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1) Oua fierte.

a) Se pune intr’o cratita apa sa clocoteasca. Cand
e in clocote, se trage pe marginea masinei, se pun
oudle cu grijd, cu o lingurd, ca 'sa nu crape, se
acopere cu un capac, si se lasa astfel 4 mituite fara
s& mai dea in clocot.

b) Se aseaza oudle in cratitd, acoperite cu apa
rece si se pun pe masina la foc iute. Cand apa
da n clocote, oudle sunt gata. Se scot imediat din
apa.

€) Se pune 1 fiert In cratita apa suficientd ca
sa poata acoperi bine ouale. Cand apa fierbe, se
da cratita ia o parte, se pun oudle cu lingura Tncet
ca sa nu se spargd, se acopar si se pun iar la foc
s& dea in clbcot. Din acest moment se tin 3 mi-
nute pe foc. Se scot Tndatd din apa.

2) Oud jumatate tari. Oudle jumatate tari au
albusul ntarit, iar galbenusul moale. Se aleg oua
proaspete si se pun la fiert In apa care clocoteste,
si destuld ca sd le acopere cu totul. Se lasd pe
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foc iute sa fiarbda 6 minute. Se scurge apa fierbinte
si se toarnd peste ele apa rece, in care se tin inca
5 minute. Pentru al curdta usor, iei oul In mana
stanga si-l lovesti usor de jur imprejur cu lama unui
cutit. Coaja se sparge in bucati mici si se desface
usor de pe ou. Cand nu-1 servesti imediat, se tine
in apa calduta.

3) Oua Cu spanac. Se pregateste spanacul (vezi
pag. 5); pentru 6 oua 1 kg. de spanac. Deoparte
se prajesc in unt atatea feliute de paine cate oud
vrem sa servim. Feliile sa fie de 1 cm. grosime
cam de marimea oului si putin scobite la mijloc
Se fierb oudle jumatate tari, se curatd si se aseaza
cate unul, fiecare peste o felie de paine prajita.
Deasupra se toarna spanacul ferbinte.

4) Sufle cu oua. Se fierb oudle jumatate tari,
se cojesc, si se aseaza regulat pe fundul unei far-
furii bine unsa cu unt si care merge la foc. Deoparte
se face urmatorul ‘sos 'defainad: Se'trage Th unt o
lingurd de faind (25 gr.) si se stinge cu 12 kg.
de lapte fierbinte. Se mestecd mereu cu lingura, ca
sa nu se faca cocolosi. Inacest sos se adauga pu-
tind ceapd si morcov taiate marunt, si care au fost
indbusite in unt,sare si un praf de piper alb. Se
amestecd toate bine, se trag pe marginea masinei
si se lasd sa fiearbd Incet vreo jumatate de ord ca
sa scada. Se amesteca din timp in timp ca sa nu se
prindd. Cand e destul de groasa, se trece prin sitd,
se amesteca cu 2 albusuri batute spumad, se toarna
peste oud, se presoara cu parmezan ras Si se da
la cuptor la foc potrivit. Se aseaza pe gratar, ca
Sa aiba cdldura mai mult de sus si sa nu se inta-
reasca ouale. E gata intr’'un sfert de ora.

5) Ochiuri roméanesti. Se pune apa la fiert,
cu putind sare, intr’o cratitd destul de mare si cu
peretii scunzi. Ca&nd apa clocoteste, se iau oudle
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unul cate unul, se sparg si li se da drumul in cra-
titd, binisor, ca sa nu se sfarme. Se acopere cratita.
Se trage mai la o parte, pe foc mic, si se {in asa
trei minute, pana ce albusul e coagulat fard ca
galbenusul sa fie rascopt. Se scot cu grija cu o
lingura latd, gauritd, se aseazd pe farfuria cu care
vor fi servite la masd, si se toarna peste ele unt
topit fierbinte. La fiert se poate adduga putin otet,
cam o lingura la litru de apa. Acesta face ca albusul
sa nu se resfire Tn apa si sa se coaguleze egal In
jurul galbenusului.

6) Ochiuri cu branza. Se fac ochiuri roma-
nesti (vezi mai sus). Se scurg si se aseaza Tntt’o
farfurie unsa cu unt si care merge la cuptor. Deo-
parte se face un sos alb, din jumatate lingurda de
unt in care se trage o jumatate de lingurd de
faind. Se stinge cu o ceasca mare de lapte si se
adauga 4—5 linguri,pline de  parmezan sau altd
branzad rasd. Se lasd sa fiarbd sosul vreo cinci
minute, amestecandu-1 mereu, ca sa nu se prinda
pe fund.

Se toarna peste oua, se presara cu parmezan ras
si se da cinci minute la cuptor, la foc foarte iute.
Se poate servi imediat si fara sa fie dat la
cuptor.

7) Ochiuri cu praz. Se pregatesc ochiuri roma-
nesti, si se aseaza intr’o farfurie ce merge la foc,
fiecare ou bine scurs, pe o felie de paine prajita
in unt. Deoparte se face un sos alb ca mai sus, in
loc de brdnza nsd se pune un praz tdiat ca fideaua
si care a fost Tndbusit Tn unt. Se presoara cu par-
mezan ras Si se da la cuptor la foc iute.

8) Ochiuri la capac. Ochiurile la capac se pre-
gadtesc 1n farfurioare speciale, care merg la foc, si
pot fi servite si la masa. Trebuesc atatea farfuri-
oare cate persoane sunt si se socotesc cite 2 oud
de persoand. Se aseazd farfurioarele pe masina si
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sc pune in fiecare cate o bucaticdi mica de unt
proaspdt, cam cat o jumatate de nucd. Cand untul
e topit, se sparg ouale, in farfurioard. Se tin pe
masina cam 4 minute, la foc mic, pana albusul
devine laptos. Adevaratul ou la capac se face la
cuptor, nu pe masina. Operatia e la fel ca mai sus,
doar ca dupa ce s’au pus oudle la capac si s’au
sdrat, se baga la cuptor. Se servesc la masa cu
capac cu tot.

9) Ochiuri la capac cu smantana. Se prega-
tesc ochiurile la capac fintocmai ca mai sus, doar
ca se Tntrebuinteaza o singura forma de portelan,
cu marginile scunde, care merge la foc. Céand
ochiurile Tncep sd se prindda se toarna peste ele
putind smantana in care se amesteca un varf de
cutit de faina, si un praf de sare, deasupra se
presard parmezan ras. Se dau putin la cuptor.

10) Ochiurivcu-"sos de "rosii. ‘Se pregatesc
ochiurile intocmai ca mai sus. In loc de smantana
insd, se toarna deasupra un sos de rosii, se presara
parmezan ras si se se da la cuptor.

11) Ochiuri pe sunca. Intr’o farfurie unsa cu
unt, ce merge la foc se pun felii mici de sunca.
Deasupra se sparg cu grija oudle. Se dau la cuptor
la foc moale.

12) Ochiuri cu slanina. Intr'o farfurie unsa
cu unt si care merge la foc se pun feliute subtiri
si nu prea mari de slanina fiarta si deasupra buca-
tele tot destul de subtiri de svaiter. Cand acestea
s’au infierbantat, se sparg ouale cu grija, se sareaza,
se pune o lingurd — doud de smantana (100 gr. la
6 oud) si se dau la cuptor la foc iute; se tin 6
pana la 7 minute.

13) Ochiuri cu salatd. Se alege frunza de salata
verde, si se undeste Tn apa saratd. Se scurge bine
de apd si se lasa sa fiarba Tnabusit la foc mic, cu
0 bucata de unt.Se aseazd pe fundul unei farfurii
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ce merge la foc.-Se sparg oudle deasupra, se pune
sare si piper alb o lingura de unt topit si se da
la cuptor, pana ce oudle incep sa se prinda.

14) Ochiuri in tomate, Se aleg patlagele rosii
netede si destul de mari, ca s& incapa in fiecare
un ou. Se taie capacul, se golesc de miez, se pune
in fiecare cate o bucdticd mica de unt proaspat si
un praf de sare; se aseazd intr’o tava unsa bine
cu unt. Se dau la cuptor la foc iute, si se tin
cam vreun sfert de ord pand ce fincep sa se
moaie.

Deoparte avem pregatit putin pilaf de orez fier-
binte, punem in fiecare rosie cate o lingurita de
pilaf si deasupra spargem oul. Sedau iarla cuptor
si se tin pana oul e potrivit de tare. Se serveste
fie pe felii subtiri de pdine prajita in unt, fie cu o
garniturd de orez, asezat in jurul rosiilor.

15) Ochiuripe spanac. Se 'alege /2 kgr. de
spanac, se opareste si se Tnaduse Tn unt cu putina
sare. Deoparte se face un sos de fdina din i
lingura unt si ¥2 lingurd faind care se stinge cu
0 ceasca de zeamd de carne. Cand e potrivit de
gros se amestecd cu un galbenus de ou. Se unge
cu unt o form& de piatrd sau de sticla, ce merge
la foc, se pune spanacul, deasupra se aseazd 6
ochiuri, fierte Tn apd iar peste acestea se toarnd
sosul de fdina. Se presara putin parmezan sau
svaiter ras si se tine cateva minute la cuptor.

16) Ochiuri in forme. Ungem cu unt atatea
forme de portelan, cate oua avem. Se sparge n
fiecare forma cate un ou. Se aseaza toate intr'o
tava cu apa fierbinte si se da la cuptor, ldsand
sd ce ntdreascd oudle cét trebue. Cand sunt gata
se radstoarnd si se servesc cu sos de rosii sau de
ciuperci cu smantana.

17) Ochiuri cu ciuperci pe spanac. Se prega-
teste o0 piurea de spanac, si anume, se fierbe spa-
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nacul si se toaca. Se pune pe foc cu o jumatate
lingura de unt, mestecand mereu, pana iese toata
umezeala din el. Deoparte se trage o jumatate lin-
gurd de unt cu tot atata fdind. Se stinge cu o
ceasca sau doua de apa In care a fiert spanacul.
Se lasd sa dea cateva clocote, se amesteca cu spa-
nacul si se lasa sa mai fiarba putin. In loc de
rantasul de fainda, se poate amesteca spanacul cu
0 ceasca bunda de smantana in cares’a pus un praf
de faina.

Deoparte se aleg cateva ciuperci, se curatd, se
taie felii si se Thdbuse n putin unt. Intre timp avem
pregdtite atdtea forme mici de piatrd, céate oud
dorim s& servim.

Se ung formele bine cu unt, se pune in fiecare
un strat de ciuperci, iar deasupra se sparge cate
un ou crud Se aseaza toate formele intr’o tava,
se toarnaapa fierbinte Imprejur.cu grijd s& nu
intre si in formele cu oua. Se da cu totul la cup-
tor tinand sa fiarba la ,bain-marie*, pana ce ouale
sunt pe jumatate ntarite.

Se pune spanacul Tntr’o farfurie mare. Se ras-
toarna cu grija oudle din forma si se aseaza peste
spanac. Se pot servi, in loc de spanac, cu un
sos de rosii.

18) Ochiuri pe mamaligd. Se face 0 mama-
ligd obisnuita pentru 6 persoane, dar cu lapte in
loc de apd Céand e aproape gata se adauga ca o
lingurd de unt proaspat, si 2—3 linguri de sman-
tdnd. Se amestecd. Se rastoarnd cu totul fintr’o
farfurie ce merge la foc. Se intinde cu o lingurd
muiatd in unt. Deasupra se sparg ouale, si se da
cateva minute la cuptor.

19) Jumari Moldovenesti (scrob). Se pune
la topit untul Tintr'o tigae. Deoparte se bat oudle
intr’'un castron, adaugadnd de fiecare ou cate o
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lingura de lapte si sare cat trebue. Se toarna peste
untul fierbinte, in cratitd si se amesteca cu lingura
la foc pana incep sa se intareasca.

20) Jumari cu sldanina. In tigaia Tn care se
vor face jumarile se pun bucatele mici de slanina
si se lasd sa se rumeneasca la foc potrivit. Deo-
parte se bat oudle cu laptele, se adauga sare tinand
seama sa nu fie slanina prea sarata, se toarna
peste slanina rumenita si se amesteca la foc pana
incep sa se ntdreasca. Se pot face la fel cu sunca
tdiatd marunt.

21) Juméri cu branz&. Se bat 6 oud cu 3
linguri de sméntana si sare cét trebue. Se toarnd
in tigaia in care s’a infierbantat untul. Se amesteca
si cand Tncep sa se prinda, se pun 2 linguri pline
de parmezan, svaiter sau cascaval ras. Se serveste
cu garniturd de cubusoare de péaine prdjite in
unt.

22) Jumari cu ceapa. Intr'o tigaie se rume-
neste o ceapa taiata felii foarte subtiri, cu grije sa
nu se Tnegreascda. Deasupra se toarna ouale batute
cu lapte. Se pune sare, se amesteca pana sunt
gata.

23) Jumari cu sardele be Lissa. Se pune
untul n cratitd la infierbantat. Se bat oudle cu
lapte deoparte, se adauga la 6 oud 2 sardele de
Lissa spalate, curatate de oase si tdiate in bucatele
mici. Se toarnd 1in tigaia cu untul fierbinte. Se
serveste cu un sos de rosii.

14) Jumari cu varfuri de sparanghel. Se
fierbe sparanghel verde in apa cu sare. Se scurge
bine, si se taie varfurile, si atat din cozi céat nu
sunt afoase, in bucatele cam de 2 cm. lungime.
Deoparte se pregatesc jumarile, si cadnd sunt aproape
prinse se adauga sparanghelul, amestecand usor,
cu o lingurd de lemn, ca sa nu se sfarme.

25) Jumari cu patlagele vinete si rosii. Se
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curatda de seminte si se. scurg de zeama lor 2—3
rosii mijlocii si bine coapte. Se taie si se pun in-
tr'o cratitd cu unt, cu un catel de usturoi sfirmat,
sare si 0 bucdtica micd de zahdr. Se lasa sa scada
la foc mic, vreo jumatate de ord. Se taie Tn felii
subtiri de 22 cm. o vanata, astfel ca sa avem vreo
10—12 felii. Se sdreaza si se lasa vreo 20 minute
deoparte, ca sa se scurga apa din ele. Se bat apoi
in fdina si se prdjesc in unturd. Trebuesc facute
in ultimul moment, ca sa nu se moaie pana sunt
servite. Deoparte se face un scrob obisnuit din 6
oua, sise aseaza pe o farfurie de servit, mai adanca.
La mijloc se face loc cu o lingura si se toarna
sosul de rosii, iar de jur imprejur se pun vinetele
prajite.

26) Rosii umplute cu jumari. Se pregéatesc
rosiile intocmai ca pentru rosii cu ofchiuri. Deoparte
se pregatesc jumarin(vezi mai. sus) din atatea oua,
cate rosii dorim sa umplem. Cand rosiile Tncep sa
se moaie, se umplu fiecare cu jumari, pe deasupra
se pun cateva felii de ciuperci inadbusite n unt
sau se presara putin parmezan ras. Se da o clipd
la cuptor, si se serveste foarte fierbinte.

27) Omleta.

Se bat oudle, se adauga la 6 oua 2 linguri de
lapte, sau o lingurd de smanténd si sare. Se pune
tigaia cu o lingurd de unt la foc tare si cand s’a
infierbantat untul, se toarna oudle batute. Cand incepe
sa ce intdreasca, se introduce pe dedesupt un cutit
cu varful lat, sau se misca iute tigaia, ca sa nu se
prindd omleta pe fund. Cu ajutorul cutitului se Tm-
patureste omleta in trei, dupa ce s’a pus garnitura
doritd si se serveste.

Garnitura la omletd poate fi de:

a.  Piure de spanac sau foi de spanac Tintregi,
oparite si Tnabusite Tn unt.
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b. Rosii Tndbusite Tn unt.

c. Varfuri de sparanghel fiert in apa si tras cu unt.

d. Branza, sunca, etc.

28. Omletda cu verdeata. Dupa ce sunt oudle
batute si s'a pus lapte si sare, se adaugd ca o lin-
gurd de frunza de patrunjel, méarar si cozi de ceapa
verde sau arpagic, tdiate foarte fin. Se coace ca si
omleta simpla.

29) Omletda cu sunca. Se face ca mai sus in-
iocuindu-se verdeata cu suncd tdaiatda marunt.

30) Omletda cu sldanind. Se pune in tigaie bu-
catele de slanina si se lasa sa se rumeneasca putin,
fara sa se Tnegreasca. Se toarna deasupra ouale
batute. Se coace.

31) Omletd cu ciuperci. Se spald vre-o 4—5
ciuperci de marime potrivitda, si se taie Tn felii
foarte subtiri: Se Tnaduse Th unt, panad ce se moaie
si scade zeama ce-0, lasa. Se pune in tigaia de om-
letd, se adauga unt, daca mai trebue, se Tmpinge
la foc iute, si se toarna oudle batute. Se coace.

32) Omleta cu ceapad. Se taie o ceapa in felii
foarte subtiri si se rumeneste In unt. Se toarna
deasupra oudle batute. Se coace.

33) Omleta cu ficat de pasare. Se taie felii
un ficat de curcan sau 2—3 ficafi de gaind, se
trag In unt, se pune sare si un praf de faind. Se
face o omleta obicinuita, cand e gata se toarnd
deasupra mancdrica de ficati, se Tmpatureste in trei
si se serveste. Aceiasi omleta se poate servi si cu
mancéricd de rinichi.

34) Omleta cil cartofi. Se dau prin razatoare
4—5 cartofi frumosi, se sareaza si sc lasd sa stea
asa catva timp. Se scurge apa ce-au lasat-o. Se
adauga deasupra 3—4 oud, se bate totul bine Tm-
preund. Intr’o tigae se Tncalzeste unt si se toarnd
ouale cu cartofii. Se rumeneste Yi de orda pe o
parte, si pe alta.
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35) Omletda cu peste. Se desareaza o scrumbie
sau cherciu, se frige la gratar sau 1n tigae. Se
scot oasele, si se tae Tn bucdtele mici. Se amesteca
cu cateva oud, avand grija sa nu mai addugam
sare, se pregateste apoi ca orice omleta. Scrumbia
poate fi Tnlocuitd cu bucatele de peste proaspat,
fiert, sau gaturi de raci.

36. Omletd cu mdamaliga la cuptor. Se face
0 mamaliga mai moale. Se unge o forma de piatra
bine cu unt. Se pune un strat subtire de mama-
ligd. Aceasta se aseaza usor, intinzand-o cu o lin-
gura muiatd in unt Se pune un strat de branza
de burduf, sau de Brdila, dupa placere, si unt,
apoi iarasi mamaliga, branza, unt. Se bat 2—3
oua cu putin lapte si sare ca pentru omletd. Se
toarnd peste mamaligd, se presard parmezan ras,
se dd la cuptor, pdnd ce se rumeneste deasupra.
Se serveste in'forma.

37) Oua umplute Tn coaja lor. Se fierb oudle
tari, dupa ce au fost bine spalate. Se lasa sa se
raceasca. Se taie Tn lung, in doud, cu un cutit as-
cutit si se ia seama sa nu se sfarme coaja. Se scoate
albusul si galbenusul pe un fund de lemn, iar co-
jile se lasa la o parte. Se toacd oul destul de ma-
runt farda ca sa se sdrobeasca de tot. Se adauga
la 6 oud o lingura plind de caimac sau de sman-
tana si miezul muiat in lapte dela o felie subtire
de franzeld. Se amestecd totul pana nu se mai cu-
noaste painea: se pune sare, piper alb si maérar
tdiat fin. Cu aceastd pastda se umplu putin bombat
cojile de ou, se bat pe deasupra in pesmet fin si
se prdjesc Tn unt numai pe partea umplutd. Se ser-
vesc calde.

38) Oua umplute in coaja lor, cu ficati. Se
fierb ouale tari, si se taie Tn doud, cu coaja cu
tot, intocmai ca mai sus. Albusul si galbenusul se
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toaca si se amestecd, la 6 oua cu 3—4 ficati de
pui sau un ficat de curcan, indbusit in unt si trecut
prin masind, 2 linguri de svaiter ras, 2 linguri de
smantana, sare, piper si putind verdeata tocatd. Se
procedeaza apoi Tntocmai ca mai sus.

39) Oua umplute cu sardele de Lissai Se fierb
oudle tari, se curdtd si se taie in doud fin latime.
Se taie foarte putin din capetele rotunde, astfel ca
jumatdtile de ouda sd poata sta In picioare ca niste
pahdrele. Se trec galbenusurile prin masind, Tmpre-
una cu o franzelutd muiatd Tn lapte si stoarsa bine,
si cu una sau doua sardele de Lissa spalate si cu-
ratate de oase. Se freacd toate la un loc cu o
bucatica de unt proaspat, se mai adauga patrunjel
taiat fin, putin piper si sare daca mai trebue.

Umpli oudle cu acest amestec. Umplutura rdmasa
0 asezi pe fundul unei farfurii ce merge la foc,
unsd cu unt, asezi ouale frumos; deasupra presari
cu pesmet fin si cateva bucatele mici de unt. Aco-
peri cu o hartie unsa cu unt, ca sa nu se Tnne-
greasca pesmetele si dai la cuptor, la foc potrivit.
Se servesc calde.

40) Oua umplute eu ficati. Se fierb 6 oua
tari, se curdta sise taie ih doud. Se trec prin masina
de tocat cétiva ficati de pasare fierti, precum i
galbenusurile rascoapte. Se freacda totul Tmpreuna
cu putin unt facut spuma, cu un galbenus crud,
sare, piper si putind frunza de patrunjel tocat fin.
La urma se adaugd si un albus facut spuma. Cu
acest amestec umpli albusurile, iar restul de umplu-
turd 1l pui intr’o farfurie ce merge la foc si unsa
cu unt. Deasupra asezi ouale, peste ele pui un strat
de smantana, presari pesmete fin si dai la cuptor
cam un sfert de ora. Acelasi fel se poate pregati
inlocuind ficatii cu sunca fiartd, sau resturi de carne
de pasare date prin masina.

41) Oua umplute cu rosii. Se taie n doua
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si se freaca cu o lingurda de unt facut spuma,
miezul dela o felie de paine muiat si stors, 2 gal-
benusuri de ou crude, si putind ceapa tdiatd marunt
si trasa Th unt. Se adauga 2—3 rosii mijlocii, cu-
ratate de coaja si de seminte sau o lingura de bulion.
Se pune sare, piper si daca compozitia nu e prea
moale si o lingura de smantana groasa. Cu aceasta
compozitie se umplu albusurile, se presara cu pes-
met, se aseaza fintr'o tava unsa cu unt si se dau
la cuptor. Se servesc cu piure de spanac.

42) Oua umplute cu branza. Se taie in doud
in lungime 6 oua tari. Se scot galbenusurile si se
freacda Tntr’ostrachina cu 2 galbenusuri crude, puse
pe rand. Se adaugd 2 linguri de brénzd rasa, o
lingurd de smantana, sare si putin piper alb. Cu
aceasta compozitie se umplu albusurile, péana in
margini. Se presard 'cu parmezanras'si se aseaza
pe o0 tava unsa cu unt. Se da la cuptor, la foc iute.
In 5 minute sunt gata. Deoparte se face un sos
dintr’o ceasca de smantdnda cu putind fdina. Se
aseaza ouale pe farfuria pe servit si se toarnad
sosul ferbinte imprejur.

43) Oua umplute cu peste. Se pot intrebuinta
resturi de peste ca morun, nisetru sau saldu caruia
i s’au scos oasele. Se fieri? oudle tari, se curdtd si
se taie in doud in lungime. Se face deoparte, din
jumatate lingurd de unt, si jumatate lingura de fa-
ind stins cu putin lapte, un sos alb, ca o sman-
tdna mai groasa. Jumadtate din acest sos se ames-
tecd cu galbenusurile frecate si cu pestele tdiat
marunt. Se pune sare. Cu compozitia aceasta se
umplu oudle, cat se poate de plin, astfel ca sa vie
pana la marginea albusului. Sosul ramas se ames-
tecd cu o lingurd bund de sméantand si se toarnd
intr'o farfurie ce merge la foc. Deasupra se aseaza
oudle, se stropesc cu unt topit, se presara cu par-
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rezan amestecat in doud cu pesmet fin. Se da la
cuptor, la foc iute.

44) Crochete de oua. Sefierb 6 oua tari, se curata
de coaja si se dau prin masma, sau se toaca ma-
runt pe un fund de lemn. Se amestecd Tmpreuna
cu 2 oud crude, o lingura de pesmet foarte fin,
sare, piper, frunza de patrunjel tdiatd marunt, si o
lingura doua de smantana groasa, dupa consistenta
compozitiei. Ca sa fie mai gustos, adaugam, daca
avem la Tndeménda 2-3 ciuperci mijlocii, tocate
foarte marunte, si indbusite in unt. Din aceastd
compozitie se fac crochetele ce se dau prin pes-
met si se prajesc Tn untura foarte fierbinte. Se
servesc ca garniturd la orice leguma.

45) Oua rascoapte portugheze. Se fierb ouale
tari, se curata si se taie in felii. Deoparte se spala
cateva rosii nu prea coapte, se scot semintele, se
taie felii. O parte dinaceste- rosii-se aseaza pe
fundul unei farfurii ce merge la foc bine unsa cu
unt. Se presara putind sare. Deasupra se aseaza
feliile de oud, apoi Tnca un rand de rosii. Se mai
da sare, se pune putin unt topit, se presara par-
mezan ras. Se da la cuptor la foc potrivit.

46) Oua tari cu cartofi. Se fierb 6 oua tari;
se curata si se taie felii. Se fierb deasemenea 5-6
cartofi mijlocii cu coaja; cand s’au racit, se curata
si se taie felii rotunde. Se unge o farfurie ce mer-
ge la foc cu unt si se aseaza céate un rand de car-
tofi si unul de oua. Deasupra se toarna sosul ur-
mator : se pradjeste o ceapa rasa cu unt si o juma-
tate de lingura de fdind. Se stinge cu o ceasca
mare de lapte fierbinte, si se lasa sa fiarbd pana
se face ca 0 smantand nu prea groasa. Se adauga
sare, piper si putin parmezan sau branza alba rasa.
Se toarna sosul peste carfofii si oudle din farfurie,
se pun deasupra cateva bucati de unt, se presara
cu parmezan si se da la cuptor. Se poate pregati



14 no

acest fel, Tnlocuind sosul cu un pahar bun de
smantana la care s’a addugat un praf de faina.

47) Oua italienesti. Se fierb oudle rascoapte.
Se cojesc si se taie felii mai groase, sau in sfer-
turi. Dinainte avem pregatite spagheti fierte in
apa cu sare, si un sos de rosii foarte picant.

Se unge bine cu unt o forma ce merge la foc,
se pune un rand de spagheti, unul de felii de oua,
si cateva linguri de sos de rosii. Se urmeaza astfel,
pand e forma plind. Se presara permezan ras, si
se da la cuptor sa se gratineze.

48) Oua umplute cu creier la gratin. Se
fierb 7—8 oua tari, se curdtd si se taie Tn doud
in lungime. Se scot galbenusurile. Se curata un
creier de vitel si se tine pe masina 10 minute in
apa clocotitd. Se scurge, dupa ce s’a racit se taie
in bucdti si se freaca cu galbenusurile rascoapte.
Se adauga ‘sare,’piper‘si"una‘saudoud linguri de
smantana. Jumatate din compozitie se amesteca cu
putin miez de padine muiat si stors; cu aceasta se
umplu jumatatile de ou si se aseaza unele langa
altele intr’'un gratin de portelan, bine uns cu unt.
Restul de compozitie se mai subtie cu putind
smantana si se toarna peste oud. Se presara cu
parmezan. Se da la cuptor, la foc potrivit. Se tine
pand incepe sd se rumeneasca.

49) Mancare de ciuperci cu oud. Se curata
ciupercile. Se toaca marunt, dea'emenea si 2—3
cepe, si se trag Tmpreunda cu o lingurda de unt. Se
presard un praf de faind, se toarnd o ceasca de
zeama de carne sau apa in care au fiert cozile dela
ciuperci. Se pune sare, piper si cand ciupercile sunt
fierte, se adauga o ceasca buna de smantana. Se
fierb cateva oua tari, se curata, se taie felii, se
aseaza pe o farfurie fierbinte. Se toarna ciupercile
deasupra. Se servesc fierbinti.

50. Friganele de creier cu oua. Se curata un
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creier de vaca sau vitei si se tine 10 nrnute in
apa clocotita. Se scurge si "e taie n bucatele mici.
Se bat 3 oua Tintr’un castron, se amesteca cu o
lingura de faina, 3—4 linguri de parmezan sau
cascaval ras, la care se adauga creierul. Se ames-
tecd bine, panda ce totul devine ca o pa“ta. Se
potriveste de sare. Se infierbanta Tntr’o tigaie unt
sau unturd, se ia cate o lingurd din aceastd pasta
si se pune la prajit. Cand sunt friganelele rumene
pe o parte, se intorc pe cealaltd. Se serve»c ca
garnitura la legume.

51) Oud prajite. Se infierbantda Tntr’o cratitd
untura sau untdelemn, destul ca sd poata cuprinde
bine oudle. Se sparg ace tea cu grija, ca sa iasa
intregi, si dupa cateva clipe se intorc cu lingura
de spumuit. Se scot si se scurg bine de untura.
Se sdreaza, se servesc cu S0s picant de rosii.

52) Oua prajite Tn""'pesmete. "Se fierb oudle,
rdscoapte si se taie in lung in felii nu prea subtiri
Se dau prin faind, Tn ou batut cu putind sare, si
cateva picaturi de untdelemn, si apoi prin pesmete.
Sle prajesc in untura fierbinte, pe o parte si pe
alta.

53) Oua cu branza, prajite. Se fierb oudle
rascoapte. Se cojesc, se taie in doua fin lungime
si se scoate galbenusul. Se face deoparte pentru
6 oud un sos alb destul de gros dintr’o lingura
de unt, cu 2 linguri de fdind, si care se stinge cu
0 ceasca de lapte. Se adaugd 2 linguri de parme-
zan ras si galbenusurile tocate. Cu aceasta com-
pozitie se umplu jumatatile de albus, sd ia forma
oudlui intren. Se dau cu totul prin ou si prin pesmete
si se rumenesc in unturd multd. Se servesc cu sos
de rosii, sau pe langa o leguma.

54) OQua cu sunca, prajite. Se fierb ouale
rascoapte. Se cojesc, Si se taie la un capat un capac
atdt de mare ncat sd se poatd scoate galbenusul,
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fara sa se strice albusul. Se toaca galbenusurile,
se amestecda cu putind sunca taiata marunt, sare,
piper, cu 2 galbenusuri crude (la 6 galbenusuri
rascoapte) si daca dorim si putind verdeatda. Se
umplu albusurile, se aseaza capacul deasupra. Se
dau prin albus apoi prin pesmete, si se prajesc in
unturd multd. Se servesc pe langa legume, sau cu
sos de rosii ori de ciuperci.

55} Oud 1n albus. Se despart albusele de gal-
benuse, lasdndu-le pe acestea in gdoacea lor. Se
bat albusele spuma, se adaugd sare, piper alb, si
o lingurda de Sméantdnd la 2 albuse. Deasupra se
aseaza galbenusele, se coace in cuptor la foc
potrivit.

56) Sufle de peste. Se face din orice peste
fiert, cdruia i s’au scos cu grija oasele si pielea.
Se taie pestele in bucatele mici, asa ca sa avem o
farfurie plina. Deoparte se trage o jumatate lin-
gura de fdind cu Xs lingura de unt. Se stinge cu
0 ceasca buna de lapte cald. Se lasd sa-dea vreo
doua clocote, fara ca sa se ingroase. Se da deo-
parte, se amesteca cu pestele si se pune ca o lin-
gurd de unt proaspat, se potriveste de sare. Dupa
ce s’a mai racorit, se adauga 4 galbenusuri puse
pe rand si in urmad 5 albusuri facute spuma. Se
unge bine cu unt o forma ce merge la cuptor. Se
toarnd compozitia, l1dsdnd forma de doud degete
goald, ca sa aiba unde creste sufleaua si se presara
parmezan ras. Se da la cuptor, la foc potrivit. E
gata cam in jumatate de ora.

57) Sufle de spanac. Se fierbe spanacul si se
toaca. Trebue sa avem 3 linguri bune de spanac.
Se infierbanta Tntr'o cratitd o jumatate de lingurd
de unt, se adauga tot atata fdind. Cand aceasta e
ingalbenitd, se pune spanacul, se tine cateva mi-
nute pe foc. Se da deoparte, se adauga cate putin
0 jumadtate ceascd de sméantana subtire. Se pune
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iar pe foc, mestecand mereu, pana e spanacul sca-
zut. Se da deoparte, se amesteca cu 2 linguri de
branza rasa, de preferintd svaiter., si 2 linguri de
suncad taiatd marunt. Se potriveste de sare. Céand
incepe sa se racoreascd, se adauga 3 galbenusuri
puse pe rand si la urma 4 albusuri batute spuma.
Se unge o forma bine cu unt si se toarna com-
pozitia. Se stropeste cu unt, se presara parmezan
ras si se da ‘ia cuptor. Se tine o jumatate de ora
la foc bun.

58) Sufle de fasole. Se fierbe fasolea cu apa
si putind sare. Se scurge si se aseaza Tntr'un gratin
cu unt. Deoparte se trag 2 linguri nu prea pline
de faina In 2 linguri de unt topit, fierbinte. Se
mestecd, fara sa se rumeneasca deloc, si se stinge
cu lapte sau apa. Se lasa sa fiarba pana se in-
groasa bine si se desface de pe cratitd. Se da deo-
parte. Cand' compozitia' e putin racoritd, se pun 2
linguri de svaiter sau parmezan ras si 3 galbenu-
suri puse pe rand. Se potriveste de sare. La urma
se adauga cele 3 albusuri spuma. Se toarna com-
pozitia peste fasole, se stropeste cu unt, se pre-
sara parmezan ras, se da la cuptor trei sferturi de
ord. La fel se pregateste si sufleaua de mazare.

59) Sufle de dovlecei. Se rad, se taie in bu-
cati potrivite si se undesc cu apa clocotita si sare.
Se pregateste apoi intocmai ca sufleaua de
fasole.

60) Sufle de parmezan. Se moaie 100 gr. de
faina cu 2 cesti de lapte rece. Se pune pe
masind si se tine, mestecand mereu, pana incepe
sa clocoteasca. Se da deoparte, se pune sare, 100
gr. de parmezan ras si 40 gr. de unt proaspat.
Se amestecd bine si dupa ce a mai pierdut din
fierbinteala, se pun 5 galbenusuri de ou, unul céte
unul. La urmd se adauga si cele 5 albusuri, batute
spuma. Se toarna compozitia ntr’'un gratin bine
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uns cu unt, se presara parmezan ras, se da la
cuptor, vreo 20 de minute. Se serveste Indatda ce
e gata, ca sa nu se lase.

61) Sufle de branz& numai cu albus. Se
face un réntas alb, dintr’o lingurda de fdind si o
lingurd de unt. Se stinge cu o ceasca de lapte,
sau 0 smantana subtire. Cum Tncepe sa fiarba, se
da deoparte, se adauga 125 gr. de svaiter ras si
50 gr. tdiat in bucatele mici. Se pune sare si dupd
placere, putin piper alb sau nucusoara pisata. Se
amescteca cu 6—7 albusuri batute spuma si se
toarnda compozitia Tntr’un gratin bine uns cu unt.
Se presara parmezan ras, se da la cuptor. Se ser-
veste indatd ce a crescut frumos si s’a rumenit
deasupra.

62. Gogosi de albus cu parmezan. Se bat
4 albusuri spumd si se amestecd cu 250 gr. de
parmezan:ras. 1Se fac.cu.méana muiatd; in faind mici
gogosi de madrimea unei nuci, si se rumenesc in
unturd multa, clocotitd. Se servesc fierbinti.

63 Clatite cu carne. Se fac din 2 oud vreo
16—18 cldtite ca cele pentru dulceata (pag. 24). Se
rumeneste Tn unturd, cu o ceapa tocatda marunt,
X4 kg. de carne. Se pune fin fiecare clatita o lingu-
ritd de carne, se intorc marginile laterale Tnauntru
si se face sul. Se dau prin ou amestecat cu o lin-
gurita de untdelemn si se rumenesc in untura fier-
binte. Se pot umple la fel cu ficat, creier fiert si
tocat, sunca.

64 Clatite la gratin. Se fac clatitele din 2—3
oua (pag. 24). Se freacd Tntr'un castron 2 galbenu-
suri rascoapte, date prin sitd, cu 2 galbenusuri
crude si o lingura de unt facuta spuma. Se adauga
2 linguri de sméantana, o lingura de suncd tocata,
o lingurd de ciuperci tocate si fierte, Tnabusite cu
unt, si la urma cele 2 albusuri spumad. Se pune
sare si putin piper. Cu aceasta compozitie se umplu
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cldtitele, se aseazd unele langa altele, Tntr’'un gratin
bine uns cu unt, se toarna deasupra 2—3 linguri
de smanténa, se presarda pesmet amestecat cu par-
mezan ras, se da la cuptor vreo 20 de minute,
pana se rumeneste deasupra.

65) Taietei pentru supa. Se face un aluat bine
lucrat dintr’un ou, apa, céat se ia cu o jumatate
de coaja de ou, un praf de sare si faina cat se
cere. Se framanta aluatul bine, sa fie mai mult
tare, cand e gata se acopere cu un servet si se
lasd sa se odihneascda vreo 10 minute. Se Tintinde
cu sucitorul o foaie cat se poate de subtire si se
lasd putin sa se usuce. Apoi se face din foaie un
sul, de vreo 5 cm. de lat si se taie fin cu un cutit
ascutit. Se resfird usor cu méana si se lasa sa se
usuce bine inainte de a fi intrebuintati.

66) Turnatei pentru, . supd...Se freaca fintr’o
strachind un ou cu o lingurda buna de fdina si se
adauga atat lapte cat sa se faca aluatul ca o
smantana. Se pune sare. Se toarna cu Tncetul
in supa care clocoteste la foc. In zece minute sunt
gata.

67) Puf de ou pentru supa. Se freaca bine2
galbenusuri cu o lingurita plind de fdina si putina
sare. Se bate albusul spuma, se amesteca impreuna
si se toarna tot deodata ntr’o cratita mare, in
care am strecurat supa clocotitd. Se acopere, se
lasd s& fiarbd 10 minute. Trebuie servit imediat ce
e gata, ca sa nu se lase.

68) Oua umplute picante. Se fierb 6 oud tari;
dupa ce s’au racit se taie in doud in lat, si se taie
putin si din capetele rotunjite, astfel ca oudle s&
poata sta Tn picioare ca niste paharele. Se scoate
gélbenusul si se Tmparte in doud. jumatate se trece
prin sita, i se adauga o lingurd de mustar, doud
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galbenusuri crude si putind sare. Se pune 150 gr.
de untdelemn, turndndu-1 cate putin si mestecand
mereu, pana e totul gata.

Galbenusurile lasate deoparte, se freaca si ele
cu bucdtele de carne de pasdre sau sunca date
prin masina de tocat. $e adaugd 2—3 castraveti
mici Tn otet, tocati foarte marunt si o lingurd sau
doud dinsosul pregdtit mai fnainte. Se pune
sare si piper dupa gust. Cu aceastd compozitie se
umplu ouale cuvarf. Se aseaza peste sosul turnat
in farfurie.

69) Oua umplute cu ciuperci. Se pregatesc
intocmai ca cele de mai sus. Se fnlocuesc castra-
vetii In otet cu ciuperci undite si tdiate marunt.

70) Oua umplute cu sardele. $e fierb oudle tari.
Dupa ce s’au racit, se curdtd si se taie Tn lung.
Se scoate cu grija galbenusul din albus,, fard ca
albusul s& se sfarme. Galbenusurile se pun Tintr’o
strachind 'si' se"adaugd 'la 6-'oud: 2 -3/ sardele (in
untdelemn) dela care s’au scos oasele, cam 50 gr.
de unt proaspat si o linguritd de ,,anchois"”, ce se
cumpara gata. Toate acestea se freaca bine pana
ce obtinem o pastda omogena cu care se umplu abu-
surile.

71) Oua umplute cu sos de mustar. Se fierb,
se curata si se taie oudle ca mai sus. Se scot gal-
benusurile si se dau prin sitd. La 6 oud, se pun
2 linguri pline de mustar, 2 galbenusuri crude, sare
si 150 gr. untdelemn. Se freacd, turnand cate putin
undelemn, ca la orice maioneza.

Deoparte, se spala si se curata de oase 3 sardele
de Lissa, se taie In bucdtele mici; deasemenea se
mai taie foarte marunt cateva capere si 2—3 cas-
traveti mici in otet. Toate astea se amesteca cu
sosul de mai sus, si cu aceastd compozitie se umplu
cu varf jumatatile de ou.

72) Oua cu gaturi de raci. Se fierb se curata
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si se taie 6 oua in lat. Se taie cate o bucatica din
varfuri ca sa poatd sta oudle n sus, ca paharelele.

Se scot gdlbenusurile, se dau prin sitd. Din aceste
galbenusuri, se pune ca o lingura deoparte; va
servi spre a Tmbraca oudle, la sférsit.

Celelalte galbenusuri se freaca cu o lingurita de
mustar, un galbenus crud, sare si lamaie. Untde-
lemnul se pune putin cate putin, cam 150 gr. Se
face o maionezad legatd, care se amestecd cu gaturi
si labe de raci, sau resturi taiate mic de peste, ca
saldu, nisetru, morun etc. Cu aceastd compozitie
se umplu ouale cu varf, acoperind si albusul pana
la margine. Se netezeste cu o lama de cutit muiat
in apa. Se presara galbenusul dat prin sita, iar
deasupra se pune cate o bucdtica de rac sau o
capere.

73) Oua rascoapte cu sos picant. Se fierb
ouale tari. Cand sunt reci se cojesc, se taie felii
rotunde, si se aseazd pe o farfurie unele peste
altele.

Deoparte se face un sos de mustar cu ou i
anume: pentru 6 oud tari se pun fintr’o strachind
o lingurita de mustar, 3 galbenusuri crude si un praf
de sare. Se freacd cu o lingurd de lemn pénd s’a
amestecat oul cu mustarul, apoi se adaugd putin
cate putin untdelemnul, cam 150 gr. la cantitatile
de mai sus Céand sosul e gata, se pun in el 2—3
castraveti Tn otet ca si capetele de albus rascopt,
toate tdiate foarte marunt. Se potriveste de sare Si
de acru. E bine ca sosul sa fie putin mai sarat.
Acest sos se toarna peste feliile de ou asezate in
farfurie.

74) Oua cu maioneza. Se fierb oudle tari.
Cand s’au racit se cojesc si se taie Tn doud, fin
lung. Se aseaza pe o farfurie si se tofrna deasupra
un strat de maioneza (pag. 23) pregatita cu mustar
si la care s’a adaugat si o lingurda buna de sman-
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tana (la 2 galbenusuri o lingurda de smantana si o
lingurita rasa de mustar).

75) Oua Tn aspic. Se fierb oudle jumatate tari
(pag. 1) si se curdtd. Se aseaza pe farfuria cu care
vom servi la masa felii de limba fiartd, iar deasupra
se pun oudle Tn ordine, unele langa altele. Deasupra
se toarna aspicul bine rdcorit, cate putin odata, ca
sa se prinda de oua. Operatia aceasta se face la
loc racoros si farfuria nu se misca din loc péna
nu e aspicul Tntarit.

76) Ochiuri in aspic. Se fierb atatea ochiuri
romanesti, cate dorim sa servim, cand sunt destul
de intdrite se scot cu grija, si se aseaza pe o far-
furie intinsa, lasandu-le sa se raceasca.

Cu un pahar cau o forma rotunda se taie albusul
intarit neegal imprejur, asfel ca ochiurile sa rdméana
rotunde.

Intr’o forma simpla de tabla se toarnd aspic ca
de un deget, apoi se aseaza un rand de felii de
sunca sau de limba fiarta, peste care se pun atatea
oua cate Tncap unele langa altele. Se toarna aspic,
peste care se aseaza iarasi sunca si oud. Ultimul
strat sa fie de aspic. Se da la rece. Cand s’a in-
tarit bine se rastoarna dupa ce s’a varat o clipa
forma in apa fierbinte.

77) Oua tari pe telina. Se fierbe Tn apa cu
sare 0 telind sau doud, se taie felii subtiri si céat
mai egale, si se toarna peste ele cateva linguri de
otet. Se scurg apoi din otet, se aseazd una langd
alta pe farfuria cu care vor fi servite, si peste
fiecare felie se pune cate o jumatate ou rascopt
cu galbenusul in jos. Deasupra se toarna un sos
de maioneza, catsa le acopere bine iar peste fiesare
ou se pune cate o felie de ciuperci fierte In apa
cu sare.
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78) Sos maioneza. Proportia e de 100 —150 gr.
de untdelemn pentru fiecare galbenus. Punem 2
galbenusuri Tntr’un castron, cu o jumatate lingura
zeama de lamaie, un praf de sare si putin piper
alb. Se freacd cu o lingura de lemn, pana ce galbe-
nusurile sunt bine amestecate. Abia atunci ihcepem
sa punem untdelemnul picdturd cu picatura. Se freaca
mereu punand din cand in cand si putind lamae.
Céand maioneza incepe sa se ingroase, putem Tncepe
a pune sicate o lingurita de untdelemn odata, dar
nu mai mult.

Daca se intdmpld sa se taie in cursul pregatirii,
punem un gdlbenus de ou intr’un alt castron, Tnce-
pem sa-I mestecdm cu o lingura de lemn si apoi
cu o linguritd punem putin cate putin din maioneza
care s’a tdiat, pana e mestecata toatd.

79) Sos maionezda cu smantdna. Se prega-
teste maioneza ca mai'sus si ‘cand' e gata’se adauga
la 2 galbenusuri 2 linguri pline de sméantana groasa.
Sporeste maioneza si n acelas timp 1i da un gust
fin.

80) Sos maioneza cu mustar. Se pune dela
inceput, odatd cu oudle, in loc de piper, o lingurita
de mustar de fiecare galbenus. Se lucreaza ca si
maioneza simpla. Si aci se poate pune cand e gata,
o lingurda de smantana de fiecare galbenus.

81) Sos ravigote. Se face un sos de mustar
ca mai sus. Se adaugd o linguritd de tarhon, una
de hatmatuchi, una de patrunjel, una de cozi de
ceapa verde, toate tdiate foarte fin.

82) Sos tartar. Elementul principal Tn acest sos
e salota, un fel de usturoi frantuzesc, cu gust de
ceapa. Poate fi incocuit la nevoe cu arpagic sau
ceapa verde tanara.

Se face sosul maioneza cu mustar, ca mai sus.
Se adauga putin arpagic, un castravete in otet, o
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linguritd de capere si una de verdeata (tarhon si
patrunjel) toate tdiate foarte fin.

83) Sos de ou. Se fierb doud oua rascoapte.
Se da galbenusul prin sitd, se pune o lingurita de
mustar, un galbenus crud, sare, putind lamae, si
se face cu untdelemn un sos ca cel maionezd. Céand
e gata, se pune albusul rascopt, un castavete in
otet si putine cozi de ceapa, toate tdiate foarte fin.

84) Clatite, Se pune fintr'un castron o ceasca
de faind, se face loc la mijloc si se sparg 2 oua,
la care ce adauga un praf de sare. Se amesteca
cu o lingura de lemn, panda ce oul a luat toatd
faina, turndnd cu Tncetul o ceasca de lapte rece
si amestecand mereu, sa nu se faca cocolos. Compo-
zitia trebue sa fie ca o smantana subtire. Se pune
o0 tigaie cu coada sa se infierbinte, pe foc potrivit.
Se unge ‘cu unt ‘cuo 'pand;se"toarnd o lingura
plind de compozitie, miscand repede tigaia de coada,
ca sa se acopere tot fundul. Cand Tncepe sa se
rumeneasca pe o parte se fintoarce clatita cu un
cutit lat pe cealaltd parte. Se fac pe rand toate
clatitele, punandu-le intr’o farfurie una peste alta.
Din cand in cand se amestecd compozitia, ca sa
nu ramae prea groasa la fund, in care caz se poate
subtia cu putin lapte. E bine sd se faca o prima
clatitd de incercare Daca e prea groasda, mai adau-
gam n compozitie putin lapte, iar dacd se rupe
la Tntors, mai punem féind. Clatitele trebue sa fie
foarte subtiri si din 2 ouda se pot face intr’o tigae
mijlocie cam 20 de bucati.

85) Clatite cu rom. Se amesteca ntr'un castron
0 ceasca de fdina cu 3 oua ntregi, puse pe rand.
Se infierbanta */4 litru de lapte, la care se adauga,
dupd ce s’a luat de pe foc, o lingura de unt proas-
pat. Se amestecd pana se topeste untul, apoi cu
incetul se toarna in castronul cu faina si oudle,
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amestecand sa nu se faca cocolosi. Se adauga un
praf de sare, olingurita de apa de flori si 2 lingu-
rite de rom. Se coc ca si cele de mai sus. Se Tm-
paturesc Tn patru sise servesc indatd ce sunt gata,
presarate cu zahar pisat.

86) Budinca de clatite. Se fac clatite din 2
oud (vezi mai sus). Se pregateste o umpluturd, nu
prea groasa, dintr’o bucatd de branza de vaca data
prin sitd, amestecatd cu 2—3 oud, 2 linguri de
smantana, 2 linguri de zahar, putind coaje rasa de
lamée si un pumn de stafide. Se unge bine cu unt,
o cratitda de marimea clatitelor. Se presara pesmet
fin. Se aseaza o clatita pe fund si 2—3 pe margini,
astfel ca odata cratita plind, sa le putem fintoarce
deasupra, si sa fie toatd budinca Imbrdcata in clatite.
Se pune apoi un strat subtire de umplutura, apoi
o clatitd si tot asa pana e cratita plind. Se ntorc
deasupra 'clatitele ‘de "pe "'margini,se‘ stropeste cu
unt, se da la cuptor. Se coace in jumatate de ora
la foc potrivit. Se rastoarna, si se presara cu zahar
pisat.

87) Omletd cu dulceata. Se freaca bine 6
gélbenusuri cu 4 linguri de zahdr pisat si o buca-
tica de vanilie. Se adauga cu incetul 2 linguri de
faina, si la urma cele 6 albusuri facute spuma. Se
unge o tava bine cu unt. se toarna compozitia,
dupd ce s’a scos vanilia, si se coace 15—20 de
minute la cuptor, la foc potrivit. Cand e gata se
rastoarna pe un servet ud, se pune dulceata sau
marmelada, se face sul, se aseaza pe farfurie, se
presard cu zahar.

88) Omleta cu mere. Se curatda 5—6 mere,
se taie felii subtiri si se pun sa se moaie pe ma-
sind, cu putin unt. Se pun intr’'un castron 4 lin-
guri de fdind, care se amesteca cu 4 oud intregi,
un praf de sare si 2 linguri de zahar pisat vanilat.
Se subtie cu o ceasca de lapte si o lingura de rom,
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astfel ca aluatul sd fie ca o smantana. Se topeste
putin unt intr’o tigae, se toarna o parte din com-
pozitie, se presara merele si deasupra se toarna
restul compozitiei. Se coace 0 jumatate ord la
cuptor.

89) Omleta cu.visini. Se curata de sdmburi ¥2kg.
de visine, se presard o lingurd de zahar si se tin
asa cam 0 ord. Se pregateste apoi omleta intocmai
ca cea de mere, punand visinile bine scurse de zeama
pe care au lasat-o.

90) Omleta-sufld. Se freaca 4 galbenusuri bine
cu 125 gr. de zahar pisat, pana ce creste ca o
crema. Se adauga o lingurd de rom, si la urma 8
albusuri facute spuma. Se unge o forma lungad de
piatra care merge la foc cu unt, se presara putin
zahar tos. Se pune compozitia Th forma si se da la
foc bun, dar nu prea mare. Se tine cam 25 de
minute, si. se serveste imediat ce se scoate din
cuptor. Tnainte de a o da la masa, se toarna dea-
supra 2—3 linguri de rom bun.

Se da foc si se serveste aprins la masa.

91) Sufld de albus. Se bat spuma 8albusuri.
Se pun 8 linguri de zahar pisat si se mai bate
pand se intdreste bine. Se unge o form& de piatra
cu unt, se intinde pe fund marmeladd de caise sau
0 dulceatd, se toarna deasupra albusul, se netezeste
cu lama cutitului, apoi se cresteaza deasupra, se
da la cuptor cam jumatate de ora, la foc potrivit,
ca sa creasca frumos. Se serveste ndatda -ce s’a
scos dela cuptor, altfel se lasa.

92) Sufle de vanilie. Se amestecda 4 decilitri
de lapte rece cu 50 gr. faind, cu Tncetul,sda nu se
facd cocolosi. Se toarndintr’o cratitd mare, addu-
gand 100 gr. zahdr si o jumadtate baton de vanilie.
Se pune pe foc amestecdnd mereu, iar cand Tncepe
sa fiarba se da deoparte si se pune 20 gr. de unt
proaspat. Dupa ce s’a mai pierdut din caldurd, se
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pun 4 gilbenusuri, pe rand, amestecind intr’una.
Se scoate vanilia. Se bat 6 albusuri spumi, bine
intdritd si se amestécd cu incetul cu compozitia
din cratitd. Se pune compozifia intr’o formi de
piatrd lungd si se di la cuptir, la foc potrivit.
Dupd vreo. 20 de minute, cand s’a umflat, se pre-
sard deasupra putin zahir pisat. Se mai lasi 2—3
minute, pani s’a topit zahdrul, se serveste imediat.

93) Paine de albus. Se bat 12 albusuri spumi,
cu un pahar de zahir pisat. Se adaugid un pahar
~ de fdind si un pahar de nuci amestecate cu stafide.
- Se toarnd compozitia intr’o formd dreptunghiulari
unsd cu unt gi presirati cu fdind. Se coace la foc
potrivit. Cand e gata, se ridstoarnd si dupid ce s’a
ricit, se taie felii subtiri. E mai gustoasi dupi
cateva zile.

94) Bezele. Se bat bine 4 albusuri, intr'o cratiti
de piatrd, pe marginea masinei. Se amesteci cu
250 gr. de zahidr §i se mai bat pini se {ine albusul
"bine. Compozitia trebue si fie destul de tare incit
bezelele asezate pe tavd si nu se intindi. Se pre-
~ sard o tavd bine cu fdind, se pun bezele, fie cu
“cornetul fie cu o linguriti, cit dorim de mari,
~findnd seama cd ele cresc mult la copt Se coc la
foc moale, cam jumitate de ord, avand grija sd nu
se ingilbeneasca.

05) Crema la cesti. De vanilie. Se pune 1 L
de lapte si fiarbd cu un baton de vanilie §i Y/,
kg. de zahir. Se bat intr’un casiron 4 gilbenusuri
cu 4 oud intregi, peste care se toarni cu incetul
laptele cu zahdrul. Se trece totul printrun tifon.
Se aseazd cestile ce vrem si umplem intr’o tavd
destul de incipitoare, ca si circule apa intre ele.
Cu lingura se umplu pe rind cestile cat mai pline,
cici crema va sciddea la fiert. Se toarnd apoi apd
clocotitd in tavi, servindu-ne de o pailnie, ca si
nu intre api si in cesti. Se dd la cuptor si se aco.
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potrivit, astfel ca apa, desi foarte fierbinte, sa nu
fiarbd in clocote mari. Crema Tn cesti de marime
obisnuita, se tine la cuptor intre 25 si 30 de minute.
Cand cestile sunt mai mici. se tin ceva mai putin.
Se Tncearcda daca e gata, scotand o ceasca din apa,
si aplecand-o putin Tntr'o parte, crema trebue sa
se tie, fara sa fie prea intarita. Se scot cu totul,
si se lasa s& se rdceascd, mai tinandu-le vreo 10
minute Tn apa.

Crema de zahar ars. Se face intocmai ca mai
sus, punand sa se arda jumatate din cantitatea de
zahar intr’o cratitd. Se stinge cu 2 linguri de apa
si se amesteca cu laptele si cu restul de zahar.

Crema de cafea. Se adauga in lapte, dupa ce
acesta a fiert, 2 linguri de cafea concentratd, mic-
sorand cu tot atata, dela inceput, cantitatea de lapte.

Crema'‘de ‘ciocolata.' Se-'moaie“intr'o cratita 200
gr. de ciocolata tdiatd bucdti cu 2—3 linguri de
apa, pe marginea masinei. Se freaca pana se face
ca o cremd. Se adaugd cu incetul laptele cu zahar
si se amestecd apoi cu oudle.

96. Crema de vanilie caramelizata. Se pune
intr’o cratitd ¥s litru de lapte cu un baton de vanilie
si 4 linguri de zahar. Se tine la inceput pe marginea
masinei, pand se topeste zaharul, se Tmpinge apoi
pe foc bun,"si se lasa sa dea Tn clocot. Se bat
intr’'Un castron 4 oua intregi (ca sa fie crema mai
find, se pot pune numai 2 oua intregi si 4 galbe-
nusuri), dar nu prea mult, sa s& nu devie crema
spumoasdj ci atat cat se amesteca bine albusul cu
galbenusul. Peste acestea se toarna cu incetul, ames-
tecand intr’'una laptele cu zaharul.

Se pun 3 linguri de zahar ntr’o forma de tabla
cu gaura la mijloc si cu peretii drepti sau, la ne-
voie, Intr’'o oald de mdrime potrivitd pentru canti-
tatea de mai sus. Se tine pe foc bun, pana se arde
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zaharul, fara sa se Tnegreascd, cdci atunci ar da
un gust amar cremei. Se pleacd forma pe toate
partile, ca s& imbrace cu zahdrul ars peretii péand
la inaltimea la care va ajunge crema. Se strecoara
compozitia, se toarna in forma. Se acopere si: se
aseaza forma intr’un vas cu apd clocotitd. Se da
la cuptor, se tine sa fiarba la foc potrivit 45—50
de minute. Se Tncearca cu un pai daca e gata, Si
anume cand paiul iese curat, se poate da crema
deoparte. Se lasa sa se raceasca in vasul cu apa,
iar cand e rece, se desprinde crema de pe marginea
de sus cu un cutit si se rastoarna pe farfurie.

97) Lapte de pasare. Se pun la foc, intr'o
cratita potrivit de mare, un litru de lapte cu juma-
tate baton de vanilie. Se bat Tntr'un castron 6 al-
busuri de ou, la care se adauga, dupa ce s’au facut
spuma 100 gr. de zahar pisat, si se mai bate, pana
se tine albusul tare. Cand laptele incepe sa fiarba,
se trage eratita pe foc mai mic, astfel ca laptele
abia sd& mai dea in clocote. Cu o lingura mare de
masa, se ia din albusul spuma si cu lama unui
cutit se netezeste suprafata, lasand-o sa fie putin
bombatd, apoi se scutura lingura deasupra cratitei
cu lapte. Pentru ca albusul sa cada usor de pe
lingurd, aceasta se uda in apa, inainte de a fi bagata
in albus.

Se formeaza astfel 4—5 oud din albus, nu mai
multe, ca sa aiba loc in cratitd. Se tin mai putin
de doua minute pe o parte, se intorc pe cealalta
si se tin Tnca pe atata. Se scot cu lingura cu gauri,
asezandu-le pe o sitd, ca sa sescurga. Se continua
apoi tot asa mai departe, pana ce am fiert tot al-
busul. Pentru ca acesta sa ramana frumos crescut,
de doud lucruri s& se tind seamd: Sa nu fiarba
laptele in clocote mari cand se pune albusul, si
acesta sa nu se tie prea mult la foc.
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Deoparte se freaca 6 galbenusuri cu 100 gr. de
zahar si o linguritd de feculd. (Aceasta poate fi
inlocuita cu foarte putinad faina). Setoarna cuincetul
laptele strecurat, se da cu totul pe foc moale, ames-
tecand, péna Tijcepe sa se lege. Cand crema s’a
racorit se adauga o lingura de rom, se toarna
n farfuria cu care va fi servitd la masd, iar dea-
supra se aseaza ouale de albus.

98) Crema de vanilie. Se pune un baton de
vanilie Intr’o cratitd cu I/2 litru de lapte clocotit.
Se acopere si se lasd sa stea astfel vreun sfert de
ora, ca sa se parfumeze bine laptele. Se freacd
bine intr’'un castron 4 oua intregi cu 175 gr. de
zahdr si 60 gr. fdind, si se toarna laptele fierbinte
cate putin odatd amestecandu-1 ntr'una cu lingura
de lemn. Se pune apoi pe masina la foc mic, ames-
tecand mereu, ca sa nu se prinda crema pe fund
Dupa ce incepe'sa fiarba, se''mai'tine 2—3 minute
si se da deoparte. Se adauga unt proaspat cat 2
alune, si se mai amesteca din cand in cand, péana
se racoreste de tot ca sa nu se faca pielita deasupra.
Daca dorim sa fie mai find se pune in loc de 4
oua intregi 6 galbenusuri (farda albusuri).

Se intrebuinteaza la placinta cu crema (senatori)
~choux & la creme®, eclairs, etc. Daca, atunci cand
e pe foc, bagam de seama ca crema devine grunzu-
roasa, se da repede la o parte,si se aseaza cratita
cu fundul in apd rece, adaugand si Tnhdauntru o
lingurd de apa dela ghiatd. Se bate apoi bine cu
lingura sau cu telul, pana ce dispar grunzurii.

99) Sos de vanilie. Se fierbe *21. de lapte,
cand clocoteste, se pune o jumatate baton de va-
nilie, se acopere si se lasa sa stea asa un sfert de
ord. Se freacd 2 galbenusuri cu 100 gr. zahar si
o lingurita de feculda sau, n lipsa, de fdind. Cand
a crescut, se toarna cu incetul laptele cald, ameste-
candu-se Tntr’una, se pune cu totul la foc, fara sa
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mai fiarba, tinAndu-se pénda se mai fingroase. Se
trece prin sita, se serveste cald sau rece.

100) Chaudeau. Pentru 6 persoane se freaca
intr’'un castron 6 galbenusuri de ou cu 12 lingurite
cu varf de zahar pisat. Se freaca bine pana creste
si devine o cremd spumoasd. Se toarnd cu incetul
i 1. de lapte clocotit, se mai adaugda 6 lingurite
de rom, si se serveste in cesti imediat, cat e fier-
binte.

101) Spuma de ou cu vin. Se freaca fintr’un
castron 5 galbenusuri de ou cu 6 lingurite pline,
de zahar pisat, bine, pana devine ca o crema. Se
adauga 1 pahar de vin alb, bun. Se pune intr'o
cratita pe foc moale, si se bate cu telul, pana se
face ca o spuna. Se serveste cu pesmeti.
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Nr.

17. Rataciri bols’Viste de Maiou |
Mihai.

20. Rasadnita ti plantele din rasad
de V. Sadoveanu.

22. Mestesugul vopsitului tu buruenl
de Art. Gorovei.* i

24. Pastrarea carnei de porc de O
Gheorghiu,*

29. Betia de Dr.Emil. Gheorghiu.

33. Mama si copilul de Prof. M. Ma
NIOATIDE.*

16. Omul sl societatea de Al.Giuslea.

37. Bucataria satencai de Maria Gen.
Dobrescu.*

38. Sfecla ce <zahar de C. Lacri-
teanu.

39. Ingrasarea pamantului de 1. M.
Dobrescu.

40. Friguri de baltd de Dr. T. Dumi-

TRESCU.

41. Banul dc A. Giuglea.
42. Sfaturi practica de Ing. A. Schorr.

43. Lamurirea calendarului de A.
Giuglea.

44 Conjuctivita granuloasa de Dr.
Glavan,

45. Burueni de leac dc A. Volanschi.
46, Sfaturi casnice de Maica Raluca,

Seria C. ,,DIN

Nr.

3. Muntii Apuseni de M. David.*
5 Bucovina de I. Simionescu .
6, Basarabia de G, Nastase.*
7, Dobrogea de C. Bratescu.*

10. Viata Tn adancul marii de C.
Motas.

11— 12. A. Sayuna de I. Lupas.*

14. Romanii de peste Nistru de V.
Harea.*

16. Lituania de G. Nastase.

19. Romanii din Ungaria de I. Geor-

3ESCU.
20. Jud. Turda Aries de |I. Mureseanu.
21. Tara Hategului de Gavril Todica.
22. Spiru C. Haret de I. Simionescu.

23. Danemarca de Magda D. Nico-
laescu.
24. N. Miiascu Tn China de I Simio-
nescu.
25. Cetatile moldovenesti tio pe Ni-
stru de Apostol D, Culea.
26. Romanii din Bulgaria de Em.

Bucuta.

FOLOSITOARET

Nr.

47. Cultura tomatelor de I. Isvoran.

43. Rstste pentru gospodine de
Maica Raluca.
<9 Lingoarea de Dr. |I. Dumitrescu.

. blenoragia sau sculamentul de
Dr. N. loan.
51. Practica agricola de A. Bejfnariu.

. Apa de baut de Dr. I. Baltfanu.

53. Tifosul exantematic de Tudor
Dumitrescu,
54. Bcalcle animalelor de I. Popu

Campeanu

55. Lucrari din panusile de porumb
de Tirus G.Minea.
56. Cartoful de I. Popu-Campeanu.

57. Cum sa traim de Dr.F. Grunfeld.
58. Lucrari din pa* si sorg de Titus
Minea,

59. Insectele vatamatoare pentru
arborii nostri roditori de Gh.
Fintescu.*

60. Vaca cu lapte de M. Gatan.*

61. Mierea si Ceara de Const.lonescu.
Cristesti.*

62. indrumari agricole de C lonescu
Cristesti.*

63.-Crest rea pasarilor de Petronius
Bejan.*

64. 101 feluri din oud dc Sanda Marin*

LUMEA LARGA".

Nr.

Valea Jiului din Ardeal de P
Hossu-longin.

Tara Barsei de N. Orghidan.

Vechiul tinut al Sucevei de V.
Ciurea.

Macedo-Romanil
Hagi.

Romanii din Banatul
de Pr. Bizerea.

Coasta de Azur de I. Simionescu.*

Elvetia de Traian G. Zaharia.

Maramuresul dc Gh. Vornicu.

Austria de I. Simionescu.

Belgia de Traian G. Zaharia.

Afganistanul dc I. Simionescu.

Anastasia Sagurna deDR. Il Lupas

Blajul de Alex. Lupeanu-Melin.*

Marea Neagra de Dr, !. Lepsi.

Pe urmele lui Robinson Crusoe
de I. Simionescu.

Din Norvegia de i. Conea.*

Din vremea lul $tefan cel Maro
de Gen. R. Rosetti.*

Japonia de I. Simionescu.

27.

28.
29.

30. de Tache-Papa-

31. Jugosiav
32.
33.
34.
35.
36.
37.
38.
39
40.
41.

42.
43.

44.



LCUNOSTINTE FOLOSITOARE'1

Nr Nr.
(5. Olarul Savant de I. Simionescu.* 56. lordache Golescu de N. Bahescu."
4. Intr’c manastire din Himalaya 57. Bucuresti de V. Mihailescu.*

de Mircea Eliade » 58. Turismul de Aurel Piju.*
47. Oanila Apostol deN.P Smochina* 59. Abisinia de I. Simionescu.*
48 (iovora si Callmanostl del. Simio- 60. Polonia de I. Simionescu.*

NESCU.* 61. Date istorica si culturale dinRo-
49 Sgiirie norii New-Y orku lul de mar.ia de Cronicar.*

Petru Comarnescu.* 67. Carmen-Sylva (Tekirohiol) de Or

Coca Ooeseanu.*

40 Ulcolae Béalcescu de V. Sassu.*
63. Oh. Cosbuc de V. M. Sassu.*

4). Tara visur.lor impietrite (Egiptul) 64, A. Philippide de I lordan *

de Mircea H rovanu.* 65 N. Gane de A G I
, o . N orovei
V. Gh. I. Donici de Gen.R. R. Rosett .* 66. Lecturi <eogratice. Asia del. Si-

53 A. Odobescu de Al, Tzieara-Sa- mionescu *

MURCAS.* 67. N Machiavelli de VI. Boanta.
>|. Banatul de rrof. O. Izverniceanu * 68 Gli. Lazar de Paul Papaoopol.*
45 Tara Zarandulul de G. Camber.* 69. I. Urban-Jarnik de A. Gorovei*

Seria D. ,STIINTA APUCATA"

Nr. Nr.
1 Fabricarea sapunului d¢ A 20. Industria zaharului de 6. I. Ba*
ScHORR. BOIANU.
2. Motorul QOi:-sel de Ing. Casctti* 21. Sase montaj de radio de CAp.Or.
3. Industria Parfumului de 6. Se* M. Zap.n
VERIN. 22. Cinematografia de CAp M. Zapan
i 5 Aerul lichid de lue Matei: 23.;Automobilul de Capit. oe aviatie
6. Industria Azotului de L. Caton M Pantazi.
7—J. Locomotiva de Ing. Casetti. 24. Fabricar a sticlei de G. A. Florea.
10. Aeroplanul de Dr. V. Anastasiu. 25. Gazele otravitoare de CAp.Dr.M.
11. Baloane si dirijabil 3 dc C. Mi Zapan.*
HAILESCU 26. Impasrea pasarilor de N. c. PA-
12. Betonul Armat de Ing. N. Ganea. N SCU.*
13. Gari si trenuri de G. S-aobei 27. Legatul cartilor de i. CaramalAu.*
16. Tiparul de Vasile Romanescu. 28. innotul de P. Epureanu.®
17. Ce se scoat; din carbuni de C. 29. Scoaterea petelor de Victoria A
V. Gheorghiu. Velculescu.*
18 Industria materiilor colorante 30 Cum naviga corabiila de Spar-
de G. A. Florea. PECKo*
IV Fotografia de Cap. Dr. M. Zapa*. 31. Planorul de Ing. G. Lipovan.*

RASPANDITI
,,CUNOSTINTE FOLOSITOAREA4

t: cea inai trebuitoare biblioteca. Unica prin va-
rietatea cuprinsului, prin ieftinatate, este la Tnda-
mana oricui. S’a dovedit o adevarata enciclopedie.
Aduce foloase specialistului, dandu-i notiuni clare
din alte domenii; procura cunostinte folositoare
celui care nu se restrdnge nuinai la cartea de scoala.
Biblioteca se adreseaza tuturor, la ori ce varsta,
caci e instructiva, educativa si practica.
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