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Comportarea in timpul mesei

Din cele mai vechi timpuri, viata in colectiv a impus anumite reguli
cu privire la aranjarea mesei i comportamentul potrivit in timpul mesei.
Respectarea lor dovedeste nu numai stima fati de invitati sau comeseni,
ci si fatd de propria persoani.

Tatd cateva reguli de comportare:

* Pozitia corpului trebuie si fie dreapti, insi nu fortati.

* Picioarele se tin normal, nici sub scaun si nici prea departe de el
pentru a nu incomoda vecinii.

* Mainile, si mai ales coatele, nu se tin pe masi.

° Nu se ménanci in grabd sau nervos.

* Nu se bea si nu se vorbeste cu gura plini.

* Furculita se tine cu ména stingi cind se foloseste, in acelasi timp
cu cutitul.

* Lingura o tii ca un condei, intre degetul mare si arititor.

* Cutitul se tine intre degetul mare si cel mijlociu, apisindu-se pe
mdner cu degetul arititor. :

«In timpul mesei, tacAmurile se tin deasupra farfuriei, firi a le ridica
cu vérful in sus sau a gesticula cu ele.

* Cand se bea, tacAmul se pune pe farfurie, incrucisat, cutitul in
partea dreaptd, iar furculita cu dintii in sus, in partea stingi.

* Dupi terminarea fiecirui fel de mancare, furculita si cutitul se pun
paralel pe farfurie, in aceeasi ordine. Furculita va avea de asti dati dintii
in jos.

* La inceputul mesei, servetul se pune pe genunchi, pliat in doud sau
in trei.

* La terminarea mesei, servetelul nu se pliazi la loc, ci se stringe si
se pune lang3 farfurie.

* Semnalul de incepere a mesei il di femeia gazdi. Semnalul la baut
il d, insi, gazda bérbat.

* Méncarea o tai (cind este cazul) in buciti potrivite, evitdnd supra-
incdrcarea lingurii si a furculitei. Cind servesti din platou, iei bucata cea
mai apropiatd.

¢ Semnalul ridicirii de la masd il di gazda femeie, dupi ce s-a
asigurat ci toti invitatii au terminat de mancat.
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CAPLIEOLUL. 4

Micul dejun

Sd avefi o zi bunda!

1. Icre de peste * 4-6 pers.
100y icre de peste (c crap, macrou, stiucd, pldtim’), 1 cand cu ulei,
2 linguri cu gris fiert, 1/2 ceapd, 1/2 ldmiie, 2 fire ceapd verde.

Desirezi icrele cu api caldi, le lasi si se scurgd in tifon pus in
sitd, timp in care toci ceapa, o presari cu sare, amesteci prin
apisare si speli cu apd rece. Lasi si se scurgi bine. Fierbi grisul in
api, lasi sd se riceascd. Ristorni icrele in castron, adaugi grisul si
omogenizezi. (Daci ai icre proaspete, le folosesti numai daci le-ai
sdrat si le-ai ldsat sd stea 10-12 ore). Torni uleiul incet, lucrezi cu
o lingurd de lemn, pani cind arati ca o pastd albd, compacti.
Adaugi ceapa si zeama de limaéie, omogenizezi si lasi la rece. Tot
acum pui si cozi si frunze tocate de ceapid verde (seara).

Dimineata pregitesti tartine cu icre, decorezi cu legume de
sezon si servesti cu ceai de plante indulcit.

2. Miamiliga cu oud jumiri si cas dulce * 4 pers.
2 felii de mamdliga din ajun, 2 oud, 1 felie de cas dulce, sare,
2 linguri cu unt, sare.

Tai mimiliguta in romburi sau pitrate, pe care le rumenesti
in unt. Le scoti pe farfurie, iar in untul rimas torni ouile bitute
cu putind sare si lasi pand se incheagi. Asezi jumdrile langi
romburile de mamiligi, decorezi cu feliute de cas dulce si servesti
totul cald. Cu ceai.
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3. Miamaliga cu slinina prajita si sos picant de rosii * 4 pers.
’ ’

2 felii de mamaliga pentru o persoand, 200g slinind, 2 cifei de
usturoi, 4 linguri cu ulei, 2 linguri cu sos picant de rosii, cimbru tocat
sau mdrar verde tocat fin.

Tai mimiliga romburi si le rumenesti in 2 linguri de ulei. Le
scoti pe un servetel asezat in farfurie, le lasi si se scurgi de
grisime, iar in uleiul rimas rumenesti slinina, pe care ai tiiat-o
felii subtiri. Tot acum rumenesti usturoiul pe care l-ai tiiat
mirunt. Adaugi sos picant, frunze de cimbru sau de mirar tocate
fin, sarezi usor. Lasi pe foc mic citeva minute, apoi ristorni pe un
platou. Servesti cald, cu romburi de mimailigi si un ceai indulcit
de menti.

4. Ochiuri ,,coana mare“ < 4-6 pers.

Cate 2 oud pentru fiecare persoand, 2 linguri cu unt sau ulei, 1 00g
suncd slaba sau piept ardelenesc, sare, legume de sezon.

Speli ouile, le stergi cu prosop curat si le spargi in tigaia in
care ai incilzit untul sau uleiul. Tai sunca felii subtiri si o
rumenesti usor in uleiul rimas dupi ce ai scos ochiurile pe farfurii.
Asezi sunca langi oud, tai felii citeva rosii si ardei si decorezi
farfuriile. Servesti cu franzeld prijitd sau paine integrald, alituri
de ceai de plante indulcit.

5. Ochiuri cu carne de pasire ° 4 pers.

Cate 1 ou pentru 1 persoand, piep%sdre fert, sos picant de
rosii sau felii de legume crude, salati verde, sare, 1/2 franzeld.

Fierbi pieptul de pasire de cu seard, il cureti de pieliti, il tai
felii. Dimineati fierbi ouile timp de 6 min., le lasi in api rece
1 min., le decojesti, le tai in doud, pe lung. Prijesti felii de franzeli
pe plit, in cratitd de teflon sau in prijitor, pui un strat de sos
picant sau felii de rosii pe fiecare felie, adaugi pieptul de pasire
deasupra. Decorezi un platou cu frunze de salati verde, asezi felii
de franzeld peste care adaugi jumititi de ou (cu tdietura in jos),
alternezi feliile presirate cu carne cu cele care au jumititi de ou.
Sirezi oul si carnea, dupd gust.

Servesti imediat, alituri de cafea cu lapte.
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6. Ochiuri cu parmezan * 4 pers.
50g parmezan, cite 1 ou de persoand, 2 linguri cu unt sau ulei,
1/2 franzeld, frunze de pitrunjel, legume de sezon.

Speli ouile, le usuci si le spargi in tigaia in care ai infierbantat
untul. Acoperi tigaia, lasi si se inchege ochiurile, apoi razi
deasupra parmezan. Asezi ouile in farfurie, decorezi cu legume
de sezon si frunze de pitrunjel verde. Servesti cu franzeld
proaspitd. Aldturi servesti cacao cu lapte.

7. Ochiuri cu smantini si verdeata * 4-6 pers.
Cate 1 ou pentru fiecare persoand, 2 linguri cu unt, sare,
3~ linguri cu smantind, mdrar tocat, 2 rosii, 1/2 franzeld (4-6 felii).

Speli ouile, le stergi, le spargi in cratita in care ai incilzit
untul, presari putini sare. Iei cu lingura unt fierbinte, torni peste
oud. Scoti pe farfurie cind s-a inchegat albusul, acoperi cu
smantani, presari verdeatd tocatd si decorezi cu felii de rosii.
Servesti cu franzeld proaspiti si ceai de menti.

8. Ochiuri in unt * 4 pers.
2 linguri cu unt, cite 1 ou pentru fiecare persoand, sare, 1 felie de
cascaval, franzeld proaspatd, frunze de salatd, legume crude.

Speli ouile si le usuci cu un prosp curat, apoi le spargi in untul
fierbinte. Acoperi tigaia, lasi si se inchege albusurile, sirezi usor.
Razi deasupra o felie de cascaval, desparti ochiurile, le asezi in
farfurie si servesti cu felii de rosii, ardei sau gulii asezate toate pe
frunze de salatd. Cu ceai de plante neindulcit si paine proaspiti.

9. Ochiuri in ulei * 4 pers.

1 ou pentru fiecare persoand, legume de sezon, 4=5 linguri cu ulei,
sare, 100y costifd afumata.

Speli ouile si le stergi cu prosop curat. Incilzesti uleiul in
tigaie mai mici, spargi ouile pe rind, acoperi tigaia si lasi focul
mic. Sirezi usor cind ouile devin albe pe deasupra. Imparti
ochiurile in farfurii, asortezi cu felii de costitd si decorezi cu
legume de sezon. Servesti cu paine prijiti si lapte cald.
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10. Ochiuri moldovenesti * 4-6 pers.

Cite 1 ou pentru fiecare persoand, 1 franzeld, 1 cescutd cu ulei,
1 galbenus, 3—4 linguri cu lapte, sare, 1 linguritd cu boia dulce, legume
de sezon.

Faci un amestec din gilbenus crud si lapte dulce. Tai franzela
felii groase de 1 cm, le treci prin acest amestec si le rumenesti in
ulei. Le asezi pe un platou ornat cu felii de legume si deasupra lor
asezi oudle ochiuri ficute in uleiul rimas. Presari deasupra boia
dulce de ardei i putini sare. Servesti alituri cacao cu lapte.

11. Ochiuri roménesti * 4 pers.

Cate 1 ou pentru fiecare persoand, 2 linguri cu unt, 2 linguri cu
ofet, sare, frunze de patrunjel verde, legume.

Pui apa la fiert si cAnd clocoteste, pui sare si otet, spargi ouile
si le lasi sd alunece de pe farfurie in apd, in timp ce lasi focul mic.
Ouile le scoti cu lingura de supd pe un platou, le stropesti cu unt
cald. Decorezi cu frunze de pitrunjel verde si servesti cu legume
de sezon tiiate felii. Alituri de paine integrali si cafea cu lapte.

12. Ochiuri la capac ° 4 pers.

Cate 1 ou de fiecare persoand, 2 linguri de unt, 1 ceapd micd sau
2-3 fire de ceapd verde, sare, 1 [franzeld feliati.

Folosesti o tigaie speciali, compartimentati. Asezi unt in
fiecare adancituri, iar cind untul s-a inmuiat, spargi ouile. Le
scoti cind s-au inchegat. Sirezi usor. In untul rimas in cratii
cilesti timp de 5 min., ceapa tdiatd solzi mari. Servesti ochiurile
cu putind ceapd pusd alituri, cu piine prijitd si ceai indulcit.

13. Omleta ° 4 pers.

4 oud, sare, 1 lingurd cu apd rece sau lapte, 2 linguri cu ulei, legume
proaspete, franzeld proaspitd, salata verde.

Speli ouile, le stergi cu prosop curat, le spargi in castron
adénc. Sirezi (si/sau piperezi dupd gust), adaugi apa sau laptele,
bati 1 min., ca si omogenizezi si ristorni amestecul in ulei incins.
Lasi focul moale pind cind se incheagi ouidle. Cind s-a
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uniformizat, intorci omleta usor servindu-te de un cutit mai lat si
o furculitd. Lasi 1 min., apoi ristorni omleta pe platou decorat cu
frunze de salati, tai felii mari si servesti in fiecare farfurie.

Decorezi cu rosii felii, servesti cu ceai indulcit si franzeld
proaspata.

14. Omleta batraneasca ° 4-6 pers.

4-5 oud, 3 cdfei de usturoi, 3 linguri cu ulei, sare, lapte dulce,
1 lingurifd cu faind, salatd verde, legume crude.

Cureti usturoiul, il tai pe lung, freci fundul unei tigii cu fiecare
bucati obtinuti. Pui uleiul si se infierbante, timp in care desfaci
fiina in lapte dulce (sau in zer, sméintind) omogenizezi, adaugi
ouile intregi, sdrezi si bati energic cu o furculiti. Ristorni in
uleiul incins, ridici capetele omletei cu lama unui cutit si intorci
cand s-a inchegat amestecul. Mai lasi 1 min., ristorni pe platou
si portionezi omleta.

Treci pe farfurii pe care ai pus frunze de salatd si legume
crude. Servesti cu piine proaspiti si lapte indulcit usor.

15. Omleti cu branza ° 4 pers.

4 oud, resturi de bréanzd (dulce, telemea, cas, cascaval), sare, ulei,
2 linguri cu lapte dulce, sare, legume de sezon.

Speli ouile, le stergi cu prosop curat, le spargi in castron. Razi
brinzi, o torni peste oud, adaugi lapte sau smantini, sirezi (daci
este nevoie) si bati 1 min. ca si omogenizezi. Prijesti in ulei
fierbinte. Intorci omleta usor, o mai lasi 2 min., o treci pe platou.
Adaugi buciti de branzi, o portionezi, o servesti cu legume de
sezon, cu piine proaspitd si ceai indulcit.

16. Omleta cu costiti * 4 pers.

4 oud, 100g costitd, sare, 2 linguri cu lapte, salatid verde,
1/2 franzeld.

Tai fasii costita si o rumenesti In tigaie (fird ulei). Speli ouile,
le stergi, le spargi in castron. Sdrezi, adaugi lapte dulce (sau api)
bati 1 min. si rdstorni in tigaie, peste costitd. Rumenesti omleta,
o ristorni pe platou, o portionezi si o servesti caldd, cu miez de
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salati verde. Franzela, tiiati felii, o prijesti pe plitd sau in prijitor.
Servesti totul cu ceai de fructe de padure usor indulcit.

17. Omleta cu ficat de pasire ° 4 pers.

2-3 ficdtei de pasdre sau 50g ficat fript de porc, 4 oud, 2 linguri cu
lapte, sare, 2 linguri cu unt, 2-3 linguri cu vin alb, piper mdcinat,
verdeatd tocatd.

Speli si cureti ficiteii, ii clocotesti 5 min., arunci apa si-i
clitesti cu api rece. Tai ficiteii felii subtiri, ii tragi in unt 5-6
min., sdrezi usor si strangi carnea in mijlocul cratitei. Speli ouile,
le usuci, le spargi in castron, adaugi lapte sau api, sare si putin

& piper micinat. Iei o felie mare de péine, decupezi mijlocul si asezi

é’ marginea in jurul ficiteilor. Ristorni ouile bitute in tigaie, lasi
focul mic. Torni vinul peste ficitei si lasi pani se incheagi ouile.
Tai in razi omleta bine rumeniti (nu se intoarce), o servesti cu

gv ficitei si decoratd cu verdeatd tocatd. Alituri de paine prijita si
ceai de plante indulcit.

g

18. Omleti cu svaiter sau cascaval ° 4 pers.

4 oud, sare, 2 linguri cu lapte sau sminting, 100g svaifer
(sau cascaval), 1 lingurd cu unt.

Speli ouile, le usuci in prosop, le spargi in castron si adaugi
lapte si sare. Bati energic cu o furculitd inox, ristorni in tigaia in
care ai incilzit untul. Intorci omleta cind s-a inchegat, mai lasi
1 min.,, o treci pe platou si o acoperi cu gvaiter sau cascaval tiiat
cubulete. Tai in razi, treci in farfurii, servesti cu paine proaspiti,
aldturi de ceai parfumat cu limaie sau cacao cu lapte.

19. Omleti mozaic * 4-6 pers.

6-8 oud, 1 pahar cu lapte dulce, 2 lingurife cu fiind, 1 pahar mic
cu ulei, sare, 2 legaturi de mdrar, 3-4 felii de cascaval sau brinza
telemea, 3-4 cdrnati subtiri sau Sficdgei de pasdre, 200g sunca slabad,
legume de sezon crude sau murate.

Faci o omleti obisnuiti din 2 oud, sare, 2-3 linguri cu lapte
dulce, 1/2 linguritd cu fiini pe care ai inmuiat-o in api sau lapte.
Bati amestecul bine si il ristorni in tigaie unsi cu ulei. Intorci
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omleta, o rumenesti 1 min. si pe partea care a stat deasupra, apoi
o lasi si alunece pe un platou rotund. Acoperi omleta cu felii
subtiri de rosii sau ardei.

Omleta II: 2 oui, verdeatd tocati fin, cascaval tiiat cuburi mici,
lapte, fiind, sare. O lasi sd se inchege si o scoti peste prima omleta.
Acoperi cu felii subtiri de castravete.

Omleta III: in amestecul de oui, lapte dulce, fiind si sare
amesteci sunci taiatd buciti mici. Coci omleta in tigaie, in care ai
incilzit uleiul in prealabil. Scoti peste omletele de pe platou.

A patra omletd: in amestecul de oui, lapte si fiini adaugi ficatei
de pasire fierti si tiiati felii subtiri. Prijesti si scoti pe platou.
Daci nu ai ficitei in casi foloseste cirnati subtiri, bine uscati, care
n-au nevoie de un timp indelungat de prijire.

Ultima omletd o acoperi cu mirar tocat i toate resturile de
carne sau branzi rimase.

Tai tortul de omlete in razi, servesti in farfurii cu paine de
casd si legume de sezon - crude sau murate. Este potrivit un ceai
de plante.

4 oud, lapte, sare, 2 linguri cu ulei, resturi de carne fiartd, 1 rosie,
1/2 gogosar.
Faci o omletd ca mai sus, o scoti pe platou si o acoperi cu

feliute de carne in amestec cu rosie si gogosar (tiiate cubulete).
Rulezi omleta, o tai felii, servesti cu paine prajita. Cu lapte cald.

21. Oud jumiri cu brinza © 4 pers.

4 oud, 2 linguri cu unt, sare, 2 felii de telemea sau cascaval.

Speli ouile, le usuci, le spargi in castron. Sirezi (daci e nevoie),
amesteci cu brinzd rasi si faci jumirile in unt cald. Scoti pe
farfurii, servesti cu felii de gogosar crud si paine prajita.

Cu ceai de plante, parfumat cu limiie.

22. Oua jumari cu ciuperci ° 4 pers.

4 oud, 4 ciuperci mari, 2 linguri cu unt, 1/4 lamdie, sare, crutoane
de pdine, marar tocat, 2 linguri cu lapte dulce.

:

:

:

:
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20. Omleti rulati * 4 pers. ;
:

:
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Speli ciupercile, le cureti cu atentie, trecind cu mana peste
lamele, scoti coditele si frigi ciupercile pe plita incinsi. Agsezi in
golul palariei tocitura coditelor si mirar tocat fin. Separat faci o
omletd din oud, lapte dulce si putini sare, pe care o prijesti in unt
cald, treci jumirile pe platou.

Cand ciupercile lasi zeami mai multd, le schimbi locul in
tigaie unsi cu unt. Stropesti cu zeami de limaie si treci ciupercile
pe farfurii. Servesti alituri jumirile calde si crutoane de paine.

Cu ceai de plante sau lapte cu cacao.

23. Oui picante I * 4 pers.

2 oud, 1/2 franzela, 1 rogie, sare, mdrar tocat, 1 lingurd cu mugtar.

_ Feliezi franzela si o prijesti pe pliti sau in tigaie de teflon.
In acest timp fierbi ouile timp de 6 min., le lasi in api rece, le
cureti si le tai felii subtiri.

Pui un strat de mustar pe felia de paine, apoi o felie de rosie
tdiatd pe latul legumei, adaugi felii de ou si piperezi, presari mirar
tocat pe toati felia de paine.

Servesti cald, cu ceai de plante indulcit.

24. Oui picante IT - 4 pers.

4 oud, 2 linguri cu unt, 1 cescufd cu lapte dulce, 2 felii de salam,
2-3 felii de costifi afumatd, 2-3 felii Jfripturd rece, 1 rosie mare,
1 cescutd cu ulei, sare, piper mdcinat, 1 lingurifd cu mustar dulce,
1 lingurifd cu faind.

Speli oudle, apoi le usuci si le spargi in castron adnc. Separat,
desfaci fiina in lapte dulce, sirezi (eventual si piperezi), ristorni
peste oud. Bati energic timp de 1 min. si faci o omleti obisnuiti,
in ulei incins. Din salam, costiti afumati, fripturd rece — tidiate
felii sau cubulete faci un amestec pe care-1 legi cu miezul unei
rosii si putin mustar dulce sau iute.

Treci omleta pe un platou, o umpli cu amestecul de carne, o
rulezi i o tai felii groase, pe care le treci pe farfurii. Servesti
imediat, cu paine proaspiti si legume de sezon tiiate felii.

Cu ceai de plante usor indulcit.
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25. Paine umpluta ° 4 pers.

3 oud fierte tari, 1 paine rotunda, 2-300g suncd presatd sau salam
cu suncd, 100g unt, 1 cutie cu sardele, 2 linguri cu unt, 1/2 lamdie,
busuioc tocat, 1 pahar cu maionezd, 1 rosie sau 1 gogosar murat.

Folosesti un cutit cu lama ascutiti si subtire si tai pdinea in
4 felii subtiri pe latul ei. Agezi baza - prima felie care are coaji -
pe un platou mare. Ungi felia cu unt, adaugi deasupra sunci
tocatd marunt.

Asezi a doua felie, pe care o ungi cu pasti de sardele (sardele
din conservi, curitate de oase, tocate mirunt, amestecate cu unt,
zeami de limaie si busuioc tocat). Asezi deasupra a treia felie pe
care o acoperi cu maionezd, felii de ou fiert tare si rosie sau
gogosar murat tdiat cuburi mici.

Pui capacul, lasi la rece, servesti tdiat in razi, langi ceai cald.

1.1 Paste din amestecuri pentru tartine
(brénzeturi, carne, oud, peste)

26. Pasta de branza in amestec ° 4 pers.

100g telemea sdratd de capra, 200g branzd dulce, 2 linguri cu unt
sau smanténd, 1/2 ceapd (sau zeamd de ceapd), mdrar focat.

Treci telemeaua pe razitoarea mici, amesteci cu smantina si
branza dulce, adaugi unt (daci vrei), apoi zeama de la 1/2 ceapi.
Colorezi si condimentezi cu mirar tocat fin si tartinezi felii de
franzeld. Servesti cu ceai de plante, indulcit si parfumat cu limaie.

27. Pasti de branzi de burduf - 4 pers.

100g brinzd dulce, 200g branza de burduf, miexul de la 1 rosie,
1/2 ceapa, 1 fir de mentd sau busuioc, marar focat.

Amesteci brainza de burduf cu brinza dulce, omogenizezi
folosind o lingurd de lemn. Adaugi miezul de la 1 rosie, tocat
mirunt si mirar. Condimentezi cu zeama de la 1/2 ceapi de ap4,
omogenizezi si faci tartine cu felii de franzeld prijiti pe pliti.
Decorezi cu gogosar crud.

Servesti cu ceai de plante, aromat si limpezit cu limaie.
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