MARIA CRISTEA SOIMU

CRACIUNUL
«TRADITII, COLINDE:

BUCATE ALESE

Editura Paralela 45



Cuprins

Prefata. Spune-mi ce minanci, ca si-ti SPUN CINE ESLi vvvurvrvrererrerreriireeieireieeireiseeenisecene. 1
Introducere. Citeva puncte de plecare..........cuuiueeriereiniieiniisieie st ssessoeensesene. 5
PARTEA |
Bucataria romaneasca intre ieri si azi
CAPITOLUL I. Retete pentru fiecare zi..........ccceccvuevciinnenucnncnucnucnecnucnncnneseesnennens 27

SALATE 1.ttt 27
SOSULTL ettt bbbttt 37
BOISULT ...ttt 42
CHOTD 11ttt 44
SUPEC e 46
MANCATULL AL CATNCL ettt 50
Retete 0vo-lacto-vegetariene . . .. v vurucurieeiciiirieiciecciee s 57
Retete ovo-lacto-vegetariene speciale..........ciuierieieeiciniinieinieceeeceees 67
CAPITOLUL Il. Mezelicuri - aperitive calde pentru un pahar cu vin......................... 71
CAPITOLUL Ill. Retetele buniCii ...........ccocceuevueninsucniieciiiiccniccnccecceneenene 80
Preparate din malai §i 1aCtate ...c..cuvevuceieeicinicc e 80
LACRIU 1ottt 84
Phinea noastra cea de t0ate Zilele ........eueuiueiriiiniiieiries e 85
D-ale BAANIIOL ...t 90
CAPITOLUL IV. Mancaruri de Post.........cccceevueerveeereeenreeecinescseeessseessnesssseessnsesssnes 93
BOTSUIT ..o 93
CHOTD 11ttt 95
SUPC..eiiiie e 96



PARTEA A lI-A
Praznice la trecerea dintre ani

CAPITOLUL V. Craciunul si perioada sa binecuvantata .............cccceccevurvuenurnucnncnne 117
TNEEOAUCETE oo 117
Retete pentru sirbatori si evenimente cu protocol fiX.......cooeuveevierneeneerrcrneniennennes 117

Sambita mortilor sau Mosii de toamnd........ccoocviviiiiiiiiiiciis 117
SAMDALA PITHIOL ... 119
LASAtUL SECUIUL . vvueiieiiiccc e 120
[GNATUL ..o s 122
Sfintirea caselor inainte de CrACIUN .....c.cveveieiiniiniiiiicccsi s 126
Ziua de Ajun. Colindul ........cccuviiiieiiiniiiiiicciceiie i 126
CrACIUNUL .. e 128
Masa de Criciun cu bucate alese .........ceuiuriueriinieereniniitineneenes it 131
APEIITIVE .ottt 131
Felul principal......cocvciiiciccccc it 134
Simfonia sarmalelor ..........ocueuviueiriiiiec it 138
Deserturi pentru masa de CraCiun.........cceveeerivernicsiereniennecisceeeesseeenenaens 158
ANULNOU 1ottt 159

CAPITOLUL VL. Craciunul copiilor .........ccceeeevieeiiiineeennneeecrneeccneeeecseeeessnneeeenne 162
COlINE ettt 163
In ziua de Criciun, copiii NOSET AU INVIEALI crvvvvvvvvenrreeessseeerreeesssseseseessssseseseeeens 170
Poezioare pentru 0 atmosferd veseld.........cc.oveueuninieiniininieiieecees 178

CAPITOLUL VII. Retete de farna.............cccoveveevuenirnucnennucncnnenncnennncsennecssennee 192
Pregatirea POICUIUL ... cviieeececieiecicec e 192
Retete traditionale din carne de porc........ceeeecuieecrnienieeneninieeseeseseeneiees 193
Manciruri cu carne de POIC, Vitd, 0ai€ SAU PASATE....evrverereriiiiiierereiieiereereeeaeaens 201
DUlCiuri de Casd.......ovuiveuieeirieiricieicice e 225

CAPITOLUL VIIl. Rasfaturi pentru gUIManZi...........cccceveeererenenencscscscsnesnenes 237
RELELE DOIEIESH ..vvvvevrvrireiciiiciie e 237
RELELE CU VANAL ...t 242

Retete cu peste §i fructe de mare ........ceueeeeevcenieicininieccseeeceseeeee 249



PARTEA A lll-A
Meniuri cu specific

CAPITOLUL IX. 7 meniuri cu retete celebre..........c.cooueeervurvenerscninsecncnecnnenne 265
CAPITOLUL X. 7 meniuri cu retete traditionale ...........cccocuevuevervuvninncncnnnnenne. 276
CAPITOLUL XI. 7 meniuri pentru bolnavii de ficat..........cccccverereevveerveerreecreenreennnen. 285
CAPITOLUL XII. 7 meniuri pentru bolnavii de rinichi..........ccccceeevvueerinnneeninineenianns 292
CAPITOLUL XII. Meniuri regale..........cccceeeveeeeieeeneeeieeeseessseeesseesssneesssesssseeens 299
CAPITOLUL XIV. Retete biblice...........ccceceeverreevenininininenecisienesienneceseneenennes 302
Bibliografie..............ccoveiiiiieieic s 309
MUBUMIFT ..ottt 310

DESPIe AUIOAIE ............oeeeieieiei e s 311



Si totusi, la nunti si botezuri, la ziua onomasticd sau in darurile de Craciun si de Paste isi fac
loc si cartile de bucate traditionale: Sanda Marin, lon Radu, Silvia Jurcovan sau cirtile sem-
nate de autoarea lucririi pe care o cititi acum. Cum este posibil acest lucru? Poporul acesta
sau, mai degrabd, populatia traitoare pe aceste meleaguri, teritoriul roménesc de azi, a impli-
nit din punct de vedere istoric 2 000 de ani. Crede cineva ca oamenii acestia ar fi rezistat atita
vreme fara pamantul roditor, apele limpezi pline de peste, padurile pline de vinat daca n-ar fi
cunoscut munca plind de dragoste pentru pastrarea lor? Dacé n-ar fi cunoscut tehnica prega-
tirii §i conservarii legumelor si cerealelor, fructelor si carnii, pe care le aveau din belsug si cu
ajutorul cirora reuseau si treacd peste iernile geroase? Crede cineva ca toate recoltele si daru-
rile apelor, padurilor sau cAmpiei ar fi fost lisate de Dumnezeu acestor oameni dacd ei n-ar
fi stiut sa se bucure de ele? Dacd nu s-ar fi bucurat cu toti ai casei sau ai satului la nastere, la
nunta, la botez si n-ar fi respectat legea pimantului de a da pomana celor nevoiasi sau de a cin-
sti pe mosi si strimosi, impartind colivd sfintita in bisericd pentru cei ,,plecati® sau ,adormiti
intru Domnul? Daci sunt luati de valul exageririlor si nu cunosc istorie, cei care cilatoresc
si admira alte tari, comparindu-le cu locul natal, nu stiu nimic despre ei insisi. Gustul bucate-
lor care ne-au hrénit in copildrie nu moare decit odati cu noi. Gustul acesta este dat noud de
dinainte de a ne naste. Se numeste programare geneticd. PAna la urma, ce inseamnd acasa? Nu
cumva aroma de paine caldi pe care o rispindeste cuptorul din bucitiria casei? Nu inseamnd
pentru noi toti painea in test sau painea ,cu buruieni® a bunicii, pe care o cocea pe frunze
de hrean sau de nuc? Va mai aduceti aminte de zilele de iarni, cind mama cocea in cuptorul
sobei dovleac taiat felii si placintd cu brinza sau alivenci?

A giti in casi inseamnd o investitie permanentd de bani, timp, imaginatie, vointd si ambitie.
Ambitia de a ne impune prin activitdti liber alese. Si gatitul poate fi o astfel de alegere. Este
o stiinta grea, dar toate utilitatile casei o sustin. Este o investitie de timp, dar si un cAmp larg
de manifestare a personalitdtii unei femei tinere. Este un dialog pe care-l purtati in fiecare
zi cu stribunica, bunica sau mama, prezente in viata voastra sau plecate printre ingeri. Sa nu
uitati cd fiecare individ, cu atit mai mult cel care face méincare pentru familia lui, este un
inel de legatura intr-un lang care vine din trecut si merge in viitor. Iar de acest inel se vor lega
tiii, fiicele si nepotii vostri, care vor spune cu mandrie sau cu nostalgie: ,Mancarea aceasta se
servea in familia mea din vremuri uitate; mama o ficea atit de buni, ca iti lingeai degetele.”
Nu renuntati s gatiti in casa — fara E-uri, fara grasimi in exces, fird grasimi in amestec, fard
sosuri grele, fird proteine animale care fac hrana acidi etc. Desi par niste fleacuri, veti invata
ca nimic din ceea ce stim nu este de prisos. Va doresc succes deplin!

Cu dragoste neabatuta,
Autoarea
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Ar fi o greseala pentru vremurile in care triim — vremuri care inregistreazd schimbari pro-
funde in ceea ce priveste nutritia, globalizarea hranei, a gusturilor si a preferintelor —, daca
am lisa bucdtaria noastra in afara acestor schimbari. Prin mijlocirea supermarketurilor mar-
furile aduse din afara ,au prins“ la multd lume. Dorinta de nou, moda, scurtarea timpului de
pregatire a hranei, reeducarea gusturilor si preferintelor, toate acestea au contribuit la aceste
schimbiri de opticd. Pe mine, ca scriitoare de carti de bucate, ma preocupd intrebarea daca
existd o bucdtdrie romineasca. Este posibil sd ne intrebim daca bucitiria unui popor exista,
in conditiile in care acest popor exista si rezistd pe aceste meleaguri de mai multe mii de ani?

Poporul roman — ca popor care coboara in istorie pAnd in jurul anilor 100-120 d.Hr., ca
mostenitor al zestrei a doud mari popoare, dacii si romanii — nu si-a schimbat gusturile culinare,
credinta crestind si dragostea pentru pamantul acesta. Evident cd a mancat ceea ce i-a oferit
pamantul pe care l-a lucrat ca neam de agricultori. Este evident ¢i s-a hranit cu vAnatul care ii
umplea padurile si cu carnea animalelor crescute pe langi casi. Este de la sine inteles ci a pes-
cuit pestele din apele care-i strabat teritoriul. Cind societatea s-a divizat in bogati si saraci, si
hrana s-a impirtit altfel. Au aparut legile bisericii, care au insuflat oamenilor datorii spirituale
legate de post, de sarbatori crestine si un anumit ritual care se pastreaza si astizi.

Ca sd schimbam gusturile culinare, este nevoie de o operatie majora: schimbarea papilelor
gustative. Or asta tine doar de Dumnezeu. EL ne-a dat hrana bogati si diversificata atunci
cand ne-a agezat AICI. Sute si sute de ani poporul rom4n si-a aparat pamantul, familia, casa,
limba si religia. Implicit, si-a aparat hrana zilnica, hrani care s-a orientat spre sarbitorile religi-
oase. Sunt 175 de zile de post intr-un an. Avem feluri de méincare pregitite special pentru Paste,
Florii, Craciun si Lasatul Secului. Incircitura religioasd este una pozitiva, cu efecte benefice
asupra sanatdtii sufletului si trupului. De la daci am mostenit o prajitura simbol: graul fiert
cu miere, nuci si un praf de sare. Le aveau stramosii din belsug pe toate. Tmbogégité cu arome
si ,cuceriri moderne®, prijitura a devenit ,,coliva®, decoratd cu bomboane colorate si aromatd
cu rom, scortisoara sau vanilie (venite la noi mai demult). Coliva a devenit un simbol al lega-
turii noastre cu cei care ,au plecat®.

Alte feluri de mincare, a ciror origine este pusi la indoiald de cei care comenteazd bucata-
ria romaneasca — este vorba despre bors, chiftele, ciulama, tocand — rim4n turcesti sau rusesti,
dar sunt bune, ne plac, le-am péstrat denumirea originala si vor ramane in bucdtiria noas-
trd. Sunt imprumuturi de bund vecinitate, nu mai seamdna la gust cu preparatele originale,
deoarece gustul este dat de materia prima din care pregatim mancarea. Nimeni nu le-a cerut
inapoi, cu alte cuvinte nu platim drepturi de autor.



Masuri si masuratori aproximative folosite in bucatarie

Un pahar de 250 ml contine urmatoarele cantitati:

Faind - 125¢g Fasole boabe — 220 g

Zahartos - 200g Mazare - 230 g

Zaharpudra - 180g Lapte praf =120 g

Sare-220g Unt topit — 240 g

Gris —200g Lapte crud sau batut — 250 ml
Orez-220g Smantana - 250 g

Pesmet - 120 g Apa, vin, bere — 250 ml

Nuci macinate - 200 g Bulion diluat sau suc de rosii — 220 g
Nuci pisate — 225 g

O lingura (de supd) contine urmatoarele cantitati:

Faina - 25¢g Bulion subtire sau suc de rosii — 25¢g
Zahartos -30¢g Lapte praf =20 g

Zahar pudra - 25g Lapte crud - 20 ml

Sare-30g Unt, untura - 20-25g

Gris—-25¢g Smantana - 25¢g

Orez—-25¢g Apa, vin, bere = 15 ml

Pesmet - 15¢g Ulei-20g

Nuci macinate - 25 g

O lingurita contine urmatoarele cantitati:

Faind—10g Lapte praf — 5¢g
Zahartos - 5¢g Smantana - 5g
Sare-12¢ Unt-5g

Gris=8g Ulei — 5 ml

Pesmet - 5¢g Apa, vin, bere = 5 ml

O farfurie adanca de supa poate contine 400 ml de lichid.
Un polonic mare — 400 ml.
Un polonic mic — 100 ml.
Un cub de zahar - 6 g.




Capitolul 11

Retetele bunicii

-

Preparate din malai si lactate

Balmos oltenesc 4-6 pers. / timp: 30 min.

350 g mélai, 11 apa sau lapte, 1 lingurita cu sare, 2 linguri cu unt, 500 g cas dulce de oaie sau
de vacd, sare, 1 cand cu smantana

Faceti o miamaliga din api sau lapte nefiert, malai si sare. Lasati s fiarbd 20-25 de minute,
amestecand cu o lingurd de lemn sau cu faciletul din lemn de tei, o ustensila speciald pentru
aceasta operatie (mai ales cAnd preparati o cantitate mai mare si mamaliga nu se lasd induple-
catd sa fie amestecatd cu lingura). Cand mamaliga a fiert, puneti 1 lingurd de unt, amestecati
repede si stingeti focul. Ungeti o cratitd emailata sau o formd din sticld termorezistentd cu unt,
puneti un strat de mamaliga si acoperiti cu felii subtiri de cas dulce. Presarati sare, puneti alt
strat de mamaliga, apoi casul ramas, turnati sméintina si dati la cuptorul preincilzit pentru
20 de minute. Scoateti cratita din cuptor si taiati balmogul in felii mari. Se serveste fierbinte,
eventual cu smintind proaspitd deasupra.

Bulz (bot) ciobanesc cu oua ochiuri 4-6 pers. / timp: 35 min.

500 g malai, 400 g brdnza de burduf, 1,5 | apa, zer sau lapte, 2 linguri cu unt, 1 cand
[ cusmantand, 4-6 oud, 1 lingura cu sare

Faceti o mdmailiga din apa (zer sau lapte dulce ori acru), malai (pus in ploaie cind apa
incepe sa fiarbd) si sare. Lisati sa fiarbd 25 de minute, timp in care amestecati cu lingura de
lemn sau melesteul, pentru a fierbe uniform si a nu face cocoloase. Asezati pe un fund bucati
mari de mamaliga, apasati-le cu lingura ca si obtineti patrate mari si puneti peste ele bran-
za de burduf sau telemea data pe rizatoare si buciti mici de unt. Stringeti mamaliga ca pe o
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minge si neteziti-o cu mana umeda. Asezati bulzurile intr-o tava neunsd, tineti-o pe plita sau
in cuptorul cald 15 minute. Faceti oud ochiuri fierte in api sau prajite in unt si aranjati pe
farfurie un bulz §i un ou ochi. Acoperiti cu smantind. Bulzul se serveste fierbinte, cu vin alb.

Mamaliga boiereasca cu branza si smantana 4-6 pers. / timp: 30 min.

11 lapte nefiert, 300 g malai grisat, 1 cana cu apa rece, 1 lingura rasa cu sare, 2 linguri cu unt
pentru mamadliga; 700 g brdnza dulce de vaci, 500 ml smantand, 1 lingurita cu sare

Faceti o mimaliga din lapte fierbinte §i o cand de apa rece (inainte ca apa sd dea in clo-
cot, amestecati-o cu laptele), sare si malai grisat pus in ploaie. Dacd aveti incredere in meto-
da tdrdneasca, atunci puneti tot malaiul in ceaun si impartiti-l in 4 cu melesteul (facaletul).
Fierbeti la foc potrivit, amestecati cu melesteul pAnd obtineti o pastd fira cocoloase si lasati
sa fiarbd 10-15 minute. Desprindeti mamaliga de pe fundul ceaunului, ca sa nu se afume.
Milaiul trebuie si fiarbd 15-20 de minute. Addugati untul, amestecati repede si stingeti fo-
cul. Puneti in farfurii branza dulce de vaci si mamaliga si acoperiti cu smantana. Sarati brin-
za si smantana dupd gust. Se serveste fierbinte.

Mamaliga cu branza de burduf si oua ochiuri 6 pers. / timp: 1 ord

300 g mélai, 11 apd, 1 cana cu lapte, 500 g branza de oaie framéantata sau branza de burduf,
2 linguri cu unt, 6 oud, 6 felii de costitd sau sldnina afumata, sare

Faceti 0 mamaliga din apa calda, sare si malai turnat in ploaie. Lasati s fiarba pe foc mic
15 minute §i, daca mai este nevoie de lichid, adiugati lapte. Mdmaliga trebuie si fie moale.
Turnati intr-o tavd unsd cu unt un strat de mamaliga, presarati brAnza framantatd sau branzd
de burduf si acoperiti cu mamaliga rimasa. Faceti cu lingura cuiburi adinci, in care puneti
cate o felie de slinind sau costitd prajitd usor in tigaie, fard grisime, si cite un ou crud. Lasati
tava in cuptorul preincilzit, pina se incheaga ouile. Se serveste fierbinte, taiatd in patrate
mari, fiecare avind in centru un ou ochi.

Mamaliga cu branza telemea si oua ochiuri 4-6 pers. / timp: 1 or3

N 300 g malai, 11ap4§, 1 lingurita cu sare, 2 linguri cu unt, 400 g telemea de vacd, 4-6 linguri
| cusmantéana, 4-6 oua

Faceti o midmiligd moale din apa caldi, milai proaspat cernut si o lingurita cu sare. Lisati
sa fiarbi la foc mic 20-25 de minute din momentul in care incepe s clocoteasci. Ungeti un
vas de sticld termorezistenta sau o cratitd cu unt, puneti un strat de mamaliga si acoperiti-l cu
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branzi telemea dati pe rizitoare. Intindeti un alt strat de mimaliga. In ultimul strat de mi-
maliga faceti adancituri cu lingura de lemn si spargeti cate un ou. Puneti vasul in cuptorul
preincilzit, la foc potrivit, pAni se incheagi albusul. Impirtiti mimaliga in farfurii, fiecare
portie avind cite un ou ochi in mijloc. Peste mdmiligd presarati restul de brinza, bucatele
mici de unt §i acoperiti cu smintana. Se serveste fierbinte.

Mamaliga cu zacusca de legume si branza rasa 4-6 pers. / timp: 30 min.

500 g malai, 1,5 apa sau zer, sare, 2 linguri cu unt, 500 g zacusca de legume, 200 g telemea
sdratd sau cagscaval uscat

Faceti o mdmiligd obisnuita, din apd sau zer cu milai proaspat cernut si 1 linguritd cu
sare. Lisati si fiarba la foc mic 20-25 de minute din momentul in care incepe sa clocoteas-
ca, amestecand cu lingura de lemn sau cu facaletul, ca si obtineti o0 mamaligd cremoasa fird
cocoloase. Adaugati untul si stingeti focul. Luati cu lingura mamaligd fierbinte, asezati-o in
strat gros pe farfurii, neteziti-o, acoperiti-o cu zacusca de legume picanta si radeti deasupra
cascaval uscat sau telemea sdratd. Se serveste cu vin alb.

Mamaliga pripita 4-6 pers. / timp: 30 min.

300 g malai, 11 apa (sau: zer, jintita, lapte nefiert), sare

Puneti la fiert in ceaun 11 de apd, zer sau lapte nefiert. Lasati sa se incalzeasci la foc iute,
pand ajunge la punctul de fierbere. Apoi sarati, puneti malaiul in ploaie si amestecati energic
cu o lingurd de lemn sau cu melesteul, ca si nu se formeze cocoloase. Tnvﬁrtigi lingura dintr-o
parte in cealaltd. Cand a inceput si fiarbd, ridicati mdmailiga de pe fundul ceaunului de citeva
ori si amestecati iar. Lasati mamaliga sa fiarba la foc potrivit 15 minute, neteziti-o cu lingura
umeda si rasturnati-o pe un fund de lemn. Mamaliga pripita se poate servi cu: brinzd proas-
pata de vaci si smantind sau brinzd de oaie, unt si smintana, dar si cu sirmalute, tocdnite de
orice fel, pastrama sau cirnati de casi.

Mamaliguta cu branza, unt si oua la cuptor 4-6 pers. / timp: 1 ora

1,5 1 apd, 400 g malai, sare, 3 linguri cu unt, 300 g branza telemea data pe razatoare sau branza

framéntata de oaie, 2 oud, 3 linguri cu smantana

Faceti o mamailigd obisnuita din apa fierbinte, sare si malai pus in ploaie. Fierbeti-o la foc
mic, amestecAnd cu o lingura de lemn sau cu faciletul, pentru a nu se forma cocoloase. Cu
unt cit incape intr-o lingura, ungeti un vas de sticla termorezistenta sau de teflon, puneti un
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strat de mamaliga si presirati peste aceasta brinzd (pastrati 2-3 linguri pentru ultimul strat).
Peste stratul de brinza puneti alt strat de mamaliga si untul rimas. Peste ultimul strat de mi-
maliga se pun: brinza, ouile batute cu smantana si putina sare. Dati forma la cuptor pentru
20 de minute. Se serveste taiata felii mari.

Soufflé de malai 4-6 pers. / timp: 45 min.

1 cana cu malai grisat, 150 g cascaval, 3 oug, sare, 1 lingura cu faind alba, 1 lingura cu unt,
2 céni cu apa

Tncilzigi apa in ceaun, puneti milaiul in ploaie, amestecati cu lingura de lemn si fierbeti
cu putini sare timp de 10 minute. Incorporati cascavalul ras. Luati ceaunul de pe foc, lisati
sa se riceascd, incorporati galbenusurile pe rind si 1 lingurd cu faina. Puneti albugurile ba-
tute spuma tare §i amestecati, ca sd se incorporeze uniform. Ungeti o tavd cu unt, rasturnati
in ea mamaliguta si coaceti-o la cuptor 30 de minute. Se serveste cit este fierbinte, ca sa nu
cadi sufleul.

Taci si-nghite 4-6 pers. / timp: 1 or3

300 g malai, 500 ml apa, 1 cana cu lapte, sare, 2 linguri cu unt, 200 g brdnza sarata sau
de burduf (sau cascaval ras), 4-6 oud

Puneti la fiert in ceaun apa amestecata cu lapte nefiert, zer sau jintitd (un zer mai putin
limpede, obtinut prin strecurarea laptelui, ca sd se obtini branza) si lasati la foc potrivit pAna ce
ajunge la punctul de fierbere. Sarati si addugati malaiul (proaspit cernut) in ploaie. Amestecati
tot timpul, folosind un ficalet sau o lingurd de lemn. Lasati mamaliga si fiarbd 20 de minu-
te, addugati 1 lingurd cu unt si omogenizati repede. Addugati si brinza si amestecati din nou.
Ungeti cu unt un vas de sticla termorezistentd, rasturnati mamaliga si faceti cu lingura 4 sau
6 adancituri in care spargeti ouale. Dati vasul in cuptorul preincilzit pAna cind se incheaga
albusurile. Presdrati putina sare si stingeti focul. Mamailiga se serveste tdiata felii mari, fieca-
re felie avAnd un ou. Este buna cit este foarte caldi. Se poate adiuga smintana.

Urs ciobanesc (Bulz de mamaliga cu branza) 4-6 pers. / timp: 1 ora

/ 11 zer sau jintitd (zer care pastreaza bucati mici de brdnz3, prin fierberea jintitei se obtine urda),
brénza framantata de oaie, 2 linguri cu unt, 350 g malai, 1 lingura de sare

Faceti o mamaligd virtoasa din zer cald, 1 linguri cu sare si malai pus in ploaie. Amestecati
in ceaun cu lingura de lemn pani cind lichidul incepe si clocoteasci. Lisati mamaliga sa
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