
GORDON RAMSAY
RE,TE,TE PENTRU ORICE ANOTIMP

)

impreunl cu Roz Denny
fotografii de Georgia Glynn Smith



cupflns

lntroducere 6

Primivara 8

Vara 50

Toamna to4

larna t56

Refete gi tehnici de bazi 2to

lndice zzz

Multumiri zz4



B

ar'P{
r >Ja;- I -*] {'r.E '_F.

F"-5'\#.sr

L3*-' !t#
1: E&.
i .j* +"-
5 ,-=

i= PrEmffivarffi

I

E

.E 
-i

t-q 
,E.B

,1 -l*'"

B
,.ei Y

3

':,3-
BF"=



in bucdtdric mea, primdvaraincepe

in preajma Lunii martie. Chiar dacd

vdntul rece bateincd afard, inimiLe

nolslre tresalto cAnd [urnizorii

incep sd aducd delicii din suduL mai

calduros ol Frantei. Zilele devin mai

lungi, iar anticiparea celor mai bune

ingrediente de sezon ne animd

pe toli in bucdtdria restaurantului.

Unele dintre primeLe legume care

apar sunt pistiiLe dulci de maZefe.
Sunt atat de fragede,'inc6t pofi si rupi

Lso- p;sta le.:J:coti boabele mir's'

5a le mananct tTU0e. ln tranta,

go.pooi e.e orc-e'a s; gEtea,ci nazS"ea

in pistii, fiindc; acestea sunt fragede

s pline oe aromi. I r an o sl5biriune

deosebltd pentru mazire, care a fost

p ira legrrma pe rdre n i5-o pe ri\ 5;

o prepar.intr o bucitdrie din Paris, c6nd

am fost promovat de La sorbeturi [a sectia

o. p.egil re a lFg,rnelor. i"cep,,sem .a

l,u pe va I lM,rlAred este g-ozav5 c- oe:'e

foiosesc boabele mai mari pasate [a sosul

veLout6 de peste. Nu md dau'in vant dupe

mazirea serviti rece, degi imi amintesc ci

am savurat La Paris o vinegret5 de mazire

cu homar rece.

in ziLete de gLorie ale nouvelle

culslne, multi bucitari britanici au fost

acuzati ce rotosesc l'fl O f COVi baby

(gi alte Legume baby) doar ca garniturS.

.ri1 , d i-,r -'ri i. p. -ruLtidirl-e e .

.insi 
acum morcovii baby sunt din nou

r
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apreciati. Disponibili mai bine de gase luni

jin an, morcovii baby apar mai int6i

:rimivara, cAnd gisim morcovi cresculi

.ocat, drepli 9i plini de gust. Doarii razuim

.rsor si ii gitim putin in unt cu un strop de

ap;. Sunt grozavi cu miel de primevara,

:esigul darincearci-i si cu un file de cod

^1dbu5it sau taie-i fasii subliri 9i serve$te-i

:a ,,spaghete" de legume. O atte idee este

sd'i gitesti scurt, apoi sd-i imbraci in

, negretd gi se-i serveSti reci.

Pentru mine, Rotls Royce-ul

:gumelor de primdvare este bObUt
sau fava. in Franla, acesta este gatit

:: garnituri luxurianti sau preparatin

.:elasi fel ca mazirea -in p;stei, pentru

: -D5. Atunci cind lucram la Jamin,

-:staurantul [ui JoEI Robuchon din Paris,

:'egdteam ore in sir bob cu homar

:::ir, unul dintre antreurile favorite de

: - rSvari din meniu. i[ serveam gi ca

.:.ate calda cu pegte la gretar. Bobul are

-- gust pemantos minunat Si este bun

"- '1ulte relete in stil rustic, spre exemplu,

: i:uri de gnocchi de cartofi sau o salate

: - 'icotta. Mazirea gi bobul se transformd
--: 

re uni intr-un fel delicios, fiind intru

:- --l complementare. in vreme ce primul

:-.:e dutce gi fraged, celilalt are gust mai

: - si o texturS mai cirnoasS.

in bucitiriite rafinate, SpdtldCU I

)d by se bucuri de un statut premium,
--.i 

mutti bucetari incepdtori fac greseala

:: :-l flerbe si de a stoarce toate vlaga din

:= :3tele frunze tinere. DacI ucenicii mei
- - 

='' vor si-mi facd pe plac, doar verifici
'- 

- - :e.e zgiriate gi le aleg de buruieni.

,:-: , ine vorba de spanacul baby, existd

- - :: reguli: nu rupe tutpinile, nu spila
--,-:e.e prea tare, nu le zdrobi in uscdtor,

- - = 
.-erbe prea mutt 5i, te rog, nu stoarce

- : -:::; si nu toca frunzele opirite!

:: . - a; bune frunze de spanac baby

se gisesc primivara. Noi pur 9i simplu

[e imbrdcim in vinegrete sau [e gitim doar

cu c6liva stropi de api gi un cub de unt.

Uneori e suficient sd punem o grimljoard

mici de frunze proaspete direct ?ntr-o

farfurie foarte fierbinte. Acestea se

inmoaie imediat Si au parte de toata

prepararea termicd de care au nevoie.

0 atti legumS care apare deseori in

reletele mete este pdk ChOi, o uarra

chinezeasci frumoasi. cu tulpini care

arate ca mangoldul 5i o aroml care

seamane cu un amestec minunat de

spanac 5i anghinare. Ne aprovizion;m

la sf6rsitul primdverii 9i avem pdnd spre

sfargitul verii. Pe cete mici [e gatim intregi,

c6te una [a portie. Este o legumi de

prezentare minunate aldturi de coquelet

la cuptor, peste John Dory la gritar sau

somon posat. Pak choi este idealS 9i

pentru relete stir-fry, pentru ce se gate$te

in cateva secunde intr-un wok fierbinte.

Dacd bobuI este Rotls Royce-ul

primdverii, atunci a5 descrie

Sparanghelul alb., p" un

Ferrari in drive test, fiindcd dispare foarte

rapid. Chiar si trufele albe au un sezon

mai [ung. Mi entuziasmez de fiecare dati

c6nd sparanghetuI alb ajunge in bucit6rie.

Tutpinite atbe, perlate, in formi de trabuc

au o aromi btdndi 5i deticatS, mutt mai

subtilS dec6t sparanghetul verde 9i

robust. Firele au nevoie doar de putine

descojire. Noi servim intotdeauna

sparanghetuI alb lntreg, deseori getit

cu vinegrete. Americanii sunt innebunili

dupi el, iar francezii i[ adord atituri

de pui (poulet de Bresse, desigur) 9i

ciuperci cilite.

Cu un sezon mutt mai lung decdt

al cetui alb, SpafanghelUI
Vefde este bun in special ca garnitur;

la felurile principale. Firete sunt deseori

mai lemnoase dec6t cele albe, fiindci

au un continut de api mai scdzut, aga ci
le curdldm aproape in intregime, pAnI

aproape de v6rfuri. ModuI obisnuit de

a le prepara este se le opirim gi si le

reimprospitim imediatin api cu gheatd,

apoi sd Ie reincdlzim in putin unt cu apa

chiarinainte de a le servi.

Alte doui soiuri, mai rare, sunt

sparanghelul silbatic, cu fire subliri

c6t creioanele, gi sparanghelul de api,

o legumd delicati de primdvar5, cu v6rfuri

ca de gr6u. Acesta merge minunat cu

relete de pegte.

Ridicinoasete au un loc speciaI in

repertoriuI nostru culinar. Printre favorite

sunt napii, pe care, degi sunt

disponibili tot anul, ii savurSm in speciaI

primivara devreme. Au fost popularizati

in Europa de cdtre francezi, care incd ii

folosesc in diferite feturi. Napii necesitd

doar o curilare u5oari (ceea ce este un

lucru bun, fiindca au noduri, ca o rdddcind

sucuLenti de ghimbir) 5i au o texture

bogatd gi catifelatd atunci c6nd li gdte5ti.

Prim6vara marcheazi sosirea cetei

care este pentru mine ciuperca absoluta -
ZbdfCiOgU[. Trebuie cd am gusturi

pretentioase, fiindci ingredientele mele

favorite (ciupercite aLbe, sparanghetuI alb

9i zb6rciogii) au un sezon foarte scurt 5i

nu pot fi cuttivate din belgug, indiferent

de incercirile gridinarilor. Zbdrciogii

proaspeli sunt disponibiti intre 4 9i 6

sdptim6ni. Au o formi ciudati 9i arate ca

nigte pelerii buretoase, maronii, din [Ani.

Zb6rciogii sunt destuI de greu de curitat

gi au nevoie de o periere usoari (precum

trufele albe) 9i de cldtire rapidd. Noi le

umplem pe ceLe mai mari cu un mousse

de pui, iar pe cele mici le folosim in sosuri.

Nu mai este nevoie si adaug cd mie imi

place si le min6nc al6turi de fire de

prim;vara 11



sparangheI alb, pregetite simplu

cu vinegrete sau unt topit.

in martie gi aprilie, furnizorul meu

seintoarce din ltalia cu UStUIOi nou

de sezon, pe care iL culege din munlii din

nord. Nu trebuie confundat cu usturoiul

verde - cel despre care vorbesc are

cdpdt6na mai mici 5i un gust mai dulce.

Dar gi acesta pistreazd un gust inlepetor

dominant, care poate submina aromete

dintr-o retreta. il potri domoli daci opiregti

cdleii de cateva ori in apd ctocotiti.

FrunzeLe acestui tip de usturoi, care

seamdni pulin cu cele de menti, pot fi

rupte 5i servite in risotto sau in feturi

cu oaie, miel sau un pegte dens precum

halibutut. Mie imi ptace s; conserv c;!eii

confiali, nedescojili, in grdsime de 96scd,

apoi si ii prijesc p6nd c6nd coaia devine

rumeni 5i crocanti.

Noi fotosim murt pdtfUnjeIin
restaurante. Cel cu frunzete crele are o

aromi foarte pronuntatS, imbl6nzit; dace

il opdregti in api clocotitS. Acest pas ii

intensifici si culoarea verde-inchis. Odati

ce pdtrunjelul opdrit este reimprospatat in

apd cu ghea{d, il stoarcem pdni se usuci

5i il transformim in piure. PiureuI de

petrunjel este amestecat cu cartofi

cremo5i, cu sosuri pentru pegte Si stridii

sau chiar folosit ca agent pentru o

ingro5are u5oari. PdtrunjeluL cu frunza

ptatd este ideal pentru garnisit, fiindcd are

un efect plbcut de curdlare a papilelor.

Recent, am inceput si il servim cu sardine

amestecate cu vinegreta 5i, de asemenea,

prijim firele lntregi in baie de uLei pentru

a garnisi pegtele.

Bucitarii sunt deseori acuzali ci
promoveazd prea mult codul, astfel inc6t

bancurile sunt ameninlate de cererea prea

mare. Ei bine, degi imi ptace si gdtesc

cod, eu md bucur gi de alli pegti atbi. Unul

72 primivara

dintre acestia este ITlelldflUI
(favorituI mamei mele, popular in Scolia).

Cu o textura care se rupe f6gii 5i ptin de

aromi, are gustul puternic al codutui gi

o carne pulin mai moale, care il face sd fie

perfect pentru o brandade. Merlanul este

cet mai bun primivara gi se gesegte ugor.

Degi carnea este moate, nu e deloc

apoasd. Dar mai bine si nu spun mai

mutte despre merlan, fiindcd va deveni

prea popular 9i prelul va incepe si creascd.

Ali observat ci pUii de
pfimiVafi au devenit coqueLeli?

Eu suspectez ca asta are de-a face cu

legisla{ia UE si ci numele s-a schimbat

fiindcd acegti pui sunt disponibili pe tot

parcursul anutui. (Acelagi lucru s-a

int6mplat cu ceapa verde, care se numelte

acum ceapd ,,de satate".) Pentru mine,

puii mici vor fi intotdeauna perfecli pentru

meniuri ugoare de primivari. Stocurile

de astfel de pui aproape dispdruseri cu

vreo ro ani in urmd, dar acum sunt destul

de ugor de g;sit. Am observat c; [umea

preferi sd ii menance la pr6nz, nu la cini,

poate pentru ci par mai lejeri. Modut

meu preferat de a-i gdti este cet pe

care francezii il numesc poche-grille -
prefierbem pdsdrile intregi in supi, apoi

te indepertdm piepturile gi pulpele 9i te

prijim in tigaie. Atunci c6nd o pui intr-o

tigaie foarte incinsd, carnea rdmdne

suculentS si aroma este imbunitdliti

prin rumenire.

C6nd vine vorba de gatitul cu carne,

primivara este sezonul pentru lTl ie I

proaspet. Cumva, cdrnurile mai

consistente, precum vita, v6natul 9i, intr-o

oarecare misurd, porcul, nu par potrivite

pentru acest sezon, dar mielul e apetisant.

Carnea e fragedi, dulce 5i are o aromi

deticati, iarinveligul se gdtegte extrem

de rapid 9i capdtd o aromd minunat de

bogata, carametizata, aproape ca de

gretar. Pentru mine, aproape tot mietuI

de calitate vine din Marea Britanie. Prefer

mietuI scolian si din Tara Galilor

primivara 9i, cind e posibil, folosesc miel

crescut cu lapte. Toamna, imi place se

cumpdr mieI din Pirinei, unde este crescut

aproape in salbdticie - mai tarziu, acesta

capdti un gust aproape de v6nat, similar

cu aI mistrelului silbatic. MieluL are

carnea cea mai versaLile. ii folosin

pulpele, mugchiul (foarte popular printre

clientete noastre) 9i g6tul 9i, de

asemenea, rasolul pentru tocane.

Trebuie sd mirturisesc, sunt un fan

ar miru[ui Verde fiindci e un fruct

toarte echilibrat - dulce gi acrigor, cu o

texturi fermd 5i sucutenti - 9i este [a fel

de bun gi crud, gi gdtit. it folosim in multe

deserturi - parfeuri, salate de fructe si ca

acompaniament pentru desertul nostru

faimos, crdme br0t6e, ta care zdrobim

merele chiarin ultimuI moment pentru

a prepara un sos simplu. 9i asta nu e tot.

FeLiate foarte sublire, cufundate in sirop

de mere gi apoi uscate peste noapte,

merele verzi se transformd in chipsuri

de fructe (firi grisimi).

Primivara t6rziu, CaiSg[e mici

5i aromate, cu coaja imbujoratd incep sd

apari in lista furnizoritor nostri. Caisele

vin din Franla gi Spania, doui !iri care

ofer6 multe reiete minunate. Noiil folosim

atdt in feluri sdrate, c3t gi in deserturi.

in zitele mele de inceput de la restaurantul

Aubergine, aveam in meniu un preparat

cu carne de porc 5i caise umplute care

a cSgtigat mulli fani. PrEjitura cu caise

mici este un desert u5or gi simplu, iar

fructete pot fi fierteintr-un sirop aromat

cu scorligoard 9i anason gi servite cu orez

cu [apte cremos. Recolta de caise mici

dureazi p6ni Ia inceputul verii, c6nd apar
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-- :iele mai mari. Pe acestea le

-. -sformAm intrun chutney pe care

.:rvim cu foie gras. CAnd aceste fructe

- suntin sezon, folosim caise franluze$ti

::iuscate, care nu au nevoie si fie

- -nuiate in preatabil. Sunt grozave

::ntru gemuri.

Aroma exotice a fructetor de m an gO

:.:e pur 9i simptu minunatd. C6nd le

: - rperi, nu te alege pe cete prea coapte -
: -evoie de putinA fermitate pentru a

::nitibra dulceala lor bogati. Pentru

':.urite sdrate, cumper; fructe care sunt

:ari 5i usor acide. Combind-le cu fructe

:e mare dulci sau cu pui [a gr;tar sau porc

:romat cu un prafde curry. Fructete de

Tango necoapte sunt bune gi in conserve

si chutney-uri. in retetele de desert,

Tango merge bine cu aroma de caramet,

insl combinalia mea preferatd este, fere

disculie, cea cu cafea gi frigce, pe care

o folosesc intr-o reletA de ravioti dutci.

Pentru a face asta, curitd de coaji un

mango mare, ferm si taie fetli foarte subtiri,

c6t o napotitani. Cufundi-te in sirop de

zahir c6teva ore penlru a Le in-nuia, apoi

scurge-te gi tamponeazi-te cu prosoape de

h6rtie. Prepari o umpluturi din espresso

foarte intens, cr6me fraiche groasa Si

sm6ntdni pentru frigcd ugor bdtut;,

adiugAnd foarte pulin zahir. Modeteazi

acest amestecin forme de mingi si pune-le

intre straturi de mango moale.

A5 putea vorbi incontinuu cu

entuziasm a".pre IU bdIbi.
Primivara, avem [a dispozilie tutpini

fragede, de un roz-deschis, care deseori

sunt crescute in sere. Rubarba ,,de

gampanie" esle cea mai fraged5 5i mai

dulce. Putem cumpdra rubarbi tot timpul

anutui, din Kent sau din Olanda, asa ci
atunci cand se termine o recolte, apelAm

la cealalti. P6nd [a finatuI anilor r94o,
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aceasti plantd era clasificate drept

[egumi, dar acum a devenit fruct.

Noi o folosim in ambele variante.

Ca legumi, o prijim 5i o amestecam cu

varzi murati sau o folosim intr-un sos

fantastic pentru peste sau homar (care

esle subiecl de discutie la orice cini

cu musafiri) - cilim rubarba tocati in

pulin unt cu sare si zahdr, o fierbem

incet in supd de legume (pagina zrz),

o transformem in piure, apoi incorporim

pufini vinegreti. O alt5 idee pentru

feturi sirate este sd cdLesti rubarba in

unt. apoi s5 deglazurezi tigaia cu sirop

de grenadini pi sI o serveqti cu foie gras

sau cu ficat prdjitin tigaie. lar pentru

mine, cel mai bun mod in care s; getesti

rubarba ca desert este la cuptor, cuzahAr,

unt 5i vanilie, apoi se o servegti aldturi

de crdme brOl6e.
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de mazdre de primivari
de o supd u$oord 5i cremoasd, cu ingrediente care o pun in valoare din toote punctele

-ii oferd o culoare apetisantd, o consistenld find 5i catifelatd 5i o aromd minunatd

Mozdrea qi baconul sunt o combinolie populard. Eu prefer sd folosesc bacon din

oice alt bacon u$or ofumat este la fel de bun.4 poRTri cA ANTREU

bacon usor afumat, fdri sorici

tiiiati felii subtiri

de ulei de misline
proaspiti,'stoasi din pdstii

de vin alb sec

de pui sau de legume (pagina zrz)

icsmint6ni lichidi, ptus incd putin pentru servit

rare 9i piper negru proasp;t mecinat

+ felii de bacon Si toaci restul. Pune baconul tocat intr-o cratiti incipitoare,

or ceapa;i uteiul. incinge-te p6ni sfirdie, apoi cilegte-le la foc mic aproximativ

mazirea gi lasi totul pe foc z-3 minute, apoi pune vinul gi lasi si fiarbi pini cdnd

in cratifi supa de pui sau de tegume gi z5o ml de api 9i di ?n clocot. Asezoneazi,

si fiarbi r5 minute. Amesteci totul intr-un robot de bucitdrie sau intr-un btender

ob(ii o compozilie omogend, apoi strecoare supa printr-o siti fini intr-un bol,

hgredientete cu dosul unui polonic. Lasi supa si se rdceasci, apoi di-o [a frigider.

frnp, pune pe gritar fetiile de bacon 9i priiegte-le pdni cdnd devin crocante.

coacem baconul intre doui tivi grele, pentru a-si p;stra forma dreapti 5i plati,

poate preferi aspectul increlit.) Scurge-te bine pe prosoape de h6rtie.

supa s-a racit, verifici daci mai este nevdie de sare 9i piper gi incorporeazi sm6ntdna.

din nou. Servegte supa in boluri, cu pulini sm6ntini lichidd picurati deasupra

& bacon crocant.
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Supi de sparanghel
cu crutoane cu brinzi de capri
Aceasta este cea mai u5oard supd de primdvard, cu crutoone cu branzd de caprd 5i mascarpone

fdcute dintr-o baghetd find. Supa poate fi pregdtitd in avans 5i apoi reincdlzitd pentru a fi servitd.

4 PORTII CA ANTREU

5oo g de sparanghe[ verde proaspit

z [inguri de ulei de misline

r ceapi medie, tocati fin

1 morcov mic, tocat fin

zo g de unt

z fire de cimbru proasp6t

r I de supd de pui sau de legume (pagina zrz)

sare de mare 9i piper negru proaspit micinat

Pentru servit

r bagheti sublire

z cdlei de usturoi, descoiili

pufin ulei de misline, pentru prAiit

roo g de brAnzi de capri moale, fdri coaii

r linguri de mascarpone

r Taie baza firelor de sparanghel 9i folosegte un culit-econom pentru a curila din tulpini dacd

sunt tari. Pune deoparte 1z fire de aproximativ 5 cm [ungime. Toaci restuI de sparanghel.

z incinge uleiul intr-o cratili incipitoare 5i citegte ugor ceapa 5i morcovii aproximativ 5 minute.

Adaugi untul qi, cAnd s-a topit, incorporeazi sparangheluI tocat 9i cimbrut. Cilegte-te

5 minute, apoi acoperi cratila gi lasi legumele ta foc mic inci r5 minute, pdni cind

sparangheluI s-a inmuiat, amestecdnd din cdnd in cdnd.

3 Toarni supa 9i asezoneazi cu sare 9i piper. Dd-oin ctocot, apoi acoperi cratila 9i [as-o

si fiarbi doar 5 minute - acest pas pistreazi aromele proaspete. Verifici textura firetor

de sparanghel - acestea nu ar trebui si fie foarte moi. Scoate firuI de cimbru'

4 Transferi [egumele cu o spumieri intr.un robot de bucitirie sau intr-un btender, pistrind

tichidutin cratili. Mixeazi-te p6ni cind devin un piure cremos, turnand treptat tichid din cratild

in botut robotutui. Pentru o consistenti catifetatd, strecoari piureutintr-o sitiinapoiin cratild,

presdndu-[ cu dosul unui polonic. Verificd daci mai este nevoie de sare 9i piper gi lasi deoparte.

5 Fierbe firete de sparanghel puse deoparte timp de z minute in api ctocotiti, apoi scurge-le

gi transferi-te intr-un bol de api cu gheald. Scurge-te din nou 9i pune'le deoparte.

6 Pentru crutoane, taie bagheta fetii de r cm. Aloci z-3 fetii de persoani. (S-ar putea si nu ai

nevoie de toati pdinea.) Freaci feliite cu usturoi pe ambele pirli. incinge un strat sublire de ulei

intr-o tigaie gi prijegte pAinea pAni cind devine aurie 5i crocanti pe ambete pdrfi. Las-o si se

scurgi de utei pe prosoape de hirtie 5i si se riceasci.

7 Bate brinza de capri cu mascarpone gi asezoneazi. intinde amestecul apetisant pe crutoane.

8 Reincitzegtesupa,verificidacimai arenevoiedesaregi pipergi toarn-oinboturi catde.

A5azd crutoanele 9i firele de sparangheI deasupra gi serveSte'
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