a 14 august, in ajunul sarbatorii

Tn familia Peligaci au fost
patru copii: Elena, Maria, Nico-
lae si Vasile. Domnul Vasile s-a
nascut in comuna Movila, la 14
august 1960.

In 1977 absolveste SM Tar-
nauca, isi continua studiile la
Scoala tehnico-profesionala nr.
3 din Cernauti, specialitatea
merceolog in comert.

In perioada anilor 1985-
2000 lucreaza la ,Koopzagot-
prom”-ul din Herta. A fost labo-
rant, economist.

satul sau

dormirea Maicii Domnului, domnul Vasile
Peligaci, originar din Movila, care in prezent locuies-
te si lucreaza in Franta, isi adauga la buchetul vietii
trandafirul jubiliar incununat de 60 de petale.

Tn anul 2001, domnul Vasile
a plecat la munca in Franta,
unde se afla pana-n prezent.
Locuieste cu familia in orasul
Paris. Lucreaza intr-un super-
market alimentar in calitate de
manager-consultant.

Impreuna cu sotia Mariana
au crescut si educat doi copii.

Dar pe unde a fost, nicioda-
ta n-a uitat de Tinutul Herta, de

parinti — Dumnezeu sa-i ierte! I-
a purtat si-i poarta si astazi in

Cuvint despre un suropean
nascut in Tinutul Herfa

. suflet.
crestine

rudele si prietenii.

natal Movila, de  multj ani!”.

Zeci de ani de cand a ple-
cat de acasa. Revine la Movila,
aproape in fiecare an. Aici sunt
sora, fratele, rudele, prietenii si
colegii cu care a lucrat.

Astazi, 14 august, in casa
domnului Vasile vin sa-l felicite
cu tot dragul cele mai apropiate
si iubite fiinte: sora Maria, frate-
le Nicolae impreuna cu familia,

Toti 1i doresc sarbatoritului
sanatate deplind, dragoste de
munca, succese $i noi realizari,
bucurii de pe urma copiilor, voie
buna, spor n totul ceea ce face,
oferindu-i toate florile din gradi-
nile lui Gustar si un sincer ,La

Viorel GHIBA

Intreaga familie i transmite
cele mai sincere felicitari cu
ocazia zilei de nastere si jubileu-
lui — 60 de ani dlui Vasile PELI-
GACI, sarbatorita astazi, 14
august, in satul natal, Movila, pe
locul casei parintesti.

Cu aceasta ocazie il felicita
sotia Mariana, copiii, nora, ne-
potii, rdmasi in Franta, rudele si
toti prietenii de pretutindeni.

La multi ani, frate Vasile!
La multi ani Prietene!

Sub acest generic,
zilele trecute, am
participat la o prezenta-
re de carte ce a avut loc
in incinta
Centrului
Turismului din
oraselul :
Hliboca. E
vorba de
recent aparuta B
carte a regre- .
tatului ziarist,
poet, publicist, |
folclorist, fos- *#
tul redactor al
ziarului raio- ﬁ

nal Hliboca,

(SO oo

Ivan
Semeniuk.

Initiatoarea si prezentatoarea acestei
manifestari literar-cultural-muzicale a
fost chiar fiica ziaristului, compozitoarea,
autoarea de versuri, pedagogul Galina
Semeniuk-Sasoletina.

Cartea care a vazut lumina tiparului
nu demult, a aparut gratie efortului
depus de doamna Galina, care cu multa
pricepere, grija, atentie a selectat si pre-
lucrat materialele incluse Tn noua
culegere. La aparitia ei a fost ajutata si
de membrii familiei sale, cat si de cativa
oameni de buna credinta, care au acor-
dat un ajutor financiar binevenit.

La prezentarea cartii recent aparute
au fost prezenti fosti colegi de serviciu al
regretatului lIvan Semeniuk, cei care l-au
cunoscut, membiri ai cenaclurilor noastre
literare ,Familia” si ,lzvoras”, membri ai
familiei, prieteni.

Dupa o scurta introducere facuta de
inimoasa doamna Galina Séasoletina,
momentul de reculegere pastrat n
memoria celui care a fost Ivan
Semeniuk, au urmat luarile de cuvant ale
celor prezenti. Fiecare vorbitor s-a referit
la calitatile profesionale, la talentul (a
fost si un bun muzicant), omenia,
corectitudinea, intelegerea, bunatatea
de care a dat dovada pe parcursul vietii
cel care a fost lvan Semeniuk. Unii dintre
vorbitori au citit cateva versuri in limba
ucraineana din volumul respectiv. lar

pe versurile tatalui ei. Versurile au fost
puse pe note muzicale de mai multi com-
pozitori bucovineni, printre care si doam-
na Galina.

Impreuna cu colega sa, Natalia
Cernuhina, cu care alcatuiesc duetul
.Melos”, participand la multe manifestari
culturale din tinutul nostru si nu numai,
au interpretat pentru toti cei prezenti mai
multe cantece pe diferite teme.

Fiecare dintre cei prezenti la mani-
festarea comemorativa a primit in dar
cate un exemplar al cartii ,Continuitatea
mea...”.

As vrea in randurile urmatoare sa
vorbesc despre continutul volumului
aparut recent.

Asadar ,Continuitatea mea...” incepe
cu o prefatda semnata de poetul bucovi-
nean Vasile Vascan. Urmeaza cele sapte
capitole ale cartii date, care cuprind ver-
surile devenite cantece, fiind puse pe
note muzicale de compozitorii: Mykola
Novitki, Kuzma Smal, Gheorghi Rusnak,
Galina Sasoletina. Un intreg capitol
cuprinde versurile autorului cu tematica
diferita. Sunt poezii dedicate Bucovinei,
meleagului natal, membrilor familiei -
sotiei, fiicei, fiului, nepotilor, prietenilor,
celor patru anotimpuri, naturii... Sunt si
cateva versuri satirice. Urmatorul capitol
cuprinde publicistica ziaristului. Vor urma
capitolele ce cuprind felicitarile de
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C> Eveniment T
CONTINUITATEA NEAMULUI

rigoare Tn proza si versuri dedicate
autorului cartii, dar si un capitol mai trist
care cuprinde materialele,
condoleantele, versuri dedicate celui
care a fost si a ramas in inimile noastre
neuitatul lvan Semeniuk. La paginile
177-178 cititorii vor gasi si materialul
subsemnatei, scris cu ocazia celor 80 de
ani pe care i-ar fi implinit in 2017, dar si
in amintirea colaborarii mele cu ziarul
raional din Hliboca, condus de
redactorul-sef Ivan Semeniuk.

Ultimul capitol este prezentat
prin fotografiile ce cuprind copilaria,
adolescenta, tineretea, maturitatea,
drumurile vietii parcurse cu demnitate de
cel care a fost Ivan Semeniuk. Soarta i-a
harazit doar 62 de ani de viata, dar
amintirea ramane vesnica. lar aceasta
vesnicie se datoreazé in mare parte
eforturilor depuse de urmasi.

Doamna Galina Séasoletina, impreu-
na cu familia sa meritd in aceasta
privinta toata stima si respectul nostru,
or, prin comemorarile, cartile, versurile,
cantecele si memoria pastrata cu drag a
tatalui ei, denota in primul rand ca este o
fiica, o urmasa vrednica, dar si o femeie
curajoasd, desteapta, buna la suflet, de
mare omenie si devotament fata de ade-
varatele valori ale sufletului.

Eleonora SCHIPOR
Foto: Hliboca-info

fost aduse prima data de catre maurii
din Africa de Sud. Gustul amarui al
vinetei necoapte a adus, pe
nedrept, o reputatie negativa
acestei legume in Evul
Mediu. Ea si-a recuperat
treptat din prestigiu,
recucerindu-i pe oameni ca
planta decorativa inainte de a
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iN CIMITIRUL DIN CERNAUTI
PIETRELE FUNERARE NE-ADUC AMINTE...

m ldsat in urma luna iulie cu

doua date care ne-au purtat
pasii prin cimitirul vechi din
Cernauti, unde trecutul romanesc
mai striga din morminte. Avem
atatea vestigii scumpe abia zarite
printre arborii batrani, halaciugi si
alte vegetatii — triste marturii ale
unei lumi apuse ce a dat odinioara
stralucire Bucovinei, faurind o
istorie demna de a fi macar
cunoscuta de generatiile de astazi,
daca nu si luata ca model de
convietuire.

in ziua de 30 iulie, cand s-au Tmplinit 120
de ani de la plecarea in eternitate a Aglaiei
Drogli, sora cu doi ani mai mica a lui Mihai
Eminescu, talentata pianista, inzestrata cu har
artistic, indeosebi pentru arta teatrala, cativa
membri ai nucleului Societatji ,Golgota”, con-
dusa de Vasile Raut, ne-am dorit ,Buna dimi-
neatd” in cimitirul vechi din Cernauti. Am venit
cu flori si lumanari la mormantul Aglaiei, ple-
cata in vesnicie cu numele de familie Gareiss
von Dolizsturm, ce I-a purtat dupa recasatoria
cu un ofiter austriac. Ra@masa vaduva cu doi
copii mici, stramtoratd de nevoi materiale,
dupa moartea profesorului loan Drogli, care
era cu 20 ani mai mare, frumoasa sora a lui
Eminescu a fost nevoita sa se recasatoreasca
,din interes” si sa treaca la catolicism. S-a
stins la o varsta tanara, dar spre sfarsitul vietji
isi pierduse lucitoarea frumusete, nu mai era
,<adolescenta bucalata si gratioasa”, cum o
descrie George Calinescu. Talentata pianista,
impatimita de arta teatrala, Aglae a stralucit in
anturajul cultural al Cernautiului, chiar si din
umbra genialului frate. Avea o legatura sufle-
teasca deosebita cu Mihai, mai ales datorita
pasiunii comune pentru teatru. A jucat in
.Florin si Florica” de Alecsandri, fiind incadra-
ta cu entuziasm in activitatea Societatii
JArmonia” a Ilui Ciprian Porumbescu.
Cronicarii din acele timpuri consemneaza ca
Aglae era admiratd de tanarul compozitor si
chiar Titu Maiorescu s-ar fi indragostit platonic
cand a intalnit-o intr-o vizita la Cernauti. Se
presupune ca i-a inspirat lui Tudor Flondor
(fratele lui lancu Flondor, artizanul Unirii
Bucovinei) serenada compusa pe versurile lui
Mihai Eminescu ,Somnoroase pasarele”.
Toate aceste episoade din anii ei fericiti le-am
rememorat la mormantul Aglaiei, constienti ca
ar fi meritat o mai rasunatoare pomenire nu
doar pentru ca a fost sora iubita a lui
Eminescu, dar si pentru calitafile artistice si
cultura aleasa. Oricum, e o minune ca in cimi-
tirul din Cernauti, unde cripte ale unor mari
personalitati din istoria romanilor sunt pe cale
de disparifie, se mai pastreaza acest mor-
mant, descoperit si scos din uitare, mai intai
de regretatul Dumitru Covalciuc, preluat Tn
atentia permanentd a arhivistului Dragos
Olaru, mai apoi datorita eforturilor profesorului
Octavian Voronca, pedagog si activist neoste-
nit la restituirea trecutului romanesc al {inutu-
lui. ,Doamne, fa-i o slujpa mare in ceruri!”, as
exclama cu jalea unui cantec despre martirii
neamului, al incomparabilei noastre interprete
Victoria Costinean. ,Fa-i, Doamne, slujba in
ceruri!”, caci la ceas comemorativ noi am
facut, modest si discret, de ce-am fost in
stare. Am facut pufina curatenie, mai intai de
a aprinde o lumanare si a sadi florile in umeda
tarana. Cu inima franta am trecut pe cararile
ce duc spre locul de vegnica odihna al Aglaiei.
Or, la Cernauti, avem morminte-martir, peste
care se inalta astazi alte cripte.

Scos din balarii si uitare, mormantul suro-
rii lui Eminescu Tsi are o soarta mai fericita
decat i-a fost scurta viatd. De-acum acest

netele sunt printre cele mai sanatoase legume din lume si ne putem

bucura de ele pana tarziu in toamna. p
Se considera ca vinetele sunt originare ’
din India, unde au crescut ca plante salbati-
ce si au fost cultivate pentru prima data in
China, iar in Europa au devenit foarte popula-
re in timpul Evului Mediu, atunci cand au

\inetele - heneficii pentru sanatate

ajunge, din nou, in farfurie, unde a si ramas, incepand cu secolul al 18-lea.

- Vinetele contin fier, calciu si alte minera-
le, nutrienti esentjali sanatatjii. Fie ca le con-
sumi pe gratar, coapte, prajite sau in tocanita,
vinetele sunt la fel de delicioase si au acelasi
efect pozitiv.

- De asemenea, vinetele confin anumii
fitonutrienti esentiali care imbunatatesc circu-
latia séngelui si hranesc creierul. Dar, acesti
nutrien{i exista in cantitati mai mari in coaja
vinetei, aga ca nu o aruncati.

- Continutul crescut de fibre din vinete
protejeaza tractul digestiv, impiedicand astfel
aparitia cancerului de colon.

- Vinetele sunt recomandate si in dieta,
deoarece sunt sarace in calorii. O singura
vanata contine 35 de calorii.

- Timp de cateva secole, vinetele au fost
folosite pentru a controla diabetul. Cercetarile
recente i-au validat acest rol, datorita cantita-
tii mari de fibre si a nivelului scazut de carbo-

hidratj solubili din vinete.

- Vinetele au, de asemenea, grija si de
inima noastra. Cercetarile arata ca pot redu-
ce nivelul de colesterol “rau”, dar trebuie gati-
te in asa fel incat sa beneficiezi de toate cali-
tatile lor. Vinetele prajite In ulei lasa foarte
multé grasime si sunt greoaie pentru stomac.
In schimb, coapte la 400 de grade, acestea
au un gust mult mai bun si nici nu ingreuiaza
digestia. De asemenea, vinetele sunt bogate
n bioflavonoide, antioxidanti puternici care
au rolul de a regla tensiunea arteriala si pre-
vin depunerile de colesterol pe peretii vaselor
de sange.

- Un consum regulat de vinete ne scapa
de cheagurile de sange, datorita vitaminei K
si bioflavonoidelor, care intaresc vasele de
sange. Astfel este redus semnificativ riscul de
infarct si accidente vasculare cerebrale.

mormant nu mai este ,al nimanui’.
Presedintele ,Golgotei”, Vasile Raut, se va
ocupa de restaurarea lui, sotia sa Aliona l-a
Tmpodobit cu flori din gradina sa, horeceanul
lon Gaina a promis sa se ingrijeasca de repa-
rarea garduletului pana vor incepe lucrari mai
consistente. Seniorilor Octavian Voronca si
lon Timciuc le ramane obligatia de a suprave-
ghea indeplinirea acestor promisiuni. Or,

monumentele de pe morminte ne-aduc amin-
te de Tnaintasii care au trait intr-o perioada
nefavorabild roméanilor, insd mai mult decat
noi astazi au manifestat curaj si verticalitate in
lupta pentru interesele nationale.

Lasand in mireasma florilor mormantul
Aglaiei Drogli, ne-am oprit la monumentul
funerar al lui Zaharia Voronca. Ne-a fost usor
sa-l gasim, caci e la marginea cimitirului vechi
din Cernauti, aproape de gardul din partea
strazii ce duce spre complexul memorial al
martirilor si ostasilor romani. Se vede de
departe acest extraordinar Arbore detrunchiat,
simbol al destinului Bucovinei. Pe bratul din
dreapta este scris ,anul 1812 — pierderea
Basarabiei”, pe cel din stdnga ,1775 — rapirea
Bucovinei”. Am stat nu odata cu privirea incre-
menita si fara de grai in fata acestui viguros
arbore de piatra, atat de semet, desi ramurile
ii sunt amputate. De data aceasta ne-a sage-
tat dureros inscriptia 17 iulie 1920 (anul mor-
tii), dandu-ne seama ca am lasat sa treaca
data Tmplinirii a o suta de ani de la moartea
acestui temerar exponent al consgtiintei roma-
nesti din Bucovina fara a-i aprinde macar o
luménare la morméant. Multi roméni din
Bucovina poate nici n-au auzit de Zaharia
Voronca, insa si cei care ii cunoastem faptele
intru prosperarea neamului avem nevoie de
improspatarea memoriei pentru a-l lua ca

reper la fincercarile destinului. Zaharia
Voronca, nascut in suburbia Horecea, a fost a
doua persoana, dupa Ciprian Porumbescu, in
conducerea ,Arboroasei’, societate a studen-
tilor romani, care a activat intre anii 1875-
1877, fiind desfiintata de autoritatile austro-
ungare. Era cel mai de nestapanit la gura din-
tre cei cinci arboroseni arestati — Ciprian
Porumbescu, Zaharia Voronca, Constantin
Morariu, Oreste Popescu, Eugen Siretean. La
rasunatorul proces intentat lor, Thceput in
toamna lui 1877, motiv servind telegrama de
condoleanta expediata primariei lasului la
comemorarea voievodului martir Grigore
Ghica, Zaharia Voronca s-a manifestat cel
mai dur. Dupa cum scrie Leca Morariu,
Ciprian era istovit de boala, Constantin
Morariu, Popescu si Siretean au raspuns cuvi-
incios la nvinuirile procurorului, Voronca, dim-
potriva, s-a aratat ca un lup incoltit. invinuit de
fraza (din telegrama) ,fata de fratii detrunchiati
de la comuna maica”, el a raspuns cu glas de
tunet: ,Comuna maica e doar neamul roma-
nesc! Si cine ne poate opri de a socoti si
Romania drept maica a noastra?!”. lar la
intrebarea: ,Dar fratii detrunchiati?”, raspunse:
,Jot noil Roméanii despartiti unii de altii!
Romanii din Bucovina, Romanii din Ardeal,
Romanii din Roméania! Ei acolo, noi aice!
Detrunchiati, despartiti din acelasi trunchi. Si
cine ne-ar putea interzice de a simpatiza cu
fratii nostri de-un sange?”. Cronicarul con-
semneaza ca ,Zaharia Voronca se aprinse
atat de clocotitor, incat, dupa spusele unui
martor, rolurile dintre procuror si inculpat
pareau inversate!”. Plin de curaj, i-a reprogat
procurorului: ,Pielea noastra nu-i material din
care sa-ti croiesti dumneata decoratii si cru-
ciulite!”. Inculpatul a recunoscut ca dansul a
redactat telegrama proiectata pentru serbarea
Ghica Voda de la lasi, accentuand ca faptul
acesta nu constituie un act politic, pentru ca in
general romanii au cultul mortilor si societatile
nationale n-au caracter politic.

Procesul a durat trei zile, incheindu-se cu
achitarea inculpatjlor. La proces au rasunat
aplauze pentru curajosii, dar si nesabuitji
tineri. Insusi Eminescu, febril militant pentru
drepturile romanilor din teritorile ocupate,
care a reflectat Procesul Arboroasei si a luat
apararea celor cinci studentj, totodata i-a mus-
trat tutelar: , Tinerilor le-am da sfatul de a nu
mai face manifestari politice, de a nu compro-
mite prin miscari precoce munca lor intelec-
tuala si roadele pe care le va da odata aceas-
ta munca chiar pentru natia romana”. Zaharia
Voronca a avut norocul sa-si vada roadele
luptei, sa traiasca doi ani in Bucovina revenita
la ,Comuna maica”. Si a mai avut norocul sa
plece la Domnul fara a cunoaste durerea unei
noi detrunchieri.

Maria TOACA,
Cernauti

Sfat util

*Vanata contine multa apa, aproximativ
92%, iar la gatit aceasta va lasa foarte mult
suc in vas.
*Daca o sarezi, ea absoarbe mai putin ulei.
*Salata de vinete iese mult mai buna si mai
sanatoasa daca vei coace vinetele in cuptor
n loc sa le pui pe gratar sau plita.

*Vinetele pot fi congelate, dar fsi vor
schimba gustul si textura.

*Vinetele aduse la maturitate au un
potential toxic mai mic decat cele tinere,
cele tinere contin mai multé solanina, sub-
stanta cu potentjal toxic.

Cum sa alegem cele mai
bune vinete pentru a evita

legumele amare sau iuti

Pentru a alege cele mai bune vinete, este
bine sa stim cateva trucuri.

Se aleg vinete coapte, de marime mijlo-
cie, de culoare aproape neagra, lucioase si
pufoase. Cand sunt stranse ele trebuie sa fie
elastice. Mare atentie si la marime: vinetele
tari au seminte mari, iar cele verzui sunt
amare. Codita trebuie sa fie cat mai verde si
fragedd. Vinetele devin amare din cauza
secetei sau daca sunt prea batrane. In acest
caz coditele vor avea o culoare maronie i vor
fi uscate. Este indicat sa fie alese vinetele lun-
guiete si de culoare mai Tnchisa, pentru ca
sunt bine coapte si au mai putine seminte
negricioase.

Pentru a evita vinetele cu seminte multe
trebuie sa ne uitam la capetele vinetelor, sus-
tin agricultorii. Cele care au o urma circulara
si nu foarte adanca nu contin atat de multe
seminte ca si cele care au la capat o urma
ovala si mai adanca. Nu trebuie sa cumpa-
ram vinetele care sunt lovite sau au coaja

perforata. Acestea se pot strica foarte repede,
daca nu cumva au si inceput sa se strice.
Dupa ce ati cumparat vinetele, este ideal sa
le si pregatiti. Sunt mult mai gustoase cat sunt
proaspete.

Bucate delicioase cu vinete

Vinete la cuptor cu usturoi

si mozzarella

Ingrediente: doua vinete, 100 ml ulei de
masline, 100 g mozarella, sase catei de ustu-
roi, sare, busuioc proaspat sau uscat.

Preparare. Se despica vinetele pe lung
in doud, se cresteaza in forma de romb cu un
cutit ascutit, apoi se presara sarea, avand
grija sa intre si intre crapaturi. Se ung bine cu
jumatate din cantitatea de ulei, la fel insistand
sa intre bine Tn crapaturi. Se feliaza subtire
usturoiul, care se indeasa in crapaturile vine-
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telor. Se presara busuiocul tocat in prealabil,
se mai da cu un praf de sare si se ung cu res-
tul de ulei ramas. Ungem o tava cu putin ulei,
o tapetam cu hartie de copt si le dam in cup-
torul incins in prealabil la 200 de grade. Se {in
aproximativ 45 de minute. Dupa acest timp le
scoatem si le presaram cu mozarella rasa pe
razatoarea mare. Le introducem din nou la
cuptor pentru cinci minute, timp suficient pen-
tru a se topi branza. Se mananca impreuna
Cu coaja, alaturi de un sos de iaurt cu usturoi,
dar se pot consuma si simple fiind la fel de

gustoase.
(savoriurbane.com.)
Vinete umplute cu carne
tocata

Ingrediente: 4 vinete, 400 g carne toca-
ta, o ceapa, un morcov, 2-3 rosii, o jumatate
de ardei gras, 2 catei de usturoi, 200 g
cascaval ras, parmezan ori mozzarella, 30 ml
ulei, sare, piper, cimbru, patrunjel uscat sau
proaspat.

Preparare. Se taie vinetele in doua, se
scoate miezul si se taie cubulete, la fel si

ceapa si ardeiul. Morcovul se curéta si se da
pe razatoare, iar usturoiul se piseaza. Intr-o
tigaie adanca se pune la prajit ceapa tocata
marunt impreund cu ardeiul si morcovul si se
lasa la calit, la foc iute, pentru 2-3 minute.
Cand morcovul se caleste si uleiul devine
portocaliu, se adauga putind apa si se mai
lasa legumele la calit pentru 2-3 minute, la foc
mic. Peste legume se adauga si carnea
tocatd, se amesteca si se lasa totul pe foc
pentru 10 minute. Apoi se adauga si rosiile
taiate cubulete ori date prin razatoare,
cubuletele de vinete si condimentele si se
mai fierbe 10 -15 minute. Cand umplutura
este gata, se ia de pe foc si se lasa putin sa
se odihneasca. Intre timp, barcutele de vinete
se spala sub apa rece si se scurg pe

servetele. Umplutura de carne si legume se
pune in barcutele de vinete, iar deasupra se
presard cascaval ori parmezan si totul se
pune intr-o tava de cuptor in care se toarna
putina apa si se acopera cu folie de aluminiu,
fara sa atinga vinetele, pentru aproximativ o
ora. Cand vinetele sunt gata, se scot din
cuptor, se presara cu verdeata proaspata si
se pot consuma calde.

Salata de vinete

Ingrediente: 3-4 vinete, o ceapa, 2 catei
de usturoi, un galbenus de ou, o lingurita de
mustar, 200 ml de ulei, zeama de la o lamaie,
sare Si piper.

Preparare. Se coc uniform vinetele pe
gratar sau pe flacara de la aragaz, dupa care
se lasa sé se raceasca si se curata de coaja.
Vinetele se pun la scurs intr-o sita si se lasa
pentru cateva ore. Cand s-au racit, vinetele
se toaca marunt si intre timp se pregateste

maioneza. Se marunteste galbenusul de ou,
se adauga mustarul si se amesteca energic
intr-un singur sens. Cand maioneza incepe
sa capete forma, se adauga si zeama de
l&amaie si treptat, putin cate putin ulei pana se
obtine cantitatea de maioneza dorita. Cand
vinetele se racesc se amesteca cu ceapa
tocatd marunt, usturoiul maruntit si maione-
za. Se incorporeaza toate ingredientele si
salata de vinete se pune la rece pana la
momentul servirii. Se presara deasupra
patrunjel proaspat.
Pofta buna!




