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GUM SERECUNOASTE
DAEA OULBSTE BROASPAT?

Prospefimea oului se poate constata scufundandu-1
intr-o solujie de sare si apd 12 %. Cel de una-doud zile
atinge aproape fundul vasului cu varful, cel de trer zile
rimane la jumitate, cel de patru zile se ridicd pana atinge
suprafata apei cu capétul rotunjit (acolo unde este aer mai
mult), 1ar oul de 15 zile pluteste, rdsturnat.

Oul proaspit este greu. Cénd este agitat in mani, se
simte plin si neclintit. Din cauza porozitéii cochiliel oulut,
apa din interior se evapord §i astfel oul pierde in ficcare VA
circa un gram din greutatea sa.

Coaja oului proaspit are oarecare transparentd. Céand se
sparge, se desface greu, iar albusul este legat de galbenus.

Albusul oului vechi este lichefiat, galbenugul increfit.
Oul este mat, usor si, clatinindu-1, se simte migcarea masei
din interiorul cochiliei. Oul alterat are un miros neplicut, -
puternic.

DE RETINUT

Toate cantitatile de alimente propuse de noi pot
fi reduse de dumncavoastra in functie de meseni,
dar mai ales in funciie de... pungd! Atata doar, cd
toate trebuie reduse la fel (la jumitate, la sfert,
o treime etc.).




ANFREURI, APERITIVE

JUMARI CU SOS

6 oud, 6 felii paine alba, 50 g unt, 4 linguri untde-
lemn, sare, piper, 20 ml sos de rosii (sau Béchamel)
(vezi retetele)

Se topeste untul intr-o créticioard. Se toarnd oudle
bitute si se pune criticioara la bain-marie. Se amestecd
mereu cu o lingurd de lemn, pand se leagd omleta.

Se prijesc in unt felile de paine §1 se aseaza pe un
platou incilzit. Se pun jumdrile deasupra, iar peste ¢le se
toarnd sosul fierbinte. Se presard patrunjel tocat fin §1 se
serveste ca aperitiv.

OCHIURI CU SMANTANA

5 oua, 150 ¢ smantina, o lingura plina unt, sare,
piper '

Se separd albusurile de galbenusuri, cu multd grija,
pentru ca acestea din urmi si nu se spargd. Se bat albusu-
rile bine si se varsd intr-un vas de Jena uns cu unt. Se
adaugd smantdna $i gilbenusurile pe deasupra. Se dau la
cuptor zece minute. Se sidreazd, se pipereazd. Lste un
aperitiv excelent.



OUA-BUTOIASE

Oua, sos spaniol, mustar, patrunjel, masline negre si
verzi, ardei grasi (verde-inchis, verde-deschis, galben si
rosu), aspic, salata a la russe (vezi refeta), maioneza
(vezi reteta), pasta de ficat, sarc

Sosul spaniol: unt, faind, supa din oase prajite, vin
rosu, esenta de ciuperci

Aspicul: supa de carne, morcov, patrunjel, telina,
ceapa, gulie, gelatina, vin, sare, tarhon, limaie

Se fierb oud mai mari $i de formd lunguiajd. Dupd ce
au fost curidfate gi ldsate s3 se rdceascd, se taie la capete
pentru a li se da forma de butoiage. Se glaseazd cu un sos
brun si se lasd apoi la rece. Se umple cu mugtar un cornet
mic de celofan, tdiat putin la varf g1 se sprifuiesc dungi
subtiri pe suprafafa oului, imitand cercurile butoiului.

Se decoreazd fiecare butoiag cu cite un ciorchine de
strugure, obfinut dintr-o codifd de pétrunjel, avand de o
parte o frunzulifi de patrunjel, iar de cealaltd se imitd un
ciorchine cu boabe rosii sau verzi, tiiate din masline §i din
ardei gras rosu (decorul se lipeste cu aspic).

Dupi ce s-au ricit, se glaseazi cu aspic §i se aranjeazd
pe un postament de salatd a la russe, modelat cu maioneza
$1 aspic.

Pentru ocazii festive s¢ aranjeazd pe un platou oval,
avand la mijloc un butoiag mai mare, ficut din pastd de
ficat, glasat g1 decorat la fel ca si celelalte oud-butoiage. in
jurul butoiagului mai mare se aseaza cele mai mici, avand
fiecare, drept ornament, céte un ciorchine de strugure, cat



mai feluritpcoloral fatd de ceilalfifeverzuiy galbeni, negri,
rosii, in funétie-dc ingredientele ¢ede aveti la dispozifie.

Sos spaniol. Se pun & topit, intr-o cratifd, untul cu
fiina, amestecAnd intruna pand se infierbantd bine. Se
stinge apoi cu supa did oase prédjite la cuptor, vin rosu 1
esentd de ciuperci. Se amestecd cu telul §i se lasd s dea in
fiert. \

Daci la fiert apare spumi sau grasime, s¢ scoate cu
atenfie. Dacd sosul nu este suficient de inchis la culoare, se
poate colora cu zahdr ars. La urmd se strecoard prin lifon
sau sitd deasa.

Aspicul. In supa de carne se fierbe tot zarzavatul, la foc
mic, se adauga restul ingredientelor si, cand zeama a scazut
la jumitate, se toarnd, incet, intr-un vas curat (avand grijd
sd nu se tulburc), ca si se rdceasca.

OUA GARNISITE CU VERDETURI
IN SMANTANA

5 oua, 5 linguri de maioneza, 3 linguri sméantina,
S linguri de verdeata tocata marunt, o salatd verde,
facultativ bucati de sunca sau salam, sare, piper

Se fierb oudle tari. Se acoperi fiecare jumdtate de ou cu
sosul de maioneza si sméntana in care s-au pus verdefurile,
sarea i piperul. Se servesc cu salatd verde.



OUA IN ASPIC

Salata a la russe, oua, legume, aspic

Pe un platou rotund se aseazi un postament din salata si
se pun deasupra oud tari, intregi sau jumdtdti, unul langa
altul sau in forma doritd. Se decoreazd fiecare ou cu cite o
floare facutd din legume (loate garniturile aplicate pe ou se
lipesc cu aspic). Dupd ce s-a racit bine, se glaseazi cu aspic
(vezi tejeta de Oui-butoiase). In spatiile dintre oud si de
jur-imprejurul salatei sc pune aspic tocat.

OUA IN RULOURI DE SUNCA

4 oua fierte tari, S0 g nuci (miezi), 200 g branza
telemea, 4 felii sunca, 6 rosii, o jumatate castravete, o
salata verde

Se toacd ouadle si nucile. Se amesteca bine cu brinza. Se
umple fiecare felie de suncd cu aceastd pastd §i se ruleazi.
Se garniseste cu rosii, castrave(i $1 salatd verde.

OUA-MEDALION

Oua, 1 kg cartofi, 300 g sunca, 300 g castraveciori
acri, maioncza, mustar, piper, aspic, salata verde sau
patrunjel verde, sare -

Se prepard ochiuri la capac, avand grijd si fie moi si
rotunde. Separat, se pregdteste o salatd din cartofi fierfi in
coajd, curafati $1, dupa ce s-au ricit, taiafi fidelutd, sunca si
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castraveciori, aertytdiatic-de asemenea, fidelujd, maionezd,
mustar,si_sare dapid gust) S¢ amestecd totul bine i se
formeazi apoi medalioane, de' orice formd dorim, pe care
se ageazi cite un ochi. Se potriveste marginea de albus a
ochiului pe forma medalio-nului, iar in centrul lui se pune
cate o boabi de piper. Se ornamenteazd fiecare medalion
pe margine cu maionezd, iar de jur-imprejurul oului, cu
aspic (vezi reteta Oua-butoiase) tocat.

Se aranjeazi medalioanele pe un platou §i se decoreazd
pe margine cu foi de salati verde sau patrunjel verde.

OUA-PUISORI

Ous, pasta de ficat, unt, sare, sos alb sau maioneza
(vezi refetcle), zahar ars, piper, migdale, salata a la
russc (vezi reteta)

Se aleg oud mai mari, se fierb, se curdfd de coaja i se
lasi sd se riceascd. Se taie pufin la capitul mai gros, in aga
fel ca fiecare ou si stea in picioare, putin aplecat inainte.
Prin aceastd tdieturi se scoate cu atenfie gilbenusul,
umplandu-se spafiul rdmas cu pastd de ficat.

Gilbenusurile scoase se dau prin sitd. Jumitate din
cantitate se pastreaza pentru ornament, iar cealaltd jumatate
se amestecd bine cu o cantitate egald de unt, ‘se sdrcaza g1 se
freacd bine.

Se scobeste pujin varful fiecdrui ou §i, cu aceastd pastd,
se umplu scobiturile ¢i se fnal{d pufin, imitdnd gatul
puisorului. Apoi se modeleazd, in continuare, din aceeasi
pastd, o parle mai groasd si rotundd, imitdnd capul. Pe 0
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laturd silp®cealaltala gulti se modeleazigtot cu pastd, céte
olaripd si, Jaurma, codifa. Pentruomaédelat se foloseste un
cornet de celofan, cu varful taiat ceva mai nalt. Aripioarele
se modeleazd cu ména putin tremurdnda pentru a le obfine
ondulate, jar codifa se obfine strangdnd pufin vérful
cornetului.

Se prepard apoi un sos alb sau de maionezd, colorat
pufin cu zahdr ars, pentru a imita culoarea putlor de giina.
Se imbracd puisoril cu acest sos §i se presara deasupra
gilbenusul dat prin sitd pentru o obfine aspectul de puf.
Ochii se obfin din boabe de piper, iar ciocul din migdale
sau alle seminfe asemdandtoare.

Se prepard un postament de salatd & la russe, pasta de
ficat sau medalioane pentru fiecare puisor in parte, pe care
se aranjeazd, cu alenfie, puil.

OUA-SURPRIZA CU SOS PICANT

6 oua, 30 g unt, o lingura sunca tacata, o lingurifa
pasta sardele, o lingurita ceapa tocata marunt, o lingu-
rita mustar, o lingurita pitrunjel verde tocat, sare,
piper, 2 pahare sos picant

Sos picant: un pahar maioneza, o lingura hrean ras,
2 linguri smantana, o lingurifa mustar

Oudle fierte tari se curdfd de coajd, apoi, la partea mai
latd a fiecdrui ou, se taie albusul pand la gilbenus. Se
scoate incet gilbenusul (astfel ca albusul sd rdiména intreg),
se freacd bine cu untul, pasta de sardele, mustarul, sarea,
piperul, se adaugi sunca, verdeafa si ceapa tocate. Ouile se
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umplitrecand [€ompozifia printr-uty/sptif special. Se toarnd
sostl_rece i farfurie si.sedaranjeazi oudle in zig-zag. Se
garnisese cu patrunjel verde g1 masline.

Sosul picant se prepard din maionezd, sméntana, mustar
si hrean, amestecandu-le pe toate bine §i se sdrcazd dupa
gust.

OUA TARI PORTUGHEZE

4 oua, 8§ rosii, 8 bucati hering desirat sau marinat in
sos de vin, maioneza dintr-un galbenus, sare, piper

Sc fierb ouile tari. Rosiile se curdfd de tot miezul, se
lasd sd se scurgd de zeamad, se sdreaza §i se pipereaza. in
ficcare rosie se pune o jumitate de ou, o felie de hering s1
matoneza.

Ca aperitiv cald, se poate servi un preparat aseméanator:
se suprimé pestele, iar in locul maionezei se prepard un sos
alb, care se toarna peste oud i rosii. Se presard cu branza $1
se dau la cuptor ca sa se gratineze.

OUA UMPLUTE (I)
'

6 oui, 50 g unt sau 2 linguri untdelemn, 100 g picpt
de pasire fript si tocat, o lingurita ansoa, sare, piper

Ouile se fierb tari, se curifd, se taie In jumatafi pe lat.
Fiecare jumaitate de albus se taie pufin la capat ca sa stea in
picioare. Gilbenusurile se scot, se freacd bine cu unt sau cu
untdelemn, cu pieptul tocat, angoa-ul, sarea, piperul.
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