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Deoarece aceasta este o carte ,,amicald“ despre mesele de fiecare zi, m-am
gandit sa va ofer de la inceput o colecpie de méancaruri preferate, la modul cel
mai serios! Dar nu vreau sa va vorbesc doar despre propriile mele idei (de®i,
dacé va intereseaza, preferinpele mele le gasipi mai jos!). Mereu auzim despre
primele zece preferinpe (Top Ten) Tn materie de muzicd, filme sau carpi °i, cum
Otiu ca fiecare dintre noi are propriul lui clasament Tn ceea ce prive°te
mancarea, i-am rugat pe cei care Tmi viziteaza site-ul de pe Internet sa-mi
povesteascd despre mancarurile lor preferate. Tn vreo °ase luni, am primit mii
de mesaje din toate colpurile lumii ©i, cu toate ca difera de la o para la alta, a fost
interesant sa constat ca topi avem preferinpe comune. Prin urmare, acest capitol
se bazeaza pe zece feluri de mancare pe care ador sa le gatesc °i sé le savurez
cu familia, dar care sunt totodaté °i preferatele dumneavoastra.

MANCARURILE MELE PREFERATE...

Minunatul pui fript al mamei; spaghete arrabiatta; supé laksa picanta cu taipei;
un sandvi® fantastic cu bacon; celebra friptura cu cartofi prajipi; somon inabu®°it
cu sparanghel, cartofi noi °i maioneza fécutd Tn casd; rapa prdjita Beijing ©i
clatite; placinta ciobaneascd; placinta cu pe°te; placintd cu fructe (mere sau
cire®e); prajitura cu revent...

...cred cd sunt mai mult de zece! @i Tncd n-am vorbit despre pulpa de miel la
cuptor, spaghete bolognese sau peri®oare, pe care le ador! E foarte greu sd ma
limitez la zece!
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CEI MAI BUNI CARNAPI CU PIURE 2] SOS DE CEAPA

imi place la nebunie repeta asta de carnapi cu piure — trebuie s-o incercahi! Am facut-o anul trecut
in seara de Bonfire (sarbatoare napionald in Anglia — n.trad.), inspirat de carnapii Cumberland ai
colegului meu Peter Gott, pentru care a luat ©i un premiu. Dacad nu gasipi carnapi tradipionali, din
aceia rasucipi, luapi un ©irag de opt carnapi obi®nuipi ©i rulapi-i pentru a le da o forma similara. Vepi
avea nevoie de ni°te frigarui de lemn sau de ni®te tulpini lungi ©i ascupite de rozmarin.

4 PORPII
2 carnapi Cumberland lungi °i rasucipi 2 kg cartofi curdpapi de coaja
2 capei de usturoi, curapapi ©i taiapi felii 300 ml lapte
subpiri 100 g unt
o legdturd de salvie proaspéata 4 linguri hrean proaspat ras sau la borcan
ulei de masline 4 cepe ro®ii mijlocii, curapate °i taiate felii
o legdturd de rozmarin proaspat subpiri
sare de mare °i piper negru proaspat 5 linguri opet balsamic sau opet de vin ro°u
macinat 2 cubulepe de concentrat de vitd sau pui

Tncalzipi cuptorul la 200°C. Dacé folosipi carnahi Cumberland tradipionali, a®ezapi-i Th cercuri ©i
puneji usturoiul ©i cea mai mare parte a frunzelor de salvie intre straturile de carnapi. Daca folosipi
carnapi obi®nuipi, téiapi-le legaturile ©i a®ezapi-i strans unii langa alpii, Tmpanandu-i cu usturoi ©i sal-
vie pe masura ce fi rasucipi. (Astfel vor cdpéata o aroma nemaipomenita.) Fixapi-i cu doua frigarui
sau cu ni®te tulpini ascupite de rozmarin. Puneji carnapii intr-o tava pentru cuptor unsa cu ulei, stro-
pibi-i cu ulei de masline ©i presaraji-i cu frunze de rozmarin. Introducepi tava Tn cuptorul incins timp
de 20 de minute sau pané cand carnapii devin rumeni ©i crocanpi. Cu 5 minute inainte s& fie gata,
scoatepi tava din cuptor, punepi restul frunzelor de salvie langa carnaji, stropipi-i cu ulei de masline
©i punepi-i din nou in cuptor. Frunzele de salvie vor deveni crocante ©i apetisante.

n timp ce carnapii sunt in cuptor, taiapi cartofii in bucahi mari ©i fierbepi-i in apa sératd. Scurgepi-i
bine intr-o strecuratoare, apoi punepi-i din nou in cratipd. Faceji-i piure, adaugaji lapte, 70 g de unt
%i hrean (punepi mai mult daca e nevoie). Condimentapi dupa gust, apoi acoperipi cratipa ©i pinepi-i
la cald pe aragaz.

Sosul de ceapa e foarte u®or de preparat. Prdjihi ceapa la foc foarte mic, in pupin ulei, acoperita,
timp de circa 15 minute sau pana cand se inmoaie. Luapi capacul, maripi flacara ©i, imediat ce cea-
pa devine brun-aurie, turnapi opetul ©i fierbepi-l pané cand se evapora aproape complet. Mic®orabi
focul, adaugayi restul de unt, cubulepele de concentrat de vitd sau pui sfaramate, 500 ml de apé °i
amesteca)i bine. L&saji sosul sa fiarba incet pané cand capété consistenpd. La servire, punepi in
farfurie ni°te piure de cartofi, a®ezapi alaturi carnapii taiapi (dapi la o parte frigaruile), iar deasupra
puneji cu lingura sosul de ceapa. Presaraji cu frunze de salvie crocante. latd o mancare reconfor-
tanté!
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CHIFTELE CU CARTOFI PRAJIPI — CEA MAI
APETISANTA REPETA

Chiftelele cu cartofi préajipi reprezinta unul dintre cel mai bune feluri de mancare din lume, iar aceas-
ta repetd este de-a dreptul fantasticd. Sa va dau un pont pentru carnea tocata: luapi ni°te bucapi
bune de carne, trecepi-le prin robotul de bucétérie sau rugapi-l pe mécelar sa le toace — astfel o
s& °tipi sigur ce e acolo. lar cartofii sunt nemaipomenipi, mult mai sanato®i decéat cartofii-pai prajii
in ulei incins. Sarea de rozmarin se poate péstra cu lunile intr-un borcéanel bine inchis ©i are o aro-
ma intensa, extraordinard — merge de minune ©i cu pui sau carne de porc.

PENTRU 8 CHIFTELE PENTRU CARTOFII PRAJIPI

1 kg carne, bucapi sau tocatéd 2 kg cartofi mari, cu coaja, taiapi felii

0 ceapa, curdpatd °i tocatd marunt groase de 1 cm

ulei de masline ulei de masline

un varf de cupit seminpe de chimen 0 capapana de usturoi

o lingurd seminpe de coriandru piper negru proaspat macinat

sare de mare °i piper negru proaspat 3 rdmurele de rozmarin proaspat
macinat coaja de la o lamaie

0 mana de parmezan ras 85 g sare de mare

o lingura cu varf mu°tar englezesc

1 ou mare

100 g pesmet

8 chifle

Daca api luat bucahi de carne, taiapi-le felii @i tocapi-le in robotul de bucétérie. Punepi carnea intr-un
bol. Tntr-o tigaie mare, célipi ceapa Tn pupin ulei de mésline, circa 5 minute, pana cand se Inmoaie,
dar fara sa prinda culoare. Adaugaji peste carne ceapa, care va da pupind dulceapa. Pisai bine in-
tr-un mojar chimenul °i seminpele de coriandru, cu pupind sare ©i piper negru proaspat macinat,
apoi adaugati-le la carne. Adaugabi parmezanul, mu®tarul, oul ©i jumétate din pesmet; amestecapji
bine. Dacd amestecul este prea lipicios, mai addugapi pesmet.

Tapetapi o tavd sau un platou mare cu hartie cerata i presarapi o parte din pesmetul rdmas. Mo-
delapi din carne opt chiftele mari ©i punepi-le peste pesmetul din tava. Presérapi i deasupra pes-
met, apoi batatorihi-le u®or. Chiftelele sunt mai bune daca le réacipi inainte de preparare, a®a ca )i-
nepi-le la frigider circa o ora.

Cu o jumatate de oré inainte s& préajipi chiftelele, punepi in cuptor o tava mare ©i incingepi cuptorul
la 230°C. Fierbeji cartofii (cu coaja) timp de circa 10 minute Tn apd clocotitd sarata ©i scurgepi-i in-
tr-o strecuratoare. Incalzipi ni°te ulei de masline ntr-o tigaie, zdrobipi cApapana de usturoi ©i addu-
gabi capeii de usturoi in tigaie, apoi cartofii. Amestecapi-i cu uleiul ©i condimentaji cu piper negru
proaspat méacinat. Transferapi conpinutul tigdii in tava preincalzité ©i coacepi timp de 20-25 de mi-
nute, pana cand cartofii devin crocanpi ©i aurii. Acum preparapi sarea de rozmarin. indepartabi frun-
zele de rozmarin de pe tulpind ©i punepi-le intr-un mojar, cu coaja de lamaie °i sarea. Zdrobipi-le
pana cand obpinepi o pasta verde; dacd amestecul este prea umed, mai adaugaji sare. Trecepi pas-
ta prin sitd ©i punepi-o deoparte pana la servire.
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Scoatepi chiftelele din frigider ©i prajipi-le in pupin ulei, la foc mijlociu spre mare, timp de
8-10 minute, in funchie de grosimea chiftelelor i de preferinpele dvs., intorcandu-le din cand
in cand. Servipi-le pe chifle prdjite, cu sos de ro®ii, aldturi de cartofii preséarapi cu sarea de
rozmarin. Chiftelele pot fi acoperite cu felii de ro®ii, felii subpiri de ca®caval, ceapa taiata
solzi, salata verde, pupin hrean proaspét — sau chiar un ou-ochi!
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LASAGNA SIMPLA

Cea mai buné lasagna este cea preparatéd cu foi proaspete de paste fainoase, care se gasesc la
orice supermarket bun. E buna ©i cu foi uscate, dar acestea trebuie fierte pupin inainte de folosire,
pentru a se Tnmuia. La aceasta repetd nu folosesc sos béchamel fiindca dureaza prea mult prepa-
rarea — am preferat un sos cu smantana, care se potrive®te de minune. Amestecul de carne de
vita ©i de porc e foarte gustos — se obpine un sos nemaipomenit care poate fi folosit ©i la spaghe-
te bolognese, cannelloni umplute sau cu ciuperci célite.

6 PORPII

4 felii de costipd sau bacon afumat, taiate 1 dovleac lunguiep, tdiat Tn juméatate,
subpire curadpat de seminpe ©°i feliat

1 varf de cupit de scorpi®oaré o lingurd@ seminpe de coriandru zdrobite

0 ceapa tocatd marunt 1 ardei iute ro®u uscat, zdrobit

1 morcov téiat marunt sare de mare °i piper negru proaspat

2 capei de usturoi, curapapi °i tocapi marunt macinat

2 maini de verdeapa proaspata (salvie, 400 g foi de lasagna proaspete
oregano, rozmarin, cimbru) 400 g mozzarella bucapele

ulei de masline

400 g pulpa de vita, tocata mai mare PENTRU SOSUL ALB

200 g maruntaie de porc, fara piele, tocate 500 ml smantana

2 conserve de roCii lunguiepe, a cate 400 g 3 an®oa tocate marunt

2 pahare de vin ro°u sau apa 2 maini de parmezan proaspét ras

2 foi de dafin oppional: pupin lapte

Incingepi cuptorul la 180°C. Intr-o tigaie mare, préjili la foc mic costipa ©i scorji®oara pana cand se
rumenesc, apoi adaugaji ceapa, morcovul, usturoiul, verdeapa ©i circa 4 linguri de ulei de masline.
Amestecaji, apoi adaugahi carnea de vita ©i de porc. Prajipi-le circa 5 minute, apoi addugaji ro®iile
din conserva °i vinul sau apa. Adaugayji foile de dafin ©i I&saji totul sa fiarba. Luapi ni°te hartie ce-
ratd, umezipi-o °i punepi-o peste tigaie, acoperind-o ©i cu un capac. A°ezaji tigaia in cuptorul incins
pentru 2 ore sau lasapi-o pe aragaz, la foc mic, circa o oré ©i jumatate. Frecaji felile de dovleac cu
ulei de masline, presarai-le cu sare, piper, seminpe de coriandru ©i ardei iute. Punepi dovleacul in-
tr-o tava pentru cuptor ©i coacepi-l timp de 45 de minute. Cand sosul de carne e gata, condimen-
tapi dupé gust ©i punepi-I deoparte. Amestecaji smantéana, bucépile de an®oa ©i o mana de parme-
zan; condimentapi cu sare ©i piper. Poate fi nevoie sa subpiaji amestecul cu pupin lapte.

ncalzihi cuptorul la 200°C. Frecafi cu ulei de méasline o tava pentru lasagna, a®ezapi la fund cate-
va foi de lasagna ©i intindepi-le peste margini (vezi paginile 10-11). Adaugaji un strat de carne, pu-
hin sos alb ©i pupin parmezan. Punepi un strat de bucapi de dovleac, apoi repeta)i straturile, termi-
nand cu o foaie de lasagna acoperitd cu sos alb. Punepi deasupra bucapele de mozzarella ©i pre-
sdrapi ni°te parmezan. Coace)i in cuptorul incins circa 30-35 minute, pand cand lasagna devine
aurie.
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CELEBRII CARTOFI TN COAJA

Atunci cand pi-e foame, nimic nu se compara cu un cartof in coaja, pufos °i aburind. Chiar daca e
servit doar cu o bucapica de unt sau pupin ulei de masline, ori poate cu o porpie de sméantana ©i ni°-
te sare ©i piper, este una dintre mancarurile cele mai reconfortante. Problema este ca pentru ma-
joritatea oamenilor cartofii in coaja reprezintd doar o mancare plicticoasd, de cantina, de®i ei pot
constitui baza unei cine luxoase, memorabile. Depinde de modul Tn care o gandipi. Marele avantaj
al cartofilor este cé pot fi servipi Tn ni°te combinapii uluitoare. M-am hotarat sa va impartéd°esc fe-
lurile mele preferate, inclusiv o repetd de cartofi noi préjipi in ulei, usturoi ©i rozmarin — mmm, ce
gusto®i! — ©i una de cartofi dulci, care o sa va placa la nebunie.

Pentru a coace cartofii, este suficient sa-i spalapi, sd-i impungejpi cu o furculipa ca s& nu explodeze
in cuptor, s&-i frecapi cu ulei de masline ©i sare de mare, apoi sa-i punepi in cuptorul incins la 190°C,
timp de o ord — o ora °i 20 de minute. Timpul de coacere depinde de marimea cartofilor. Apoi des-
facepi-i, addugapi un cubulep de unt in mijloc, precum ©i garnitura aleasa.

TREI FELURI DE BRANZA 2] HA2ME

Radepi peste cartofi ni°te branza ro®ie Leicester, apoi branza Cedar. Deasupra presarapi puhind
branza Roquefort faramipata (sau alt sortiment cu mucegai albastru). Branzeturile se vor topi de la
céldura cartofilor, formand un sos delicios. Presérapi deasupra ha®me tocate marunt.

CRAB, SMANTANA, CEAPA VERDE, ARDEI IUTE & MENTA

Pentru 4 persoane, avepi nevoie de 6 linguri de carne de crab alba, proaspata. Amestecaji cu zea-
ma de la o l&maie, de doud ori pe atat ulei de masline, sare ©i piper negru proaspat macinat,
4 cepe verzi tocate marunt, o mana micad de menta tocata fin ©i 1 ardei iute, curdpat de seminpe ©i
tocat méarunt. Adaugapi o lingurd de sméantana ©i turnapi sosul peste cei 4 cartofi.

CREVETE &l SOS MARIE ROSE

Pentru 4 persoane, avepi nevoie de 4 maini de crevete. Pentru sosul Marie Rose, luapi 2 linguri cu
varf de maioneza, o lingura de ketchup, o linguripd de brandy (ca sa fie mai picant) ©i un varf de
cupit de piper Cayenne. Condimentahi cu sare ©i piper °i amestecapi bine totul. Turnapi deasupra
zeama de la o laméie — suficient ca sa fie acri®or — apoi amestecaji crevetele cu sosul Marie
Rose ©i repartizapi amestecul peste cei patru cartofi cu unt. Presérapi cu creson ©i pupin patrunjel.
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SOMON AFUMAT &l SMANTANA

Cand desfacepi cartofii, facepi o adanciturd mare n mijlocul fiec@ruia ©i puneji cate o bucéapica de
unt. Apoi luapi 2 maini din mijlocul unei capapani de salaté verde °i amestecaji-le cu 0 mana de pa-
trunjel tocat mai mare. Amestecaji frunzele cu o lingurd de smantana, 2 linguri de ulei de méasline
extravirgin ©i zeama de la o lamaie. Asezonaji cu un varf de cupit de sare ©i de piper negru proas-
pat macinat; amestecai totul bine. Tmparpipi Tn 4 porpii, apoi luaji una sau 2 felii de somon afumat
i inf&®urapi-le Tn jurul unei porpii, dupa care a®ezai cu grija aranjamentul peste unul dintre cartofi.
Repetapi procedura cu celelalte 3 porpii. Servipi cu felii de laméaie ©i piper negru. E nemaipomenit!

CARTOFIORI TN COAJA CU SFECLA, BRANZA DE VACI @] HREAN

Daca nu va prépadipi dupé cartofii mari, incercaji s coaceji ni®te cartofi mici — merg foarte bine
Cu carne sau pe®°te ©i sunt garnitura ideald pentru un gratar. Pentru 4 persoane, vepi avea nevoie
de circa 1 kg de cartofi. Spalapi-i ©i impungepi-i cu furculipa, apoi dapi-i prin sare de mare, ulei de
masline ©i frunze de rozmarin. Astfel vor capéta o aroma incredibila. Puneji cartofii intr-o tava pen-
tru copt. Presarapi peste cartofi capeii de usturoi (necurapapi) de la o capapana intreaga. Punepi tava
in cuptor pentru 45-50 de minute pana céand cartofii devin moi in interior ©i crocanpi la exterior. Ser-
vipi-i acoperihi cu branza de vaci sau smantana ©i sfecla in opet. Putepi rade deasupra ni°te hrean
proaspét, pentru a fi mai picanpi. Presaraji ierburi tocate precum busuioc, péatrunjel sau hasma-
puchi. latd un aperitiv nemaipomenit pentru masa de seara!

CARTOFI DULCI CU ARDEI IUPI, MOZZARELLA &l BUSUIOC

Cartofii dulci sunt grozavi daca ii préjipi, deoarece sucul lor se caramelizeaz& u®or atunci cand le
impungepi coaja. Din exterior nu arata prea grozav, dar cand i desfacepi, au o culoare portocalie
stralucitoare ©i sunt foarte gusto®i. Mie imi plac tare mult cu bucapele de branza mozzarella de bi-
volipd, ardei iupi ro®ii @i verzi, tocahi marunt, pupind zeama de lamaie, frunze proaspete de busuioc,
pupin ulei de masline, sare ©i piper. O sé va placé la nebunie!
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nJamie Oliveria . E extraordinar sa-1 prives
E fantastic sa“gétﬁtiﬁdupﬁ retetele lui."
Delia Smaith
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