Armadilhas a mesa!

E isso ai. Nem a linda Julia Roberts resiste a uma imagem
dessas..

E é perfeitamente possivel desfrutar de todas as delicias
apresentadas, sem, literalmente, pisar no tomate. Por falar
nisso, vamos comecar por eles.

Tomate cereja — por serem pequenos,
€ possivel come-los inteiros. Mas
acertar a pontaria para espeta-los é
um verdadeiro desafio!

0O jeito é mirar no centro , tomar coragem e: paf! Trata-los
com firmeza e decisao rezando para que nao escapem prato afora
durante a manobra.
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Empadinhas — servidas em coquetéis, elas podem
complicar nossa vida. As menores podem ser
levadas a boca inteiras, o que é impossivel
com as médias e grandes. Portanto, pegue
sempre a empadinha com um guardanapo ou, se
tiver, um pratinho para aparar as migalhas
que, com certeza cairao.

0 segredo ao morder uma empada ou qualquer canapé de massa
folhada (que também esfarela terrivelmente) é estar preparado
para isso. Homens barbudos, devem triplicar a atencao: nao ha
nada que cause uma impressao mais desleixada do que migalhas
penduradas nos pelos da barba..

Azeitonas — sé pegqgue se tiver um cinzeiro a
vista.

Se estiver sentado a mesa, 0 caroco pode ser delicadamente
pousado no canto do préprio prato. Mas, depois de duas ou trés
azeitonas, a visao daqueles carocos mastigados é lamentavel..
Pessoalmente, sou fa dos descascadores de azeitonas.

Espinhas de peixe — nao tem jeito: se ja estiver na boca
pegue-as discretamente com os dedos e deixe-as em um canto do
prato.

Mangas — ha quem diga que sé tem graca chupar manga no pé,
lambuzando bracos e rosto. Eu hein?

Basta servi-las ja fatiadas que o prazer também é enorme.

Para quem insiste em comer manga com as maos a mesa, existe um
espetinho especifico para isso, que é enterrado bem no meio de
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seu caroco permitindo-nos chupa-la até o fim do suco. Mas,
embora gostoso de fazer, certamente nao é uma visao elegante..

Mexerica — ficam lindas e fdaceis de comer quando servidas ja
descascadas. Por que nao facilitar a vida?

Milho — os espetinhos para segurar a espiga sao vendidos em
qualquer supermercado.



http://www.claudiamatarazzo.com.br/wp-content/uploads/2015/02/eating-tangerine_claudiamatarazzo.jpg
http://www.claudiamatarazzo.com.br/wp-content/uploads/2015/02/bush_eating-corn_claudiamatarazzo.jpg

Alface americana é mais
dificil de dobrar do que a
alface comum. Portanto pode
corta-la pelo menos em dois sem
problemas.

Alface comum — deve ser dobrada pelo menos duas vezes para ser

levada a boca.

Nao por frescura,

mas simplesmente porque ao

fazer isso garantimos que a folha nao caia no meio do caminho
a boca,

lambuzando o rosto..

Macarrao — mais especificamente
0 espaguete. Come-se com a
ajuda da colher ou nao? Com
faca?

Nem pense em cortar o espaguete com faca para facilitar — é

quase um sacrilégio junto a quem entende de massa.
podia fazer isso — e até coisa pior,

Monroe,
nao...

Sem colher e sem faca! Vamos

Marilyn
mas nds mortais

aprender a enrolar sem medo:
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apoie o garfo na perpendicular e puxe para a beirada do prato
poucos fios — nao mais que meia duzia. enrole delicadamente e,
quando perceber que dd para levara a boca faca isso de uma
vez.

Se sobrar um fio, morda decididamente — nada de chupar : nunca
da certo além de sujar a boca e rosto com o molho.

Complicado? Nem tanto. Mas, para evitar transtorno, treine em
casa e, nos restaurantes, peca outras massas: penne, nhoque,
agnolotti..



