apoi unul de carne si tot asa pana
sus. Adaugam sarea si piperul atat cat e nevoie, nu vom
mai adauga la sfarsit decat in caz de strictd necesitate.
Acoperim cu apa rece. Dam foc puternic, cat sa dea in
clocot, adunam spuma si facem focul mic. Nu amestecam
si nu Intoarcem pe partea cealalti, avem grija doar ca
lichidul sa scada mai mult de jumatate, dar sa nu dispara
cu totul.

BINE DE STIUT!

In unele sate din Glodeni i se mai zice si bors
mare. Aceasti mancare se giteste la Criciun. In
afara de porc se mai adauga si pasare (preferabil
curcan, gasca ori rald, carnati de casa etc).




SO SARMALE TIGANESTI

INGREDIENTE

700 g carne de curcan
300 g carne de porc
3-4 morcovi mari
3-4 cepe mari

200 g varza proaspata
trecuta prin razatoarea
marunta

400 g orez

100 g pasta de tomate

150 g grasime de porc
200 g ulei de casa

frunze de dafin boabe de
piper mirositor mix de
piper iute

1 lingurita coriandru
macinat

sare dupa gust

foi de varza murata de la 2-3

capatini

MOD DE PREPARARE

Carnea o tocam si o calim in grasimea de porc timp
de 3 min. Calim aparte, in ulei, la foc mic, ceapa taiata
cubulete marunte, morcovul, varza trecuta prin razatoare,
pana se inmoaie putin. Adaugam pasta de tomate si mai
calim toate legumele inca 5 min. Saram dupa gust. Orezul
il spalam in cateva ape, pana ne asiguram ca este curat
si 1l incorporam in legumele si carnea racite. Adaugam
condimentele, verificAim daca mai necesita sare. Foile de
varza le spalam cu apa si, daca par a fi prea acre, le punem
in apa rece pe cateva ore. Verificim daca a iesit acrimea,
proportionam foile si le punem pe marginea vasului sa se
scurga. Ne asiguram daca am pus toate cele necesare si
incepem a impleti sarmalele.

f e



FURNIZORII NOSTRI
DE SERVICII

DIN REGIUNE
APITERAPIA

Relaxati-va si intineriti in ,Casa rurald” din Chiscareni,
apiterapia fiind urmata de degustare de miere.
Doar 30 min. de ascultare a zumzetului albinelor
amelioreaza stresul vietii aglomerate din mediul urban.

Pensiunea ,Hai la nea Ion” (fosta ,Casa Mierii”), cu
produse apicole exceptionale, este situata in apropierea
Parcului Taul. Aici va puteti bucura de mancaruri
traditionale (placinte, sarmale, fasole neagra si alba), dar
si mult aer curat si peisaje pitoresti. Pensiunea ofera servicii
de cazare si apiterapie (dormit pe albine sau masaj cu miere).

Pensiunea ,Hai la nea Ion”



AGROPENSIUNI
CU BUCATARIE UIMITOARE

In aceasta agropensiune iti petreci timpul in mod activ: te
distrezi in timp ce citesti o carte, inoti sau iti pregatesti masa

din legumele si fructele din gradina. Este o adevarata oaza
de relaxare pentru toata lumea.

Casa rurala
LPopas Regal”, Cobani

Casa rurala ,La Bunica” din Chiscareni este o afacere de
familie la care lucreaza trei generatii. In aroma bucatelor
preparate se pot retrai amintiri din copilarie, simtindu-te
ca acasa, la bunica.

Casa rurala ,La Bunica”,
Chiscareni



CAMPING PE MALURILE NISTRULUI
CU FACILITATI DE AGREMENT

LVisomiev”, Cosauti

,Hanul cu Noroc”
este o pensiune de ecoturism, 4
situata la 100 m de malul
lacului de acumulare
Stanca Costesti.

Pensiunea ,Hanul cu Noroc”,
Duruitoarea Veche

Aici simti ca te afli intr-o
poveste, in care timpul
incetineste si bucuriile simple ale
vietii prind contur!



Aceasta pensiune cucereste inimile oaspetilor prin
farmecul sau autentic si prin traditii moldovenesti.

Pensiunea
~Butoias”, Glodeni

Daca doriti sa descoperiti autenticitatea vietii la tara si sa
va bucurati de o evadare rurala de neuitat, atunci in ,,Hanul
Nordic” aceasta dorinta devine posibila.

Pensiunea ,Hanul Nordic”,
Donduseni



FERME

Ferma de capre ,Vilador” este un loc in care poti simti
cu adevarat frumusetea vieti rurale si te poti conecta
cu traditia si mediul intr-un mod autentic.

Fefma ,,Vlladr”,
Slobozia-Magura

Ferma de strui, situata pe malul
raului Cubolta

-

- ‘-'-,_ 1
Ferma de struti, Drochia

Pastravarie si Agropensiunea
,MD Village”, Naslavcea, Ocnita

Singura pastravarie din Moldova isi deschide larg
portile pentru clientii sai, oferind cel mai proaspat peste
si mancaruri traditionale, precum si servicii de cazare,
sauna, piscina si ceaun carpatic.



MANCARE BAUTURI

*, Singura companie producitoare de divin si tuica din nordul
", Moldovei, cu tuica de 50 de ani.

Vino sa ne vizitezi, fii surprins!

SA ,Barza Alha”, Balti

Restaurantul unde traditiile sunt in pas gl
cu modernitatea. f)

Restaurantul ,Noroc”, Balti



HARTA

LA NORD DE MOLDOVA
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