ROD VIU ROMANESC AP é\
ENZIMATICA

Ingrendiente:

3L Apa
3 Fructe proaspete de sezon
1 legatura Plante aromatice
4 Legume

Preparare:

Se punein apa bucati de
fructe si plante aromatice
sau legume si plante
aromatice. Se lasa peste
noapte si se consuma a
doua zi.

Bucura-te de beneficiile
enzimelor transmise in apa
pentru tine om bun!

Reteta de |la Loredana
Postolache

TRANSILVANIA




ROD VIU ROMANESC

PROBIOTIC

Ingrendiente:

1kg Microorganisme
2 kg Tarate
75 g Biocarbune
425 g Fructoza/Miere
50 g Zeolit
Apa

Preparare:

Se amesteca toate pana
cand strangem in pumn si
nu se desface compozitia. Se
taseaza bine in recipient si
apoi se inchide ermetic
pentru 30 zile. Se
recomanda 2 linuri pe zi
dimineata pe stomacul gol.

Reteta de la Constantin
Turcu

ROMANIA



ROD VIU ROMANESC

HIDROMEL

Ingrendiente:

1/2 Ingurita Polen

[ = 6-7 linguri Miere
W\:’* ILApS

, Borcan de sticla
" . Lingura de lemn
Tifon

Preparare:

Se pune apa, polenul si
mierea intr-un borcan, se
amesteca bine si apoi se

acopera cu tifon.

Amestecam din cand in

cand, stim ca e gata atunci
cand e putin sifonat.

| ' Retetd de la Cristela
. Georgescu

ROMANIA



ROD VIU ROMANESC

BORS

Ingrendiente:

2 cani Tarate de grau
1 cana faind Malai
250 g Huste (samanta borsului)
Apa fiebinte
Frunza de visin
Frunza de leustean
Frunza de telina

Preparare:

In borcan de sticlé/oalé delut 4 L se
pune o cana de malai si 2 cani tarate de
grau si se amesteca cu toata comp02|t|a
de huste. Dupa amestecare se pune apa
fiebinte pana e plin recipientul. Se lasa

24 ore acoperit cu prosop si se mai
amesteca cu lingura de lemn prin el. Se

aromatizeaza cu leustean , frunza de

visin sau funze de telia. Ap0| se
strecoard. Jumatate din compozitia
solida se opreste pentru o noua
procedura.

Reteta de la Nutica Ciubotariu

MOLDOVA



ROD VIU ROMANESC

MAMALIGA

Ingrendiente:

1L Apa
200 g Faina malai
Sare

Preparare:

Se pune apa la fiert, se
adauga faina si sarea, se lasa
la fiert minim 15 minute
dupa ce incepe sa fiarba

Reteta mostenita de la
bunici

ROMANIA



ROD VIU ROMANESC

SUPA DE ROSI|

Ingrendiente:

2 Rosii coapte

1 Ardei
2lg Ulei presat la rece

200g Dovlecel

1 Catel usturoi
Sare
Piper

Plante aromatice

Preparare:

Se pun in blender toate,
apoi se serveste rece si
aromatizat cu busuioc si ulei
presat la rece.

Reteta de |a Elena Z.

BANAT



ROD VIU ROMANESC

MUJDE]

Ingrendiente:

2 Catei de usturoi
Sare
10 Ig Ulei presat la rece

Preparare:

Se piseaza usturoiul, se
adauga sare, apoi se
amesteca cu ulei exact ca la
Mmaioneza pana devine un
SOS.

Reteta de la Cosmina
Danciu-Dejeu

TRANSILVANIA



ROD VIU ROMANESC

URZIC]

SCAZUTE

Ingrendiente:

2 Cepe
1 Catel de usturoi
1 Kg Urzici proaspete
Sare
250 ml Suc de rosii
Ulei

Preparare:

Se pune ceapa la calit, dupa
se adauga sare, sucde rosii Si
la final urzicile taiate
marunt. Se lasa cateva
minute la fiert, apoi se
condimenteaza dupa gust

Reteta de la Marioara
Danciu

TRANSILVANIA



ROD VIU ROMANESC

SALATA
VINETE

Ingrendiente:

1 Ceapa mica
500 g vinete coapte
Sare
Maioneza/Ulei

Preparare:
Se toaca vinetele, adaugam
sare, maioneza/ulei dupa

gust.

Reteta mostenita de la
bunici

ROMANIA



ROD VIU ROMANESC

ZACUSCA

Ingrendiente:

Ceapa calita
2 Ulei presat la rece
Vinete coapte
Gogossari
Morcov
Bulion
Foi de dafin
Piper boabe

Preparare:

Se pune la calit ceapa, se adauga
morcovul maruntit, apoi gogsarul,
apoi vinetele coapte si tocate,
bulion si condimente. Se lasa la
fiert pana amestecand ramane
fundul vasului curat. Se pune in
lborcane, apoi pune in haine si e
gata de pus pe raft.

Reteta de la Aurica V.

TANSILVANIA



ROD VIU ROMANESC

BULION

Ingrendiente:

Rosii bine coapte
Sare
Telina frunze
Busuioc

Preparare:

Se storc rosiile pentru a
obtine un suc. Se fierbe cu
celelalte ingrendinete pana
dispare spuma. Se pun in
paturi si apoi pe raft pentru
larna

Reteta de la Jenica N.

TANSILVANIA




ROD VIU ROMANESC

CARTOF]
RANTALITI

Ingrendiente:
1 kg cartofi fierti in coaja
2 cepe
Boia dulce
Sare
Piper
Preparare:

Se fierb cartofii in coaja si
taiem cuburi, se caleste
ceapa, dupa adaugam boia,
apoi cartofii si
condimentele.

Reteta de la Ana N.
TANSILVANIA



ROD VIU ROMANESC

COSCOANE

Ingrendiente:
Mere
Preparare:

Se taie felii, se scoate parte
cu samburii sise pun la
uscat afara pe o sfoara sau
SuUs pe teracota intr-o tepsie
(tava de paine) sau pe o fatd
de masa la soare, sau in
deshidrator.

Reteta de la Ana N.

TANSILVANIA



ROD VIU ROMANESC

HUSTE

Ingrendiente:

1 cana faina de malai
2 canitarate de grau
Apa

Preparare:

Taratele de grau si faina de
malai le amestecam,
adaugam apa fierbinte
peste si se amesetca bine cu
lingura de lemn. Se lasa 24
ore acoperit cu prosop.
Dupa ce fermenteaza s-a
format samanta pentru
bors-Huste

Reteta de la Nutica
Ciubotariu

MOLDOVA



ROD VIU ROMANESC

~ SUCDE
PATRUNJEL

Ingrendiente:

1 legatura patrunjel
2 lamaie ecologica cu coaja
2L apa
2 picaturi ulei esential de
mentd/grapefruit
2 linguri de miere lulisca

Preparare:

Se dau toate in blender, apoi
se strecoara. O cafea de
exceptie.

Acesta bautura este o
binecuvantare pentru
corpul uman!

Reteta de la Alina Varadi
CLUJ



ROD VIU ROMANESC

SOCATA

Ingrendiente:

10 L apa
5 lamai stoarse + coaja
20 buc flori de soc
5 bucati flori de salcam
1 kg miere de iulisca

Preparare:
Se pun la macerat doua zile
apoi se strecoara si se
consuma diluat cu apa
Reteta de la Alina Varadi

CLUJ




ROD VIU ROMANESC

APA VIE

Ingrendiente:

Seva de mesteacan
Miere de iliusca
Frunze de coacaz negru
Lamaie ecologica cu coaja
cu tot

Preparare:
Le blenduim pe toate, apoi
adaugam mierea. Savuram
afara la aer.

Reteta de la Alina Varadi
CLUJ



ROD VIU ROMANESC

SIROP DE
AFINE

Ingrendiente:

1 kg Afine de padure/fructe
de padure
700 gr miere cruda
3 picaturi ulei esential de
lamaie

Preparare:
Se dau in blender apoi cand
consumati diluati cu apa. Se
pastreaza in sticlute mici la
congelator.

Reteta de la Alina Varadi
CLUJ




ROD VIU ROMANESC

MIX AROMATIC
DE ARDEI IUTE
SI BUSUIOC

Ingrendiente:

- 10 ardei iuti
-1legatura de busuioc proaspat
-1/2 lingurita de sare
- 100 ml ulei de presat la rece

Preparare:

Taie ardeii iuti foarte marunt,
curatat de stmburi, folosind un
cutit ascutit. Taie busuiocul fin,

adauga sare si ulei presat |a rece.
Amesteca-le bine si le poti pastra
intr-un borcan Iflrglder Un bun
condiment pentru cine aprecieaza
gusturile picante.
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Reteta de la Emi Ferencz
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ROD VIU ROMANESC

| APTE DE CANEPA

Ingrendiente:

3 linguri seminte intregi
2 cani de apa calduta,
o lingura de miere
un varf cutit de scortisoara

Preparare:

Se dau in blender un minut.
Coaja de samanta se lasa
pe fundul vasului, nu trebuie
strecurat pentru ca este
antibacteriana si ajuta la
curatarea colonului. O cana
de lapte tine de foame 4 ore.

Reteta de la Leontina
Prodan

SALAJ




ROD VIU ROMANESC

TOCANA DE
ARDEI COPT

Ingrendiente:

300 gr aredi rosu copt
1 dovlecel
3 cepe
2 rosii
marar
usturoi
ulei
sare, piper

Preparare:

Se pune ceapa la calitin ulel,
adaug dovlecelul taiat
cuburi mici, apoi rdeiul copt
taiat fasii si rosiile cuburi, le
las sa fiarba toate, adaugam
usturoil pisat si
condimentam.

Reteta de la Nutica C.
PRAHOVA



ROD VIU ROMANESC

PAINE DE CASA

Ingrendiente:

1 Kg faina 550 sau 650
700 ml apa
25 g drojdie verde sau 7 gr
drojde uscata
20 gr sare
ulei pentru uns blatul de
lucru

Preparare:

Se framanta bine, pana
“picura apa din grinda”, apoi
se lasa la dospit. O pun in
tava si pana se incalzeste
cuprorul o mai las la dosplt.
Se pune la 165 grade, timp
de 45 minute.

Reteta de la Catalina
Georgescu

TELEORMAN



ROD VIU ROMANESC

SUPA DE
ROSII RECE

Ingrendiente:

1kg de rosi coapte

1 ardei gras rosu
1 ardei verde

1 ceapa
2 catei de usturoi
1/2 paine uscatd
Ulei de masline, aproximativ 50ml

Otet 30 ml

1litru de apa rece

Sare, piper dupa gust!

Preparare:

Legumele se taie in cubulete
mici.Paine se pune in apa la inmuiat Cu
ajutorul unui mixer se maruntesc
Ingredientele si se amesteca totul intr-
un recipient mai mare. Se poate servi
Ca O supa rece cu crutoane, sau in
pahar ca si aperitiv!

Reteta de la Catalina Georgescu

TELEORMAN



ROD VIU ROMANESC

PLACINTE CU
VARZA S| CARTOFI

Ingrendiente:

1 litru lapte
1lingurita sare
1 cub drojdie
1ou
1 lingurita zahar
Faina cat cuprinde
Putin ulei pentru framantat
varza
cartofi

Preparare:
Se amesteca ingredientele si framanta
aluatul, se formeaza bilute, se aplatizat,
se adauga umplutura dupa preferinte
si se intinde cu mana pana se formeaza
o clatita. Se coc in tigaie, in ulei sau
untura.

Umplutura: se umple cu cartofii fierti
cu sare si zdrobiti, sau cu varza care se
cileste in putin ulei sau unturé sicu
putind sare, sau cu branza sirata

Reteta de la Mariana Barantici

TIMIS



ROD VIU ROMANESC

CHECEAP
ROMANESC

Ingrendiente:

6,5 kg rosi

6,5 kg ardei rosu (capla si gras)
1 kg ceapa
1,5 kg mere

1 caciulie usturoi
2maini cu frunze de busuioc
11 ulei
sare si zahar dupa gust
conservant
Rezulta 14 litri de checeap.

Preparare:

Prima data se curata legumele si merele de
seminte si coaja, ap0| se pun la fiert impreuna
Cu sarea pana se inmoaie bine ardeiul. Dupa
racire se mixeaza in cana de Blender busuiocul
crud, usturoiul si cu putina zeama de pe
Iegume pana devine cremos. Separat, intr-o
oala curata se pune pe foc o jumate de cana de
ulei + busuiocul cu usturoiul mixate si apoi se
pune treptat urmatoarea portie de
legume+zeama mixate in blender cu cate 3-4
linguri ulei. Se mai fierbe aprox.15 minute, se
adauga conservant si se umple sticlele. Nu este
necesara sterilizarea.
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Reteta de la Deac Ruja

TIMIS



ROD VIU ROMANESC

BAUTURA
ACIDULATA-SCHRUB

Ingrendiente:

50 g macese
50 g ghimbir
150 g mere
250 g miere
otet
1 Litru borcan

Preparare:
Se scot samburii din macese
Merele fara samburi se taie bucatele
se taie ghimbirul bucati mici,
se pun ingredientele intr-un 'borcan si se
adauga otetul
Se acopera cu un tifon si se lasa 3 zile la
infuzat, apoi se strecoara si se mai lasa 2-
3 zile mchls se punin sticle si se tine la
frlglder pana la 4 luni

Reteta de la Rahela Bareiss

ALBA



ROD VIU ROMANESC

INFUZIE DE MACESE

Infuzie la rece:

2-5 g Macese taiate
250 ml Apa in clocot
30 minute cu capac acoperit

Infuzie la cald:
2-5 g macese

Se las3 peste noapte In 200 Ml apa rece
Ziua urmatoare se fierbe scurt

Reteta de la Rahela Bareiss

ALBA




ROD VIU ROMANESC

CASTRAVETI MURATI

Ingrendiente:

400 g castraveti
2 lingurite sare
2 lingurite zahar
boabe de piper
boabe de mustar
foi dafin
felil de ceapa
Morcov
60 ml otet
apa

Preparare:

Dupa ce spalam castravetii, ii asez in
borcane . Condimentele le punem
fiecare cum dorim, la final adaugam
apa. Se pun la dust, lar cand incepe sa
fiarba le lasam 30 minute. Se
pastreaza la rece siintuneric.

Reteta de la Aurica Suciu

CLUJ



ROD VIU ROMANESC

LEGUME LA BORCAN

Ingrendiente:

1 kg ardei capia
1 kg ardei gogosar
1 kg ardei galben
1,5 kg ceapa
1,5 kg morcovi
5 kg rosii
2 linguri sare

Preparare:

Ardeii se taie fideluta, ceapa se taie julien
(fideluta),morcovii se rad pe razatoarea mare si
rosiile se taie felii medii ca pentru salata.
Toate aceste ingrediente se pun intr-o cratita ce
incape in cuptorul de la aragaz, se pune sarea pe
ele si se amesteca cu mana. Se dau la cuptor la
180-200 grade pana incep sa fiarba, dupa care se
face focul mai mic si se lasa la fiert 1 5 2 ore. Cratita
poate fi acoperita sau nu. In tlmpul cat sta la
cuptor mai trebuie de 2-3 ori scoasa si amestecata.
Cand este gata se pune in borcane sterilizate iar
deasupra, in fiecare borcan, se recomanda a se

pune un varf de cutit cu aspiriné zdrobita sau
r salicilat. Borcanele capsate se pun in pat cald pana
C— - in ziua urmatoare cand trebuie duse la rece
(pivnita).

Reteta de la DANA PETRIC
ALBA
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