
S £P !A
B

NUMÂRUl
64

222161
CUNOŞTINŢE

FOLOSITOARE
„S FA T U R I P E N T R U  G O S P O D A R I"
DIRECŢ.REDAGTONAIÂprof. univ. I. SI MI0NEKU

101
FELURI DE MÂNCĂRI DIN OUĂ

D E

SANDA M AR IN

E D I T U R A  „CARTEA ROMÂNEASCĂ "BUCUREŞTI

Preţul Lei 8,



„ C UNO ŞT IN ŢE FOLOSITOARE'
* ~ 8  lei numărul; celelalte 5 lei.

Seria A. „ŞTIINŢĂ PENTRU TOŢI"

Nr.

1. C um  e ra  o m u l p r im it iv  de I S I ­
MIONESCU.* - ........

2 .. V ia ţa  , o m u lu i p rim itiv  de I. S l-
MlONESCU.* ^

3. G a zu rilo  N a tu ra lad e  I. S im io n e s c u .* 
1. A lb in e i î  de T. A . B ă d â r â u .
3. F u rn ic ile  de T. A. B ă d ă r ă u .
9. V ia ţa  p la n te lo r  de I. S im io n e s c u .* 

10-11. P a s t  u r  de C. M o t a ş .
14. P o ru m b e ii m e s a g e r i  de V SA-

DOVEANU.
15. P la n e ta  M a rte  de Ion P a ş a .
16. D e la  O m e r  la E in s te in  de G e n e r a l

Sc. P a n a .t e s c u .
17. C um  v e d e m  de D r . I. G l ă v a n .
18. R a ze le  )( dc A l » C i ş m a n .
19. O m u l d f l a  C ucuten l de I. S i­

m io n e s c u .
20 P ro to z o a re le  de I. L e p ş i.
21. F u lg e ru l ş i t ră sn e tu l de C. G.

B r a d e ţ e a n u .
22. N e b u lo a se le  g a z o a se  dej M. E.

H f r o v a n u .
23. B acte r iila  fo lo s ito a re  de I. Poeu-

C â m p e a n u .
24. S c r iso r i ce re şti (M e te o r ite )  dc I.

S im io n e s c u .
25. D in  is to ricu l e l^ctric ităţe i de S t e l .

C. lONESCU.
26. M e rc u r  ş i V e n u s  de C. N e g o iţ ă .
27. R e u m a t ism  ş i a r t e r io s d e ro sa  de

D r . M. C ă h ă n e s c u .
28. O a m e n i d e  in iţ ia tivă  de A po sto l

D. C u l e a .
29. H e n ri F o rd  de Ik o . N. G a n ea  
30 M u sc a  de i. M u r e ş a n u .
32. C ifre le  de G M. L â z â r e s c u .
33. A n im a le  d e  d e m u lt  de I. S im io ­

n e s c u .
34. L ă m u r ire a  p o to p u lu i de I. S im io ­

n e s c u .
35. D in  v ia ţa  o a m e n ilo r  în t r e p r in ­

ză to r i de A p o st o l  D. C u l e a .
36. Soc ie ta te a  n a ţ iu n ilo r  deARTUR

G o r o v e i.

Nr.

37. F icatu l ş i b o a ie le  lu i de D r . M.
C ă h ă n e s c u .-.

38. E la tro c h im la  ş i t ls c t ro l lz a  de N
N. B o te z .

39. N o ţ iu n i d e  electric itate  de In s .
C a s e t t i.

40. M. B e r th e lo t  de C A p it . M. Z a p a n .
41. Iz v o a re  actua le  d e  e n e rg ie  de

E. S e v e r in .
4?. G o e the  ca n a tu ra lis t  de P r o f . I. 

S im io n e s c u .
43 V ia ţa 'n  m u n ţi de I. S im io n e s c u .*
44. P r in c ip ii d e  b io lo g ie  de I. S im io ­

n e s c u .
45 -40. F a u n a  M ă r ii N e g re  de B ă c e s c u . 

M . şi C â r ă u ş u  S.*
17. V ita m in e le  de D r . N. G a v r il e s c u .*
49. P e t ro lu l de i. S im io n e s c u .*
50. Ş o b o la n i ş i ş o a re c i de P r o f . R a d u .

V l â d e s c u .*
51. V ia ţa  la  E cu a to r de I. S im io n e s c u .*
52. V ia ţa  la  t; o p ice  de I. S im io n e s c u .*
53. E. R o u x  de P r o f . D r . G .M a r in e s c u .*
54. C u t re m u r ile  de I. S im io n e s  u *
55. C um  b iru e  v ia ţa  de D r . V a s il e

Z a h a r e s c u .*
56. P la n te  c a rn iv o ra  de I. P o p u -C A m -

PEANU*
57. C h ih l im b a ru l de A. R a b ic h o n *
58. N e w to n  de O. O n ic e s c u .*
59. F lu tu r ii d a  z i de I. S im io n e s c u .*
60. F lu tu r ii d a n o a p ta  de I. S im io n e s c u *
61. G la n d e ;c u  secre ţie  in te rn ă  de

P r o f . D r . C. P a r h o n .*
62. S a re a  de P r o f . I S im io n e s c u .*
63. C ircu la ţ ia  m a te rie i de P r o f . I. S i ­

m io n e sc u .*
64. P a s e r i  d a  ap ă  de C. S . A n t o n esc u *
65. F lo r i d e  p r im ă v a ră  de I. S im io ­

n e sc u .*
66. D in  v ia ţa  m a r i lo r  fiz ic ian ) ş l chl-

m işt i de C. A l l a c i.*
67. D e sc a r te s  de O  O n ic e s c u .*
68. S te le  n o u l de C. A r g in t e a n u .*
69. S tre jă r ia  dc V. G h eţ ea

Seria B. „SFATURI PENTRU GOSPODARI".

Nr. Nr.

2. D a sp ra  to v ă ră ş ii dc P r e o t . C.
D r o n .

3. D a sp ra  s c a r la t in ă  de D r . I.
G h e o r g h iu .

7: M o rc o v u l ş i a lta  le g u m e  de P
R o z ia d e .

8. S if i l is u l dc D r . E. G h e o r g h iu .
10. V o tu l o b ş te sc  de A . G o r o v e i.
14. P e la g r a  de P r o f . V. B a b e ş .*
15. A le g e re a  s e m in ţe lo r  de C. L a c r i-

ŢIANU.



SERIA 8 . 222161
C U N O Ş T I N Ţ E  ' F O L O S I T O A R E

S F A T U R I  P E N T R U  G O S P O D A R I

1 0 1
FELURI DE MÂNCĂRI DIN OUĂ

D E

S A N D A  M A R I N

1) Ouă fierte.
a) Se pune într’o cratiţă apa să clocotească. Când 

e în clocote, se trage pe marginea maşinei, se pun 
ouăle cu grijă, cu o lingură, ca să nu crape, se 
acopere cu un capac, şi se lasă astfel 4 mituite fără 
să mai dea în clocot.

b) Se aşează ouăle în cratiţă, acoperite cu apă 
rece şi se pun pe maşină la foc iute. Când apa 
dă în clocote, ouăle sunt gata. Se scot imediat din 
apă.

c) Se pune 1a, fiert în cratiţă apă suficientă ca 
să poată acoperi bine ouăle. Când apa fierbe, se 
dă cratiţa ia o parte, se pun ouăle cu lingură încet 
ca să nu se spargă, se acopăr şi se pun iar la foc 
să dea în clbcot. Din acest moment se ţin 3 mi­
nute pe foc. Se scot îndată din apă.

2) Ouă jum ătate  tari. Ouăle jumătate tari au 
albuşul întărit, iar gălbenuşul moale. Se aleg ouă 
proaspete şi se pun la fiert în apă care clocoteşte, 
şi destulă ca să le acopere cu totul. Se lasă pe
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foc iute să fiarbă 6 minute. Se scurge apa fierbinte 
şi se toarnă peste ele apă rece, în care se ţin încă 
5 minute. Pentru a-1 curăţa uşor, iei oul în mâna 
stângă şi-l loveşti uşor de jur împrejur cu lama unui 
cuţit. Coaja se sparge în bucăţi mici şi se desface 
uşor de pe ou. Când nu-1 serveşti imediat, se ţine 
în apă călduţă.

3) Ouă Cu spanac. Se pregăteşte spanacul (vezi 
pag. 5); pentru 6 ouă 1 kg. de spanac. Deoparte 
se prăjesc în unt atâtea feliuţe de pâine câte ouă 
vrem să servim. Feliile să fie de 1 cm. grosime 
cam de mărimea oului şi puţin scobite la mijloc 
Se fierb ouăle jumătate tari, se curăţă şi se aşează 
câte unul, fiecare peste o felie de pâine prăjită. 
Deasupra se toarnă spanacul ferbinte.

4) Sufle cu ouă. Se fierb ouăle jumătate tari, 
se cojesc, şi se aşează regulat pe fundul unei far­
furii bine unsă cu unt şi care merge la foc. Deoparte 
se face următorul sos de făină: Se trage în unt o 
lingură de făină (25 gr.) şi se stinge cu 1/2 kg. 
de lapte fierbinte. Se mestecă mereu cu lingura, ca 
să nu se facă cocoloşi. In acest sos se adaugă pu­
ţină ceapă şi morcov tăiate mărunt, şi care au fost 
înăbuşite în unt,sare şi un praf de piper alb. Se 
amestecă toate bine, se trag pe marginea maşinei 
şi se lasă să fiearbă încet vreo jumătate de oră ca 
să scadă. Se amestecă din timp în timp ca să nu se 
prindă. Când e destul de groasă, se trece prin sită, 
se amestecă cu 2 albuşuri bătute spumă, se toarnă 
peste ouă, se presoară cu parmezan ras şi se dă 
la cuptor la foc potrivit. Se aşează pe grătar, ca 
Să aibă căldură mai mult de sus şi să nu se întă­
rească ouăle. E gata într’un sfert de oră.

5) Ochiuri româneşti. Se pune apa la fiert, 
cu puţină sare, într’o cratiţă destul de mare şi cu 
pereţii scunzi. Când apa clocoteşte, se iau ouăle
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unul câte unul, se sparg şi li se dă drumul în cra- 
tiţă, binişor, ca să nu se sfarme. Se acopere cratiţa. 
Se trage mai la o parte, pe foc mic, şi se ţin aşa 
trei minute, până ce albuşul e coagulat fără ca 
gălbenuşul să fie răscopt. Se scot cu grijă cu o 
lingură lată, găurită, se aşează pe farfuria cu care 
vor fi servite la masă, şi se toarnă peste ele unt 
topit fierbinte. La fiert se poate adăuga puţin oţet, 
cam o lingură la litru de apă. Acesta face ca albuşul 
să nu se resfire în apă şi să se coaguleze egal în 
jurul gălbenuşului.

6) O chiuri cu brânză. Se fac ochiuri româ­
neşti (vezi mai sus). Se scurg şi se aşează întt’o 
farfurie unsă cu unt şi care merge la cuptor. Deo­
parte se face un sos alb, din jumătate lingură de 
unt în care se trage o jumătate de lingură de 
făină. Se stinge cu o ceaşcă mare de lapte şi se 
adaugă 4—5 linguri pline de parmezan sau altă 
brânză rasă. Se lasă să fiarbă sosul vreo cinci 
minute, amestecându-1 mereu, ca să nu se prindă 
pe fund.

Se toarnă peste ouă, se presară cu parmezan ras 
şi se dă cinci minute la cuptor, la foc foarte iute. 
Se poate servi imediat şi fără să fie dat la 
cuptor.

7) O chiuri cu praz. Se pregătesc ochiuri româ­
neşti, şi se aşează într’o farfurie ce merge la foc, 
fiecare ou bine scurs, pe o felie de pâine prăjită 
în unt. Deoparte se face un sos alb ca mai sus, în 
loc de brânză însă se pune un praz tăiat ca fideaua 
şi care a fost înăbuşit în unt. Se presoară cu par­
mezan ras şi se dă la cuptor la foc iute.

8) Ochiuri la capac. Ochiurile la capac se pre­
gătesc în farfurioare speciale, care merg la foc, şi 
pot fi servite şi la masă. Trebuesc atâtea farfuri­
oare câte persoane sunt şi se socotesc câte 2 ouă 
de persoană. Se aşează farfurioarele pe maşină şi
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sc pune în fiecare câte o bucăţică mică de unt 
proaspăt, cam cât o jumătate de nucă. Când untul 
e topit, se sparg ouăle, în farfurioară. Se ţin pe 
maşină cam 4 minute, la foc mic, până albuşul 
devine lăptos. Adevăratul ou la capac se face la 
cuptor, nu pe maşină. Operaţia e la fel ca mai sus, 
doar că după ce s’au pus ouăle la capac şi s’au 
sărat, se bagă la cuptor. Se servesc la masă cu 
capac cu tot.

9) Ochiuri la capac cu sm ântână. Se pregă­
tesc ochiurile la capac întocmai ca mai sus, doar 
că se întrebuinţează o singură formă de porţelan, 
cu marginile scunde, care merge la foc. Când 
ochiurile încep să se prindă se toarnă peste ele 
puţină smântână în care se amestecă un vârf de 
cuţit de făină, şi un praf de sare, deasupra se 
presară parmezan ras. Se dau puţin la cuptor.

10) Ochiuri cu sos de roşii. Se pregătesc 
ochiurile întocmai ca mai sus. In loc de smântână 
însă, se toarnă deasupra un sos de roşii, se presară 
parmezan ras şi se se dă la cuptor.

11) O chiuri pe şuncă. Intr’o farfurie unsă cu 
unt, ce merge la foc se pun felii mici de şuncă. 
Deasupra se sparg cu grijă ouăle. Se dau la cuptor 
la foc moale.

12) Ochiuri cu slănină. Intr’o farfurie unsă 
cu unt şi care merge la foc se pun feliuţe subţiri 
şi nu prea mari de slănină fiartă şi deasupra bucă­
ţele tot destul de subţiri de şvaiţer. Când acestea 
s’au înfierbântat, se sparg ouăle cu grijă, se sărează, 
se pune o lingură — două de smântână (100 gr. la 
6 ouă) şi se dau la cuptor la foc iute; se ţin 6 
până la 7 minute.

13) Ochiuri cu salată. Se alege frunza de salată 
verde, şi se undeşte în apă sărată. Se scurge bine 
de apă şi se lasă să fiarbă înăbuşit la foc mic, cu 
o bucata de unt.Se aşează pe fundul unei farfurii
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ce merge la foc.-Se sparg ouăle deasupra, se pune 
sare şi piper alb o lingură de unt topit şi se dă 
la cuptor, pană ce ouăle încep să se prindă.

14) Ochiuri în  tom ate, Se aleg pătlăgele roşii 
netede şi destul de mari, ca să încapă în fiecare 
un ou. Se taie capacul, se golesc de miez, se pune 
în fiecare câte o bucăţică mică de unt proaspăt şi 
un praf de sare; se aşează într’o tavă unsă bine 
cu unt. Se dau la cuptor la foc iute, şi se ţin 
cam vreun sfert de oră până ce încep să se 
moaie.

Deoparte avem pregătit puţin pilaf de orez fier­
binte, punem în fiecare roşie cate o linguriţă de 
pilaf şi deasupra spargem oul. Sedau iar la cuptor 
şi se ţin până oul e potrivit de tare. Se serveşte 
fie pe felii subţiri de pâine prăjită în unt, fie cu o 
garnitură de orez, aşezat în jurul roşiilor.

15) Ochiuri pe spanac. Se alege l/2 kgr. de 
spanac, se opăreşte şi se înăduşe în unt cu puţină 
sare. Deoparte se face un sos de făină din 1li 
lingură unt şi 1/2 lingură făină care se stinge cu 
o ceaşcă de zeamă de carne. Când e potrivit de 
gros se amestecă cu un gălbenuş de ou. Se unge 
cu unt o formă de piatră sau de sticlă, ce merge 
la foc, se pune spanacul, deasupra se aşează 6 
ochiuri, fierte în apă iar peste acestea se toarnă 
sosul de făină. Se presară puţin parmezan sau 
şvaiţer ras şi se ţine câteva minute la cuptor.

16) Ochiuri în  form e. Ungem cu unt atâtea 
forme de porţelan, câte ouă avem. Se sparge în 
fiecare formă câte un ou. Se aşează toate într’o 
tavă cu apă fierbinte şi se dă la cuptor, lăsând 
să ce întărească ouăle cât trebue. Când sunt gata 
se răstoarnă şi se servesc cu sos de roşii sau de 
ciuperci cu smântână.

17) Ochiuri cu ciuperci pe spanac. Se pregă­
teşte o piurea de spanac, şi anume, se fierbe spa­
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nacul şi se toacă. Se pune pe foc cu o jumătate 
lingură de unt, mestecând mereu, până iese toată 
umezeala din el. Deoparte se trage o jumătate lin­
gură de unt cu tot atâta făină. Se stinge cu o 
ceaşcă sau două de apă în care a fiert spanacul. 
Se lasă să dea câteva clocote, se amestecă cu spa­
nacul şi se lasă să mai fiarbă puţin. In loc de 
rântaşul de făină, se poate amesteca spanacul cu 
o ceaşcă bună de smântână în care s’a pus un praf 
de făină.

Deoparte se aleg câteva ciuperci, se curăţă, se 
taie felii şi se înăbuşe în puţin unt. Intre timp avem 
pregătite atâtea forme mici de piatră, câte ouă 
dorim să servim.

Se ung formele bine cu unt, se pune în fiecare 
un strat de ciuperci, iar deasupra se sparge câte 
un ou crud Se aşează toate formele într’o tavă, 
se toarnă apă fierbinte împrejur cu grijă să nu 
intre şi în formele cu ouă. Se dă cu totul la cup­
tor ţinând să fiarbă la „bain-marie“, până ce ouăle 
sunt pe jumătate întărite.

Se pune spanacul într’o farfurie mare. Se răs­
toarnă cu grijă ouăle din formă şi se aşează peste 
spanac. Se pot servi, în loc de spanac, cu un 
sos de roşii.

18) Ochiuri pe m ăm ăligă. Se face o mămă­
ligă obişnuită pentru 6 persoane, dar cu lapte în 
loc de apă Când e aproape gata se adaugă ca o 
lingură de unt proaspăt, şi 2—3 linguri de smân­
tână. Se amestecă. Se răstoarnă cu totul într’o 
farfurie ce merge la foc. Se întinde cu o lingură 
muiată în unt. Deasupra se sparg ouăle, şi se dă 
câteva minute la cuptor.

19) Jum ări M oldoveneşti (scrob). Se pune 
la topit untul într’o tigae. Deoparte se bat ouăle 
într’un castron, adăugând de fiecare ou câte o
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lingură de lapte şi sare cât trebue. Se toarnă peste 
untul fierbinte, în cratiţă şi se amestecă cu lingura 
la foc până încep să se întărească.

20) Jum ări cu slănină. In tigaia în care se 
vor face jumările se pun bucăţele mici de slănină 
şi se lasă să se rumenească la foc potrivit. Deo­
parte se bat ouăle cu laptele, se adaugă sare ţinând 
seama să nu fie slănina prea sărată, se toarnă 
peste slănina rumenită şi se amestecă la foc până 
încep să se întărească. Se pot face la fel cu şuncă 
tăiată mărunt.

21) Jum ări cu b rânză . Se bat 6 ouă cu 3 
linguri de smântână şi sare cât trebue. Se toarnă 
în tigaia în care s’a înfierbântat untul. Se amestecă 
şi când încep să se prindă, se pun 2 linguri pline 
de parmezan, şvaiţer sau caşcaval ras. Se serveşte 
cu garnitură de cubuşoare de pâine prăjite în 
unt.

22) Jum ări cu ceapă. Intr’o tigaie se rume­
neşte o ceapă tăiată felii foarte subţiri, cu grije să 
nu se înegrească. Deasupra se toarnă ouăle bătute 
cu lapte. Se pune sare, se amestecă până sunt 
gata.

23) Jum ări cu sardele be Lissa. Se pune 
untul în cratită la înfierbântat. Se bat ouăle cu 
lapte deoparte, se adaugă la 6 ouă 2 sardele de 
Lissa spălate, curăţate de oase şi tăiate în bucatele 
mici. Se toarnă în tigaia cu untul fierbinte. Se 
serveşte cu un sos de roşii.

14) Jum ări cu vârfuri de sparanghel. Se 
fierbe sparanghel verde în apă cu sare. Se scurge 
bine, şi se taie vârfurile, şi atăt din cozi cât nu 
sunt afoase, în bucăţele cam de 2 cm. lungime. 
Deoparte se pregătesc jumările, şi când sunt aproape 
prinse se adaugă sparanghelul, amestecând uşor, 
cu o lingură de lemn, ca să nu se sfarme.

25) Jumări cu pătlăgele vinete şi roşii. Se

1
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curăţă de seminţe şi se. scurg de zeama lor 2—3 
roşii mijlocii şi bine coapte. Se taie şi se pun în- 
tr’o cratiţă cu unt, cu un căţel de usturoi sfărmat, 
sare şi o bucăţică mică de zahăr. Se lasă să scadă 
la foc mic, vreo jumătate de oră. Se taie în felii 
subţiri de 1/2 cm. o vânătă, astfel ca să avem vreo 
10—12 felii. Se sărează şi se lasă vreo 20 minute 
deoparte, ca să se scurgă apa din ele. Se bat apoi 
în făină şi se prăjesc în untură. Trebuesc făcute 
în ultimul moment, ca să nu se moaie până sunt 
servite. Deoparte se face un scrob obişnuit din 6 
ouă, şi se aşează pe o farfurie de servit, mai adâncă. 
La mijloc se face loc cu o lingură şi se toarnă 
sosul de roşii, iar de jur împrejur se pun vinetele 
prăjite.

26) Roşii umplute cu jumări. Se pregătesc 
roşiile întocmai ca pentru roşii cu ofchiuri. Deoparte 
se pregătesc jumări (vezi mai sus) din atâtea ouă, 
câte roşii dorim să umplem. Când roşiile încep să 
se moaie, se umplu fiecare cu jumări, pe deasupra 
se pun câteva felii de ciuperci înăbuşite în unt 
sau se presară puţin parmezan ras. Se dă o clipă 
la cuptor, şi se serveşte foarte fierbinte.

27) Omletă.
Se bat ouăle, se adaugă la 6 ouă 2 linguri de 

lapte, sau o lingură de smântână şi sare. Se pune 
tigaia cu o lingură de unt la foc tare şi când s’a 
înfierbântat untul, se toarnă ouăle bătute. Când începe 
să ce întărească, se introduce pe dedesupt un cuţit 
cu vârful lat, sau se mişcă iute tigaia, ca să nu se 
prindă omleta pe fund. Cu ajutorul cuţitului se îm­
pătureşte omleta în trei, după ce s’a pus garnitura 
dorită şi se serveşte.

Garnitura la omletă poate fi de:
a. Piure de spanac sau foi de spanac întregi, 

opărite şi înăbuşiţe în unt.
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b. Roşii înăbuşite în unt.
c. Vârfuri de sparanghel fiert în apă şi tras cu unt.
d. Brânză, şuncă, etc.
28. O m letă cu verdeaţă. După ce sunt ouăle 

bătute şi s'a pus lapte şi sare, se adaugă ca o lin­
gură de frunză de pătrunjel, mărar şi cozi de ceapă 
verde sau arpagic, tăiate foarte fin. Se coace ca şi 
omleta simplă.

29) O m letă cu şuncă. Se face ca mai sus în- 
iocuindu-se verdeaţa cu şuncă tăiată mărunt.

30) O m letă cu slănină. Se pune în tigaie bu­
căţele de slănină şi se lasă să se rumenească puţin, 
fără să se înegrească. Se toarnă deasupra ouăle 
bătute. Se coace.

31) O m letă cu ciuperci. Se spală vre-o 4—5 
ciuperci de mărime potrivită, şi se taie în felii 
foarte subţiri: Se înăduşe în unt, până ce se moaie 
şi scade zeama ce-o lasă. Se pune în tigaia de om­
letă, se adaugă unt, dacă mai trebue, se împinge 
la foc iute, şi se toarnă ouăle bătute. Se coace.

32) O m letă cu ceapă. Se taie o ceapă în felii 
foarte subţiri şi se rumeneşte în unt. Se toarnă 
deasupra ouăle bătute. Se coace.

33) O m letă cu ficat de pasăre. Se taie felii 
un ficat de curcan sau 2—3 ficaţi de găină, se 
trag în unt, se pune sare şi un praf de făină. Se 
face o omletă obicinuită, când e gata se toarnă 
deasupra mâncărica de ficaţi, se împătureşte în trei 
şi se serveşte. Aceiaşi omletă se poate servi şi cu 
mâncărică de rinichi.

34) O m letă cil cartofi. Se dau prin râzătoare 
4—5 cartofi frumoşi, se sărează şi sc lasă să stea 
aşa câtva timp. Se scurge apa ce-au lăsat-o. Se 
adaugă deasupra 3—4 ouă, se bate totul bine îm­
preună. Intr’o tigae se încălzeşte unt şi se toarnă 
ouăle cu cartofii. Se rumeneşte 1/i de oră pe o 
parte, şi pe alta.
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35) O m letă cu peşte. Se desărează o scrumbie 
sau cherciu, se frige la grătar sau în tigae. Se 
scot oasele, şi se tae în bucăţele mici. Se amestecă 
cu câteva ouă, având grijă să nu mai adăugăm 
sare, se pregăteşte apoi ca orice omletă. Scrumbia 
poate fi înlocuită cu bucăţele de peşte proaspăt, 
fiert, sau gâturi de raci.

36. O m letă cu m ăm ăligă la cuptor. Se face 
o mămăligă mai moale. Se unge o formă de piatră 
bine cu unt. Se pune un strat subţire de mămă­
ligă. Aceasta se aşează uşor, întinzând-o cu o lin­
gură muiată în unt Se pune un strat de brânză 
de burduf, sau de Brăila, după plăcere, şi unt, 
apoi iarăşi mămăligă, brânză, unt. Se bat 2—3 
ouă cu puţin lapte şi sare ca pentru omletă. Se 
toarnă peste mămăligă, se presară parmezan ras, 
se dă la cuptor, până ce se rumeneşte deasupra. 
Se serveşte în formă.

37) Ouă umplute în coaja lor. Se fierb ouăle 
tari, după ce au fost bine spalate. Se lasă să se 
răcească. Se taie în lung, în două, cu un cuţit as­
cuţit şi se ia seama să nu se sfarme coaja. Se scoate 
albuşul şi gălbenuşul pe un fund de lemn, iar co­
jile se lasă la o parte. Se toacă oul destul de mă­
runt fără ca să se sdrobească de tot. Se adaugă 
la 6 ouă o lingură plină de caimac sau de smân­
tână şi miezul muiat în lapte dela o felie subţire 
de franzelă. Se amestecă totul până nu se mai cu­
noaşte pâinea: se pune sare, piper alb şi mărar 
tăiat fin. Cu această pastă se umplu puţin bombat 
cojile de ou, se bat pe deasupra în pesmet fin şi 
se prăjesc în unt numai pe partea umplută. Se ser­
vesc calde.

38) Ouă umplute în coaja lor, cu ficaţi. Se 
fierb ouăle tari, şi se taie în două, cu coajă cu 
tot, întocmai ca mai sus. Albuşul şi gălbenuşul se
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toacă şi se amestecă, la 6 ouă cu 3 — 4 ficaţi de 
pui sau un ficat de curcan, înăbuşit în unt şi trecut 
prin maşină, 2 linguri de şvaiţer ras, 2 linguri de 
smântână, sare, piper şi puţină verdeaţă tocată. Se 
procedează apoi întocmai ca mai sus.

39) Ouă umplute cu sardele de Lissai Se fierb 
ouăle tari, se curăţă şi se taie în două în lăţime. 
Se taie foarte puţin din capetele rotunde, astfel ca 
jumătăţile de ouă să poată sta în picioare ca nişte 
păhărele. Se trec gălbenuşurile prin maşină, împre­
ună cu o franzeluţă muiată în lapte şi stoarsă bine, 
şi cu una sau două sardele de Lissa spălate şi cu­
răţate de oase. Se freacă toate la un loc cu o 
bucăţică de unt proaspăt, se mai adaugă pătrunjel 
tăiat fin, puţin piper şi sare dacă mai trebue.

Umpli ouăle cu acest amestec. Umplutura rămasă 
o aşezi pe fundul unei farfurii ce merge la foc, 
unsă cu unt, aşezi ouăle frumos, deasupra presări 
cu pesmet fin şi câteva bucăţele mici de unt. Aco­
peri cu o hârtie unsă cu unt, ca să nu se înne­
grească pesmetele şi dai la cuptor, la foc potrivit. 
Se servesc calde.

40) Ouă umplute eu ficaţi. Se fierb 6 ouă 
tari, se curăţă şi se taie în două. Se trec prin maşina 
de tocat câţiva ficaţi de pasăre fierţi, precum şi 
gălbenuşurile răscoapte. Se freacă totul împreună 
cu puţin unt făcut spumă, cu un gălbenuş crud, 
sare, piper şi puţină frunză de pătrunjel tocat fin. 
La urmă se adaugă şi un albuş făcut spumă. Cu 
acest amestec umpli albuşurile, iar restul de umplu­
tură îl pui într’o farfurie ce merge la foc şi unsă 
cu unt. Deasupra aşezi ouăle, peste ele pui un strat 
de smântână, presări pesmete fin şi dai la cuptor 
cam un sfert de oră. Acelaşi fel se poate pregăti 
înlocuind ficaţii cu şuncă fiartă, sau resturi de carne 
de pasăre date prin maşină.

41) Ouă umplute cu roşii. Se taie în două



în lungime 6 ouă răscoapte, Se scot gălbenuşurile 
şi se freacă cu o lingură de unt făcut spumă, 
miezul dela o felie de pâine muiat şi stors, 2 găl­
benuşuri de ou crude, şi puţină ceapă tăiată mărunt 
şi trasă în unt. Se adaugă 2—3 roşii mijlocii, cu­
răţate de coajă şi de seminţe sau o lingura de bulion. 
Se pune sare, piper şi dacă compoziţia nu e prea 
moale şi o lingură de smântână groasă. Cu această 
compoziţie se umplu albuşurile, se presară cu pes­
met, se aşează într’o tavă unsă cu unt şi se dau 
la cuptor. Se servesc cu piure de spanac.

42) Ouă umplute cu brânză. Se taie în două 
în lungime 6 ouă tari. Se scot gălbenuşurile şi se 
freacă într’o strachină cu 2 gălbenuşuri crude, puse 
pe rând. Se adaugă 2 linguri de brânză rasă, o 
lingură de smântână, sare şi puţin piper alb. Cu 
această compoziţie se umplu albuşurile, până în 
margini. Se presară cu parmezan ras şi se aşează 
pe o tavă unsă cu unt. Se dă la cuptor, la foc iute. 
In 5 minute sunt gata. Deoparte se face un sos 
dintr’o ceaşcă de smântână cu puţină făină. Se 
aşează ouăle pe farfuria pe servit şi se toarnă 
sosul ferbinte împrejur.

43) Ouă umplute cu peşte. Se pot întrebuinţa 
resturi de peşte ca morun, nisetru sau şalău căruia 
i s’au scos oasele. Se fieri? ouăle tari, se curăţă şi 
se taie în două în lungime. Se face deoparte, din 
jumătate lingură de unt, şi jumătate lingură de fă­
ină stins cu puţin lapte, un sos alb, ca o smân­
tână mai groasă. Jumătate din acest sos se ames­
tecă cu gălbenuşurile frecate şi cu peştele tăiat 
mărunt. Se pune sare. Cu compoziţia aceasta se 
umplu ouăle, cât se poate de plin, astfel ca să vie 
până la marginea albuşului. Sosul rămas se ames­
tecă cu o lingură bună de smântână şi se toarnă 
într’o farfurie ce merge la foc. Deasupra se aşează 
ouăle, se stropesc cu unt topit, se presară cu par-
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rnezan amestecat în două cu pesmet fin. Se dă la 
cuptor, la foc iute.

44) Crochete de ouă. Se fierb 6 ouă tari, se curăţă 
de coajă şi se dau prin maşmă, sau se toacă mă­
runt pe un fund de lemn. Se amestecă împreună 
cu 2 ouă crude, o lingură de pesmet foarte fin, 
sare, piper, frunză de pătrunjel tăiată mărunt, şi o 
lingură două de smântână groasă, după consistenţa 
compoziţiei. Ca să fie mai gustos, adăugăm, dacă 
avem la îndemână 2 - 3  ciuperci mijlocii, tocate 
foarte mărunte, şi înăbuşite în unt. Din această 
compoziţie se fac crochetele ce se dau prin pes­
met şi se prăjesc în untură foarte fierbinte. Se 
servesc ca garnitură la orice legumă.

45) Ouă răscoapte portugheze. Se fierb ouăle 
tari, se curăţă şi se taie în felii. Deoparte se spală 
câteva roşii nu prea coapte, se scot seminţele, se 
taie felii. O parte din aceste roşii se aşează pe 
fundul unei farfurii ce merge la foc bine unsă cu 
unt. Se presară puţină sare. Deasupra se aşează 
feliile de ouă, apoi încă un rând de roşii. Se mai 
dă sare, se pune puţin unt topit, se presară par­
mezan ras. Se dă la cuptor la foc potrivit.

46) Ouă tari cu cartofi. Se fierb 6 ouă tari; 
se curăţă şi se taie felii. Se fierb deasemenea 5-6 
cartofi mijlocii cu coajă; când s’au răcit, se curăţă 
şi se taie felii rotunde. Se unge o farfurie ce mer­
ge la foc cu unt şi se aşează câte un rând de car­
tofi şi unul de ouă. Deasupra se toarnă sosul ur­
mător : se prăjeşte o ceapă rasă cu unt şi o jumă­
tate de lingură de făină. Se stinge cu o ceaşcă 
mare de lapte fierbinte, şi se lasă să fiarbă până 
se face ca o smântână nu prea groasă. Se adaugă 
sare, piper şi puţin parmezan sau brânză albă rasă. 
Se toarnă sosul peste carfofii şi ouăle din farfurie, 
se pun deasupra câteva bucăţi de unt, se presară 
cu parmezan şi se dă la cuptor. Se poate pregăti
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acest fel, înlocuind sosul cu un pahar bun de 
smântână la care s’a adăugat un praf de făină.

47) Ouă italieneşti. Se fierb ouăle răscoapte. 
Se cojesc şi se taie felii mai groase, sau în sfer­
turi. Dinainte avem pregătite spagheti fierte în 
apă cu sare, şi un sos de roşii foarte picant.

Se unge bine cu unt o formă ce merge la foc, 
se pune un rând de spagheti, unul de felii de ouă, 
şi câteva linguri de sos de roşii. Se urmează astfel, 
până e forma plină. Se presară permezan ras, şi 
se dă la cuptor să se gratineze.

48) Ouă umplute cu creier la gratin. Se 
fierb 7—8 ouă tari, se curăţă şi se taie în două 
în lungime. Se scot gălbenuşurile. Se curăţă un 
creier de viţel şi se ţine pe maşină 10 minute în 
apă clocotită. Se scurge, după ce s’a răcit se taie 
în bucăţi şi se freacă cu gălbenuşurile răscoapte. 
Se adaugă sare, piper şi una sau două linguri de 
smântână. Jumătate din compoziţie se amestecă cu 
puţin miez de pâine muiat şi stors; cu această se 
umplu jumătăţile de ou şi se aşează unele lângă 
altele într’un gratin de porţelan, bine uns cu unt. 
Restul de compoziţie se mai subţie cu puţină 
smântână şi se toarnă peste ouă. Se presară cu 
parmezan. Se dă la cuptor, la foc potrivit. Se ţine 
pană începe să se rumenească.

49) Mâncare de ciuperci cu ouă. Se curăţă 
ciupercile. Se toacă mărunt, dea'emenea şi 2 —3 
cepe, şi se trag împreună cu o lingură de unt. Se 
presară un praf de făină, se toarnă o ceaşcă de 
zeamă de carne sau apă în care au fiert cozile dela 
ciuperci. Se pune sare, piper şi când ciupercile sunt 
fierte, se adaugă o ceaşcă bună de smântână. Se 
fierb câteva ouă tari, se curăţă, se taie felii, se 
aşează pe o farfurie fierbinte. Se toarnă ciupercile 
deasupra. Se servesc fierbinţi.

50. Friganele de creier cu ouă. Se curăţă un
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creier de vacă sau vitei şi se tine 10 nrnute în 
apă clocotită. Se scurge şi ^e taie în bucăţele mici. 
Se bat 3 ouă într’un castron, se amestecă cu o 
lingură de făină, 3—4 linguri de parmezan sau 
caşcaval ras, la care se adaugă creierul. Se ames­
tecă bine, până ce totul devine ca o pa^tă. Se 
potriveşte de sare. Se înfierbântă într’o tigaie unt 
sau untură, se ia câte o lingură din această pastă 
şi se pune la prăjit. Când sunt friganelele rumene 
pe o parte, se intorc pe cealaltă. Se serve»c ca 
garnitură la legume.

51) O uă p răjite . Se înfierbântă într’o cratiţă 
untură sau untdelemn, destul ca să poată cuprinde 
bine ouăle. Se sparg ace tea cu grijă, ca să iasă 
întregi, şi după câteva clipe se întorc cu lingura 
de spumuit. Se scot şi se scurg bine de untură. 
Se sărează, se servesc cu sos picant de roşii.

52) O uă p răjite  în  pesm ete. Se fierb ouăle, 
răscoapte şi se taie în lung în felii nu prea subţiri 
Se dau prin făină, în ou bătut cu puţină sare, şi 
câteva picături de untdelemn, şi apoi prin pesmete. 
Se prăjesc în untură fierbinte, pe o parte şi pe 
alta.

53) O uă cu brânză, p răjite . Se fierb ouăle 
răscoapte. Se cojesc, se taie în două în lungime 
şi se scoate gălbenuşul. Se face deoparte pentru 
6 ouă un sos alb destul de gros dintr’o lingură 
de unt, cu 2 linguri de făină, şi care se stinge cu 
o ceaşcă de lapte. Se adaugă 2 linguri de parme­
zan ras şi gălbenuşurile tocate. Cu această com­
poziţie se umplu jumătăţile de albuş, să ia forma 
ouălui întren. Se dau cu totul prin ou şi prin pesmete 
şi se rumenesc în untură multă. Se servesc cu sos 
de roşii, sau pe lângă o legumă.

54) O uă cu şuncă, prăjite. Se fierb ouăle 
răscoapte. Se cojesc, şi se taie la un capăt un capac 
atât de mare încât să se poată scoate gălbenuşul,
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fără să se strice albuşul. Se toacă gălbenuşurile, 
se amestecă cu puţină şuncă tăiată mărunt, sare, 
piper, cu 2 gălbenuşuri crude (la 6 gălbenuşuri 
răscoapte) şi dacă dorim şi puţină verdeaţă. Se 
umplu albuşurile, se aşează capacul deasupra. Se 
dau prin albuş apoi prin pesmete, şi se prăjesc în 
untură multă. Se servesc pe lângă legume, sau cu 
sos de roşii ori de ciuperci.

55} O uă în  albuş. Se despart albuşele de găl- 
benuşe, lăsându-le pe acestea în găoacea lor. Se 
bat albuşele spumă, se adaugă sare, piper alb, şi 
o lingură de Smântână la 2 albuşe. Deasupra se 
aşează gălbenuşele, se coace în cuptor la foc 
potrivit.

56) Sufle de peşte. Se face din orice peşte 
fiert, căruia i s’au scos cu grijă oasele şi pielea. 
Se taie peştele în bucăţele mici, aşa ca să avem o 
farfurie plină. Deoparte se trage o jumătate lin­
gură de făină cu x/s lingură de unt. Se stinge cu 
o ceaşcă bună de lapte cald. Se lasă să-dea vreo 
două clocote, fără ca să se îngroaşe. Se dă deo­
parte, se amestecă cu peştele şi se pune ca o lin­
gură de unt proaspăt, se potriveşte de sare. După 
ce s’a mai răcorit, se adaugă 4 gălbenuşuri puse 
pe rând şi în urmă 5 albuşuri făcute spumă. Se 
unge bine cu unt o formă ce merge la cuptor. Se 
toarnă compoziţia, lăsând forma de două degete 
goală, ca să aibă unde creşte sufleaua şi se presară 
parmezan ras. Se dă la cuptor, la foc potrivit. E 
gata cam în jumătate de oră.

57) Sufle de spanac. Se fierbe spanacul şi se 
toaca. Trebue să avem 3 linguri bune de spanac. 
Se înfierbântă într’o cratiţă o jumătate de lingură 
de unt, se adaugă tot atâta făină. Când aceasta e 
îngălbenită, se pune spanacul, se ţine câteva mi­
nute pe foc. Se dă deoparte, se adaugă câte puţin 
o jumătate ceaşcă de smântână subţire. Se pune
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iar pe foc, mestecând mereu, până e spanacul scă­
zut. Se dă deoparte, se amestecă cu 2 linguri de 
brânză rasă, de preferinţă şvaiţer., şi 2 linguri de 
şuncă tăiată mărunt. Se potriveşte de sare. Când 
începe să se răcorească, se adaugă 3 gălbenuşuri 
puse pe rând şi la urmă 4 albuşuri bătute spumă. 
Se unge o formă bine cu unt şi se toarnă com­
poziţia. Se stropeşte cu unt, se presară parmezan 
ras şi se dă 'ia cuptor. Se ţine o jumătate de oră 
la foc bun.

58) Sufle de fasole. Se fierbe fasolea cu apă 
şi putină sare. Se scurge şi se aşează într'un gratin 
cu unt. Deoparte se trag 2 linguri nu prea pline 
de făină în 2 linguri de unt topit, fierbinte. Se 
mestecă, fără să se rumenească deloc, şi se stinge 
cu lapte sau apă. Se lasă să fiarbă până se în­
groaşă bine şi se desface de pe cratiţă. Se dă deo­
parte. Când compoziţia e puţin răcorită, se pun 2 
linguri de şvaiţer sau parmezan ras şi 3 gălbenu­
şuri puse pe rând. Se potriveşte de sare. La urmă 
se adaugă cele 3 albuşuri spumă. Se toarnă com­
poziţia peste fasole, se stropeşte cu unt, se pre­
sară parmezan ras, se dă la cuptor trei sferturi de 
oră. La fel se pregăteşte şi sufleaua de mazăre.

59) Sufle de dovlecei. Se rad, se taie în bu­
căţi potrivite şi se undesc cu apă clocotită şi sare. 
Se pregăteşte apoi întocmai ca sufleaua de 
fasole.

60) Sufle de parm ezan. Se moaie 100 gr. de 
făină cu 2 ceşti de lapte rece. Se pune pe 
maşină şi se ţine, mestecând mereu, până începe 
să clocotească. Se dă deoparte, se pune sare, 100 
gr. de parmezan ras şi 40 gr. de unt proaspăt. 
Se amestecă bine şi după ce a mai pierdut din 
fierbinţeală, se pun 5 gălbenuşuri de ou, unul câte 
unul. La urmă se adaugă şi cele 5 albuşuri, bătute 
spumă. Se toarnă compoziţia într’un gratin bine
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uns cu unt, se presară parmezan ras, se dă Ia 
cuptor, vreo 20 de minute. Se serveşte îndată ce 
e gata, ca să nu se lase.

61) Sufle de b rânză num ai cu albuş. Se 
face un rântaş alb, dintr’o lingură de făină şi o 
lingură de unt. Se stinge cu o ceaşcă de lapte, 
sau o smântână subţire. Cum începe să fiarbă, se 
dă deoparte, se adaugă 125 gr. de şvaiţer ras şi 
50 gr. tăiat în bucăţele mici. Se pune sare şi după 
plăcere, puţin piper alb sau nucuşoară pisată. Se 
amesctecă cu 6—7 albuşuri bătute spumă şi se 
toarnă compoziţia într’un gratin bine uns cu unt. 
Se presară parmezan ras, se dă la cuptor. Se ser­
veşte îndată ce a crescut frumos şi s’a rumenit 
deasupra.

62. G ogoşi de albuş cu parm ezan. Se bat 
4 albuşuri spumă şi se amestecă cu 250 gr. de 
parmezan ras. Se fac cu mâna muiată în făină mici 
gogoşi de mărimea unei nuci, şi se rumenesc în 
untură multă, clocotită. Se servesc fierbinţi.

63 C lătite cu carne. Se fac din 2 ouă vreo 
16—18 clătite ca cele pentru dulceaţă (pag. 24). Se 
rumeneşte în untură, cu o ceapă tocată mărunt, 
x/4 kg. de carne. Se pune în fiecare clătită o lingu­
riţă de carne, se întorc marginile laterale înăuntru 
şi se face sul. Se dau prin ou amestecat cu o lin­
guriţă de untdelemn şi se rumenesc în untură fier­
binte. Se pot umple la fel cu ficat, creier fiert şi 
tocat, şuncă.

64 C lătite la gratin. Se fac clătitele din 2—3 
ouă (pag. 24). Se freacă într’un castron 2 gălbenu­
şuri răscoapte, date prin sită, cu 2 gălbenuşuri 
crude şi o lingură de unt făcută spumă. Se adaugă 
2 linguri de smântână, o lingură de şuncă tocată, 
o lingură de ciuperci tocate şi fierte, înăbuşite cu 
unt, şi la urmă cele 2 albuşuri spumă. Se pune 
sare şi puţin piper. Cu această compoziţie se umplu
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clătitele, se aşează unele lângă altele, într’un gratin 
bine uns cu unt, se toarnă deasupra 2—3 linguri 
de smântână, se presară pesmet amestecat cu par­
mezan ras, se dă la cuptor vreo 20 de minute, 
până se rumeneşte deasupra.

65) Tăieţei pentru supă. Se face un aluat bine 
lucrat dintr’un ou, apă, cât se ia cu o jumătate 
de coajă de ou, un praf de sare şi făină căt se 
cere. Se frământă aluatul bine, să fie mai mult 
tare, când e gata se acopere cu un şervet şi se 
Iasă să se odihnească vreo 10 minute. Se întinde 
cu sucitorul o foaie cât se poate de subţire şi se 
lasă puţin să se usuce. Apoi se face din foaie un 
sul, de vreo 5 cm. de lat şi se taie fin cu un cuţit 
ascuţit. Se resfiră uşor cu mâna şi se lasă să se 
usuce bine înainte de a fi întrebuinţaţi.

66) Turnăţei pentru supă. Se freacă într’o 
strachină un ou cu o lingură bună de făină şi se 
adaugă atât lapte căt să se facă aluatul ca o 
smântână. Se pune sare. Se toarnă cu încetul 
în supa care clocoteşte la foc. In zece minute sunt 
gata.

67) Puf de ou pentru supă. Se freacă bine 2 
gălbenuşuri cu o linguriţă plină de făină şi puţină 
sare. Se bate albuşul spumă, se amestecă împreună 
şi se toarnă tot deodată într’o cratiţă mare, în 
care am strecurat supa clocotită. Se acopere, se 
lasă să fiarbă 10 minute. Trebuie servit imediat ce 
e gata, ca să nu se lase.

68) Ouă umplute picante. Se fierb 6 ouă tari; 
după ce s’au răcit se taie în două în lat, şi se taie 
puţin şi din capetele rotunjite, astfel ca ouăle să 
poată sta în picioare ca nişte păhărele. Se scoate 
gălbenuşul şi se împarte în două. jumătate se trece 
prin sită, i se adaugă o lingură de muştar, două
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gălbenuşuri crude şi puţină sare. Se pune 150 gr. 
de untdelemn, turnându-1 câte puţin şi mestecând 
mereu, până e totul gata.

Gălbenuşurile lăsate deoparte, se freacă şi ele 
cu bucăţele de carne de pasăre sau şuncă date 
prin maşina de tocat. $e adaugă 2—3 castraveţi 
mici în oţet, tocaţi foarte mărunt şi o lingură sau 
două din sosul pregătit mai înainte. Se pune 
sare şi piper după gust. Cu această compoziţie se 
umplu ouăle cu vârf. Se aşează peste sosul turnat 
în farfurie.

69) Ouă um plute cu ciuperci. Se pregătesc 
întocmai ca cele de mai sus. Se înlocuesc castra­
veţii în oţet cu ciuperci undite şi tăiate mărunt.

70) Ouă umplute cu sardele. $e fierb ouăle tari. 
După ce s’au răcit, se curăţă şi se taie în lung. 
Se scoate cu grijă gălbenuşul din albuş,, fără ca 
albuşul să se sfarme. Gălbenuşurile se pun într’o 
strachină şi se adaugă la 6 ouă: 2 - 3  sardele (în 
untdelemn) dela care s’au scos oasele, cam 50 gr. 
de unt proaspăt şi o linguriţă de „anchois", ce se 
cumpără gata. Toate acestea se freacă bine până 
ce obţinem o pastă omogena cu care se umplu abu- 
şurile.

71) Ouă umplute cu sos de muştar. Se fierb, 
se curăţă şi se taie ouăle ca mai sus. Se scot găl­
benuşurile şi se dau prin sită. La 6 ouă, se pun 
2 linguri pline de muştar, 2 gălbenuşuri crude, sare 
şi 150 gr. untdelemn. Se freacă, turnând câte puţin 
undelemn, ca la orice maioneză.

Deoparte, se spală şi se curăţă de oase 3 sardele 
de Lissa, se taie în bucăţele mici; deasemenea se 
mai taie foarte mărunt câteva capere şi 2—3 cas­
traveţi mici în oţet. Toate astea se amestecă cu 
sosul de mai sus, şi cu această compoziţie se umplu 
cu vârf jumătăţile de ou.

72) Ouă cu gâturi de raci. Se fierb se curăţă

Î16
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şi se taie 6 ouă în lat. Se taie câte o bucăţică din 
vârfuri ca să poată sta ouăle în sus, ca păhărelele.

Se scot gălbenuşurile, se dau prin sită. Din aceste 
gălbenuşuri, se pune ca o lingură deoparte; va 
servi spre a îmbrăca ouăle, la sfârşit.

Celelalte gălbenuşuri se freacă cu o linguriţă de 
muştar, un gălbenuş crud, sare şi lămâie. Untde­
lemnul se pune puţin câte puţin, cam 150 gr. Se 
face o maioneză legată, care se amestecă cu gâturi 
şi labe de raci, sau resturi tăiate mic de peşte, ca 
şalău, nisetru, morun etc. Cu această compoziţie 
se umplu ouăle cu vârf, acoperind şi albuşul până 
la margine. Se netezeşte cu o lamă de cuţit muiat 
în apă. Se presară gălbenuşul dat prin sită, iar 
deasupra se pune câte o bucăţică de rac sau o 
capere.

73) Ouă răscoapte cu sos picant. Se fierb 
ouăle tari. Când sunt reci se cojesc, se taie felii 
rotunde, şi se aşează pe o farfurie unele peste

Deoparte se face un sos de muştar cu ou şi 
anume: pentru 6 ouă tari se pun într’o strachină 
o linguriţă de muştar, 3 gălbenuşuri crude şi un praf 
de sare. Se freacă cu o lingură de lemn până s’a 
amestecat oul cu muştarul, apoi se adaugă puţin 
câte puţin untdelemnul, cam 150 gr. la cantităţile 
de mai sus Când sosul e gata, se pun în el 2—3 
castraveţi în oţet ca şi capetele de albuş răscopt, 
toate tăiate foarte mărunt. Se potriveşte de sare şi 
de acru. E bine ca sosul să fie puţin mai sărat. 
Acest sos se toarnă peste feliile de ou aşezate în 
farfurie.

74) O uă cu m aioneză. Se fierb ouăle tari. 
Când s’au răcit se cojesc şi se taie în două, în 
lung. Se aşează pe o farfurie şi se tofrnă deasupra 
un strat de maioneză (pag. 23) pregătită cu muştar 
şi la care s’a adăugat şi o lingură bună de smân-

altele.
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tână (la 2 gălbenuşuri o lingură de smântână şi o 
linguriţă rasă de muştar).

75) Ouă în aspic. Se fierb ouăle jumătate tari 
(pag. 1) şi se curăţă. Se aşează pe farfuria cu care 
vom servi la masă felii de limbă fiartă, iar deasupra 
se pun ouăle în ordine, unele lângă altele. Deasupra 
se toarnă aspicul bine răcorit, câte puţin odată, ca 
să se prindă de ouă. Operaţia aceasta se face la 
loc răcoros şi farfuria nu se mişcă din loc până 
nu e aspicul întărit.

76) Ochiuri în aspic. Se fierb atâtea ochiuri 
româneşti, câte dorim să servim, când sunt destul 
de întărite se scot cu grijă, şi se aşează pe o far­
furie întinsă, lăsându-le să se răcească.

Cu un pahar cau o formă rotundă se taie albuşul 
întărit neegal împrejur, asfel ca ochiurile să rămână 
rotunde.

Intr’o formă simplă de tablă se toarnă aspic ca 
de un deget, apoi se aşează un rând de felii de 
şuncă sau de limbă fiartă, peste care se pun atâtea 
ouă câte încap unele lângă altele. Se toarnă aspic, 
peste care se aşează iarăşi şuncă şi ouă. Ultimul 
strat să fie de aspic. Se dă la rece. Când s’a în­
tărit bine se răstoarnă după ce s’a vârât o clipă 
forma în apă fierbinte.

77) Ouă tari pe ţelină. Se fierbe în apă cu 
sare o ţelină sau două, se taie felii subţiri şi cât 
mai egale, şi se toarnă peste ele câteva linguri de 
oţet. Se scurg apoi din oţet, se aşează una lângă 
alta pe farfuria cu care vor fi servite, şi peste 
fiecare felie se pune câte o jumătate ou răscopt 
cu gălbenuşul în jos. Deasupra se toarnă un sos 
de maioneză, cât să le acopere bine iar peste fiesare 
ou se pune câte o felie de ciuperci fierte în apă 
cu sare.
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78) Sos maioneză. Proporţia e de 100 —150 gr. 
de untdelemn pentru fiecare gălbenuş. Punem 2 
gălbenuşuri într’un castron, cu o jumătate lingură 
zeamă de lămâie, un praf de sare şi puţin piper 
alb. Se freacă cu o lingură de lemn, până ce gălbe­
nuşurile sunt bine amestecate. Abia atunci începem 
să punem untdelemnul picătură cu picătură. Se freacă 
mereu punând din când în când şi puţină lămâe. 
Când maioneza începe să se îngroaşe, putem începe 
a pune şi câte o linguriţă de untdelemn odată, dar 
nu mai mult.

Dacă se întâmplă să se taie în cursul pregătirii, 
punem un gălbenuş de ou într’un alt castron, înce­
pem să-l mestecăm cu o lingură de lemn şi apoi 
cu o linguriţă punem puţin câte puţin din maioneza 
care s’a tăiat, până e mestecată toată.

79) Sos m aioneză cu sm ântână. Se pregă­
teşte maioneza ca mai sus şi când e gata se adaugă 
la 2 gălbenuşuri 2 linguri pline de smântână groasă. 
Sporeşte maioneza şi în acelaş timp îi dă un gust 
fin.

80) Sos m aioneză cu m uştar. Se pune dela 
început, odată cu ouăle, în loc de piper, o linguriţă 
de muştar de fiecare gălbenuş. Se lucrează ca şi 
maioneza simplă. Şi aci se poate pune când e gata, 
o lingură de smântână de fiecare gălbenuş.

81) Sos ravigote. Se face un sos de muştar 
ca mai sus. Se adaugă o linguriţă de tarhon, una 
de haţmaţuchi, una de pătrunjel, una de cozi de 
ceapă verde, toate tăiate foarte fin.

82) Sos ta r ta r . Elementul principal în acest sos 
e şalota, un fel de usturoi franţuzesc, cu gust de 
ceapă. Poate fi încocuit la nevoe cu arpagic sau 
ceapă verde tânără.

Se face sosul maioneză cu muştar, ca mai sus. 
Se adaugă puţin arpagic, un castravete în oţet, o
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linguriţă de capere şi una de verdeaţă (tarhon şi 
pătrunjel) toate tăiate foarte fin.

83) Sos de ou. Se fierb două ouă răscoapte. 
Se dă gălbenuşul prin sită, se pune o linguriţă de 
muştar, un gălbenuş crud, sare, puţină lămâe, şi 
se face cu untdelemn un sos ca cel maioneză. Când 
e gata, se pune albuşul răscopt, un castavete în 
oţet şi puţine cozi de ceapă, toate tăiate foarte fin.

84) C lătite, Se pune într’un castron o ceaşcă 
de făină, se face loc la mijloc şi se sparg 2 ouă, 
la care ce adaugă un praf de sare. Se amestecă 
cu o lingură de lemn, până ce oul a luat toată 
făina, turnând cu încetul o ceaşcă de lapte rece 
şi amestecând mereu, să nu se facă cocoloş. Compo­
ziţia trebue să fie ca o smântână subţire. Se pune 
o tigaie cu coadă să se înfierbinte, pe foc potrivit. 
Se unge cu unt cu o pană, se toarnă o lingură 
plină de compoziţie, mişcând repede tigaia de coadă, 
ca să se acopere tot fundul. Când începe să se 
rumenească pe o parte se întoarce clătita cu un 
cuţit lat pe cealaltă parte. Se fac pe rând toate 
clătitele, punându-le într’o farfurie una peste alta. 
Din când în când se amestecă compoziţia, ca să 
nu rămâe prea groasă la fund, în care caz se poate 
subţia cu puţin lapte. E bine să se facă o primă 
clătită de încercare Dacă e prea groasă, mai adău­
găm în compoziţie puţin lapte, iar dacă se rupe 
la întors, mai punem făină. Clătitele trebue să fie 
foarte subţiri şi din 2 ouă se pot face într’o tigae 
mijlocie cam 20 de bucăţi.

85) C lătite cu rom . Se amestecă într'un castron 
o ceaşcă de făină cu 3 ouă întregi, puse pe rând. 
Se înfierbântă */4 litru de lapte, la care se adaugă, 
după ce s’a luat de pe foc, o lingură de unt proas­
păt. Se amestecă până se topeşte untul, apoi cu 
încetul se toarnă în castronul cu făina şi ouăle,
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amestecând să nu se facă cocoloşi. Se adaugă un 
praf de sare, o linguriţă de apă de flori şi 2 lingu­
riţe de rom. Se coc ca şi cele de mai sus. Se îm­
păturesc în patru şi se servesc îndată ce sunt gata, 
presărate cu zahăr pisat.

86) Budincă de clătite. Se fac clătite din 2 
ouă (vezi mai sus). Se pregăteşte o umplutură, nu 
prea groasă, dintr’o bucată de brânză de vacă dată 
prin sită, amestecată cu 2—3 ouă, 2 linguri de 
smântână, 2 linguri de zahăr, puţină coaje rasă de 
lămâe şi un pumn de stafide. Se unge bine cu unt, 
o cratiţă de mărimea clătitelor. Se presară pesmet 
fin. Se aşează o clătită pe fund şi 2—3 pe margini, 
astfel ca odată cratiţa plină, să le putem întoarce 
deasupra, şi să fie toată budinca îmbrăcată în clătite. 
Se pune apoi un strat subţire de umplutură, apoi 
o clătită şi tot aşa până e cratiţa plină. Se întorc 
deasupra clătitele de pe margini, se stropeşte cu 
unt, se dă la cuptor. Se coace în jumătate de oră 
la foc potrivit. Se răstoarnă, şi se presară cu zahăr 
pisat.

87) Omletă cu dulceaţă. Se freacă bine 6 
gălbenuşuri cu 4 linguri de zahăr pisat şi o bucă­
ţică de vanilie. Se adaugă cu încetul 2 linguri de 
făină, şi la urmă cele 6 albuşuri făcute spumă. Se 
unge o tavă bine cu unt. se toarnă compoziţia, 
după ce s’a scos vanilia, şi se coace 15—20 de 
minute la cuptor, la foc potrivit. Când e gata se 
răstoarnă pe un şervet ud, se pune dulceaţa sau 
marmelada, se face sul, se aşează pe farfurie, se 
presară cu zahăr.

88) Omletă cu mere. Se curăţă 5—6 mere, 
se taie felii subţiri şi se pun să se moaie pe ma­
şină, cu puţin unt. Se pun într’un castron 4 lin­
guri de făină, care se amestecă cu 4 ouă întregi, 
un praf de sare şi 2 linguri de zahăr pisat vanilat. 
Se subţie cu o ceaşcă de lapte şi o lingură de rom,
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astfel ca aluatul să fie ca o smântână. Se topeşte 
puţin unt într’o tigae, se toarnă o parte din com­
poziţie, se presară merele şi deasupra se toarnă 
restul compoziţiei. Se coace o jumătate oră la 
cuptor.

89) Omletă cu. vişini. Se curăţă de sâmburi 1/2 kg. 
de vişine, se presară o lingură de zahăr şi se ţin 
aşa cam o oră. Se pregăteşte apoi omleta întocmai 
ca cea de mere, punând vişinile bine scurse de zeama 
pe care au lăsat-o.

90) Omletă-sufld. Se freacă 4 gălbenuşuri bine 
cu 125 gr. de zahăr pisat, până ce creşte ca o 
cremă. Se adaugă o lingură de rom, şi la urmă 8 
albuşuri făcute spumă. Se unge o formă lungă de 
piatră care merge la foc cu unt, se presară puţin 
zahăr tos. Se pune compoziţia în formă şi se dă la 
foc bun, dar nu prea mare. Se ţine cam 25 de 
minute, şi se serveşte imediat ce se scoate din 
cuptor. înainte de a o da la masă, se toarnă dea­
supra 2—3 linguri de rom bun.
Se dă foc şi se serveşte aprins la masă.

91) Sufld de albuş. Se bat spumă 8 albuşuri.
Se pun 8 linguri de zahăr pisat şi se mai bate 
până se întăreşte bine. Se unge o formă de piatră 
cu unt, se întinde pe fund marmeladă de caise sau 
o dulceaţă, se toarnă deasupra albuşul, se netezeşte 
cu lama cuţitului, apoi se crestează deasupra, se 
dă la cuptor cam jumătate de oră, la foc potrivit, 
ca să crească frumos. Se serveşte îndată -ce s’a 
scos dela cuptor, altfel se lasă.

92) Sufle de vanilie. Se amestecă 4 decilitri
de lapte rece cu 50 gr. făină, cu încetul, să nu se
facă cocoloşi. Se toarnă într’o cratiţă mare, adău­
gând 100 gr. zahăr şi o jumătate baton de vanilie. 
Se pune pe foc amestecând mereu, iar când începe 
să fiarbă se dă deoparte şi se pune 20 gr. de unt 
proaspăt. După ce s’a mai pierdut din căldură, se
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pun 4 gălbenuşuri, pe rând, amestecând întruna. 
Se scoate vanilia. Se bat 6 albuşuri spumă, bine 
întărită şi se amestecă cu încetul cu compoziţia 
din cratiţă. Se pune compoziţia într’o formă de 
piatră lungă şi se dă la cuptăr, la foc potrivit. 
După vreo 20 de minute, când s’a umflat, se pre­
sară deasupra puţin zahăr pisat. Se mai lasă 2—3 
minute, până s’a topit zahărul, se serveşte imediat.

93) Pâine de albuş. Se bat 12 albuşuri spumă, 
cu un pahar de zahăr pisat. Se adaugă un pahar 
de făină şi un pahar de nuci amestecate cu stafide. 
Se toarnă compoziţia într’o formă dreptunghiulară 
unsă cu unt şi presărată cu făină. Se coace la foc 
potrivit. Când e gata, se răstoarnă şi după ce s’a 
răcit, se taie felii subţiri. E mai gustoasă după 
câteva zile.

94) Bezele. Se bat bine 4 albuşuri, într’o cratiţă 
de piatră, pe marginea maşinei. Se amestecă cu 
250 gr. de zahăr şi se mâi bat până se ţine albuşul 
bine. Compoziţia trebue să fie destul de tare încât 
bezelele aşezate pe tavă să nu se întindă. Se pre­
sară o tavă bine cu făină, se pun bezele, fie cu 
cornetul fie cu o linguriţă, cât dorim de mari, 
ţinând seama că ele cresc mult la copt* Se coc la 
foc moale, cam jumătate de oră, având grijă să nu 
se îngălbenească.

95) Cremă la ceşti. De vanilie. Se pune 1 1. 
de lapte să fiarbă cu un baton de vanilie şi 1/i 
kg. de zahăr. Se bat într’un casîron 4 gălbenuşuri 
CU 4 ouă întregi, peste care se toarnă cu încetul 
laptele cu zahărul. Se trece totul printr’un tifon. 
Se aşează ceştile ce vrem să umplem într’o tavă 
destul de încăpătoare, ca să circide apa între ele. 
Cu lingura se umplu pe rând ceştile cât mai pline, 
căci crema va scădea la fiert. Se toarnă apoi apă 
clocotită în tavă, servindu-ne de o pâlnie, ca să 
nu intre apă şi în ceşti. Se dă la cuptor şi seaco.
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potrivit, astfel ca apa, deşi foarte fierbinte, să nu 
fiarbă în clocote mari. Crema în ceşti de mărime 
obişnuită, se ţine la cuptor între 25 şi 30 de minute. 
Când ceştile sunt mai mici. se ţin ceva mai puţin. 
Se încearcă dacă e gata, scoţând o ceaşcă din apă, 
şi aplecând-o puţin într’o parte, crema trebue să 
se ţie, fără să fie prea întărită. Se scot cu totul, 
şi se lasă să se răcească, mai ţinându-le vreo 10 
minute în apă.

Cremă de zahăr ars. Se face întocmai ca mai 
sus, punând să se ardă jumătate din cantitatea de 
zahăr într’o cratiţă. Se stinge cu 2 linguri de apă 
şi se amestecă cu laptele şi cu restul de zahăr.

Cremă de cafea. Se adaugă în lapte, după ce 
acesta a fiert, 2 linguri de cafea concentrată, mic­
şorând cu tot atâta, dela început, cantitatea de lapte.

Cremă de ciocolată. Se moaie într’o cratiţă 200 
gr. de ciocolată tăiată bucăţi cu 2—3 linguri de 
apă, pe marginea maşinei. Se freacă până se face 
ca o cremă. Se adaugă cu încetul laptele cu zahăr 
şi se amestecă apoi cu ouăle.

96. Crem ă de vanilie caram elizată. Se pune 
într’o cratiţă 1/s litru de lapte cu un baton de vanilie 
şi 4 linguri de zahăr. Se ţine la început pe marginea 
maşinei, până se topeşte zahărul, se împinge apoi 
pe foc bun,"şi se lasă să dea în clocot. Se bat 
într’Un castron 4 ouă întregi (ca să fie crema mai 
fină, se pot pune numai 2 ouă întregi şi 4 gălbe­
nuşuri), dar nu prea mult, sa să nu devie crema 
spumoasă j ci atât cât se amestecă bine albuşul cu 
gălbenuşul. Peste acestea se toarnă cu încetul, ames­
tecând într’una laptele cu zahărul.

Se pun 3 linguri de zahăr într’o formă de tabla 
cu gaură la mijloc şi cu pereţii drepţi sau, la ne­
voie, într’o oală de mărime potrivită pentru canti­
tatea de mai sus. Se ţine pe foc bun, până se arde
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zahărul, fără să se înegrească, căci atunci ar da 
un gust amar cremei. Se pleacă forma pe toate 
părţile, ca să îmbrace cu zahărul ars pereţii până 
la înălţimea la care va ajunge crema. Se strecoară 
compoziţia, se toarnă în formă. Se acopere şi: se 
aşează forma într’un vas cu apă clocotită. Se dă 
la cuptor, se ţine să fiarbă la foc potrivit 45 — 50 
de minute. Se încearcă cu un pai dacă e gata, şi 
anume când paiul iese curat, se poate da crema 
deoparte. Se lasă să se răcească în vasul cu apă, 
iar când e rece, se desprinde crema de pe marginea 
de sus cu un cuţit şi se răstoarnă pe farfurie.

97) Lapte de pasăre. Se pun la foc, într’o 
cratiţă potrivit de mare, un litru de lapte cu jumă­
tate baton de vanilie. Se bat într’un castron 6 al­
buşuri de ou, la care se adaugă, după ce s’au făcut 
spumă 100 gr. de zahăr pisat, şi se mai bate, până 
se ţine albuşul tare. Când laptele începe să fiarbă, 
se trage eraţi ţa pe foc mai mic, astfel ca laptele 
abia să mai dea în clocote. Cu o lingură mare de 
masă, se ia din albuşul spumă şi cu lama unui 
cuţit se netezeşte suprafaţa, lăsând-o să fie puţin 
bombată, apoi se scutură lingura deasupra cratiţei 
cu lapte. Pentru ca albuşul să cadă uşor de pe 
lingură, aceasta se udă în apă, înainte de a fi băgată 
în albuş.

Se formează astfel 4—5 ouă din albuş, nu mai 
multe, ca să aibă loc în cratiţă. Se ţin mai puţin 
de două minute pe o parte, se întorc pe cealaltă 
şi se ţin încă pe atâta. Se scot cu lingura cu găuri, 
aşezându-le pe o sită, ca să se scurgă. Se continuă 
apoi tot aşa mai departe, până ce am fiert tot al­
buşul. Pentru ca acesta să rămână frumos crescut, 
de două lucruri să se ţină seamă: Să nu fiarbă 
laptele în clocote mari când se pune albuşul, şi 
acesta să nu se ţie prea mult la foc.

125
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Deoparte se freacă 6 gălbenuşuri cu 100 gr. de 
zahăr şi o linguriţă de feculă. (Aceasta poate fi 
înlocuită cu foarte puţină făină). Se toarnă cu încetul 
laptele strecurat, se dă cu totul pe foc moale, ames­
tecând, până îijcepe să se lege. Când crema s’a 
răcorit se adaugă o lingură de rom, se toarnă 
în farfuria cu care va fi servită la masă, iar dea­
supra se aşează ouăle de albuş.

98) Cremă de vanilie. Se pune un baton de 
vanilie într’o cratiţă cu I/2 litru de lapte clocotit. 
Se acopere şi se lasă să stea astfel vreun sfert de 
oră, ca să se parfumeze bine laptele. Se freacă 
bine într’un castron 4 ouă întregi cu 175 gr. de 
zahăr şi 60 gr. făină, şi se toarnă laptele fierbinte 
câte puţin odată amestecându-1 într’una cu lingura 
de lemn. Se pune apoi pe maşină la foc mic, ames­
tecând mereu, ca să nu se prindă crema pe fund 
După ce începe să fiarbă, se mai ţine 2—3 minute 
şi se dă deoparte. Se adaugă unt proaspăt cât 2 
alune, şi se mai amestecă din când în când, până 
se răcoreşte de tot ca să nu se facă pieliţă deasupra. 
Dacă dorim să fie mai fină se pune în loc de 4 
ouă întregi 6 gălbenuşuri (fără albuşuri).

Se întrebuinţează la plăcintă cu cremă (senatori) 
„choux â la creme“, eclairs, etc. Dacă, atunci când 
e pe foc, băgăm de seamă că crema devine grunzu- 
roasă, se dă repede la o parte,şi se aşează cratiţa 
cu fundul în apă rece, adăugând şi înăuntru o 
lingură de apă dela ghiaţă. Se bate apoi bine cu 
lingura sau cu telul, până ce dispar grunzurii.

99) Sos de vanilie. Se fierbe */21. de lapte, 
când clocoteşte, se pune o jumătate baton de va­
nilie, se acopere şi se lasă să stea aşa un sfert de 
oră. Se freacă 2 gălbenuşuri cu 100 gr. zahăr şi 
o linguriţă de feculă sau, în lipsă, de făină. Când 
a crescut, se toarnă cu încetul laptele cald, ameste- 
cându-se într’una, se pune cu totul la foc, fără să
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mai fiarbă, ţinându-se până se mai îngroaşe. Se 
trece prin sită, se serveşte cald sau rece.

100) Chaudeau. Pentru 6 persoane se freacă 
într’un castron 6 gălbenuşuri de ou cu 12 linguriţe 
cu vârf de zahăr pisat. Se freacă bine până creşte 
şi devine o cremă spumoasă. Se toarnă cu încetul 
i 1. de lapte clocotit, se mai adaugă 6 linguriţe 
de rom, şi se serveşte în ceşti imediat, cât e fier­
binte.

101) Spumă de ou cu vin. Şe freacă într’un 
castron 5 gălbenuşuri de ou cu 6 linguriţe pline, 
de zahăr pisat, bine, până devine ca o cremă. Se 
adaugă 1 pahar de vin alb, bun. Se pune într’o 
cratiţă pe foc moale, şi se bate cu telul, până se 
face ca o spună. Se serveşte cu pesmeţi.
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25. G aze le  o tră v ito a re  de C A p . D r . M. 

Z a p a n .*
26. Im p ă s re a  p ă să r ilo r  de N. C. PA-

N SC U . *
27. L e g a tu l că rţ ilo r  de i. C a r a m a l Au .*
28. în n o tu l  de P. E p u r e a n u .*
29. S co a te re a  p e te lo r  de V ic t o r ia  A

V e l c u l e s c u .*
30 C um  n a v ig ă  c o ra b iila  de S p a r -

P E C K o *
31. P la n o ru l de In g . G. L ip o v a n .*

R Ă SPÂ N D IŢI

„CUNOŞTINŢE FOLOSITOARE41
t: cea inai trebuitoare bibliotecă. Unică prin va­
rietatea cuprinsului, prin ieftinătate, este la îndă- 
mâna oricui. S’a dovedit o adevărată enciclopedie. 
Aduce foloase specialistului, dându-i noţiuni clare 
din alte domenii; procură cunoştinţe folositoare 
celui care nu se restrânge nuinai la cartea de şcoală. 
Biblioteca se adresează tuturor, la ori ce vârstă, 

căci e instructivă, educativă şi practică.
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