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primavara

In bucdtdria mea, primdvara incepe
in preajma lunii martie. Chiar dacd
vantul rece bate ncd afard, inimile
noastre tresaltd cand furnizorii
incep sd aducd delicii din sudul mai
cdlduros al Frantei. Zilele devin mai
lungi, iar anticiparea celor mai bune
ingrediente de sezon ne animd

pe toti in bucdtdria restaurantului.

Unele dintre primele legume care
apar sunt pastdile dulci de mazare.
Sunt atat de fragede, incat poti sa rupi
usor pastdile, sa scoti boabele mici si
s3 le mananci crude. n Franta,
gospodinele preferd sa gdteasca mazarea
n pastai, fiindcd acestea sunt fragede
si pline de aroma. Eu am o slabiciune
deosebitd pentru mazdre, care a fost
prima leguma pe care mi s-a permis sa
o prepar intr-o bucatarie din Paris, cand
am fost promovat de la sorbeturi la sectia
de pregitire a legumelor. Tncepusem s
fiu pe vall Mazarea este grozava cu peste —
folosesc boabele mai mari pasate la sosul
velouté de peste. Numa dau n vant dupa
mazarea servita rece, desi imi amintesc ca
am savurat la Paris o vinegretd de mazare
cu homar rece.

Tn zilele de glorie ale nouvelle
cuisine, multi bucatari britanici au fost
acuzati c& folosesc morcovi baby
(si alte legume baby) doar ca garnitura.
Critica i-a urmarit pe multi dintre ei,

Tnsa acum morcovii baby sunt din nou



apreciati. Disponibili mai bine de sase luni
din an, morcovii baby apar mai intai
primdvara, cand gdsim morcovi crescuti
local, drepti si plini de gust. Doar i razuim
usor si1i gatim putin in unt cu un strop de
apa. Sunt grozavi cu miel de primdvara,
desigur, dar incearca-i si cu un file de cod
inabusit sau taie-i fasii subtiri si serveste-i
ca ,spaghete” de legume. O alta idee este
sa-i gatesti scurt, apoi sa-i Tmbraci in
vinegretd si sa-i servesti reci.

Pentru mine, Rolls Royce-ul
egumelor de primdvara este bobul
sau fava. In Franta, acesta este gatit
ca garnitura luxuriantd sau preparat in
acelasi fel ca mazarea —n pastdi, pentru
supa. Atunci cand lucram la Jamin,
restaurantul lui Joél Robuchon din Paris,
oregateam ore n sir bob cu homar
2nar, unul dintre antreurile favorite de
orimavara din meniu. 1l serveam si ca
s2latd calda cu peste la gratar. Bobul are
2n gust pamantos minunat si este bun
n multe retete n stil rustic, spre exemplu,
= Zturi de gnocchi de cartofi sau o salatd
“u ricotta. Mazarea si bobul se transforma
‘moreuna intr-un fel delicios, fiind Tntru
“otul complementare. Tn vreme ce primul
=ste dulce si fraged, celdlalt are gust mai
2 si o textura mai carnoasa.

In bucétariile rafinate, spanacul
Da b\/ se bucurd de un statut premium,
“7=2 multi bucatari incepatori fac greseala
= z-l fierbe si de a stoarce toatd vlaga din
“=lcatele frunze tinere. Daca ucenicii mei
“erivor sa-mi faca pe plac, doar verifica
“unzele zgariate si le aleg de buruieni.
~=7c vine vorba de spanacul baby, exista
wote reguli: nu rupe tulpinile, nu spala

_nzele prea tare, nu le zdrobi Tn uscator,

. = fierbe prea mult si, te rog, nu stoarce

a sinu toca frunzele opdrite!

== mai bune frunze de spanac baby

se gasesc primavara. Noi pur si simplu

le Tmbrdcam in vinegreta sau le gatim doar
cu cativa stropi de apa si un cub de unt.
Uneori e suficient sd punem o gramdjoara
mica de frunze proaspete direct intr-o
farfurie foarte fierbinte. Acestea se
Tnmoaie imediat si au parte de toata
prepararea termica de care au nevoie.

O alta leguma care apare deseoriin
retetele mele este pak ChOi, ovarza
chinezeasca frumoasa, cu tulpini care
aratd ca mangoldul si o aromd care
seamand cu un amestec minunat de
spanac si anghinare. Ne aproviziondm
la sfarsitul primaverii si avem pana spre
sfarsitul verii. Pe cele mici le gatim Tntregi,
cate una la portie. Este o legumad de
prezentare minunatd aldturi de coquelet
la cuptor, peste John Dory la gratar sau
somon posat. Pak choi este ideala si
pentru retete stir-fry, pentru ca se gateste
n cateva secunde ntr-un wok fierbinte.

Dacd bobul este Rolls Royce-ul
primaverii, atunci as descrie
sparanghelul alb capeun
Ferrari in drive test, fiindca dispare foarte
rapid. Chiar si trufele albe au un sezon
mai lung. M3 entuziasmez de fiecare data
cand sparanghelul alb ajunge in bucdtarie.
Tulpinile albe, perlate, in forma de trabuc
au o aroma blanda si delicata, mult mai
subtila decat sparanghelul verde si
robust. Firele au nevoie doar de putind
descojire. Noi servim ntotdeauna
sparanghelul alb intreg, deseori gatit
cu vinegretd. Americanii sunt innebuniti
dupa el, iar francezii Tl adora alaturi
de pui (poulet de Bresse, desigur) si
ciuperci calite.

Cu un sezon mult mai lung decat
al celuialb, Sparanghelul
verde este bunn special ca garniturd

la felurile principale. Firele sunt deseori

mai lemnoase decét cele albe, fiindca

au un continut de apa mai scazut, asa ca
le curdtam aproape n intregime, pana
aproape de varfuri. Modul obisnuit de

a le prepara este sd le opdrim si sa le
refmprospatam imediat in apa cu gheata,
apoi sa le reincdlzim Tn putin unt cu apa
chiarinainte de a le servi.

Alte doua soiuri, mai rare, sunt
sparanghelul sélbatic, cu fire subtiri
cat creioanele, si sparanghelul de apd,

o leguma delicata de primavara, cu varfuri
ca de grau. Acesta merge minunat cu
retete de peste.

Rddacinoasele au un loc special in
repertoriul nostru culinar. Printre favorite
sunt napii, pe care, desi sunt
disponibili tot anul, 7i savuram in special
primavara devreme. Au fost popularizati
n Europa de cdtre francezi, care incd i
folosesc in diferite feluri. Napii necesita
doar o curdtare usoara (ceea ce este un
lucru bun, fiindca au noduri, ca o rddacina
suculenta de ghimbir) si au o textura
bogatd si catifelata atunci cand 1i gatesti.

Primdvara marcheaza sosirea celei
care este pentru mine ciuperca absoluta —
zbérciogul. Trebuie cd am gusturi
pretentioase, fiindcd ingredientele mele
favorite (ciupercile albe, sparanghelul alb
si zbdrciogii) au un sezon foarte scurt si
nu pot fi cultivate din belsug, indiferent
de Tncercarile gradinarilor. Zbarciogii
proaspeti sunt disponibili intre 4 si 6
saptamani. Au o forma ciudatd si arata ca
niste palarii buretoase, maronii, din lana.
Zbarciogii sunt destul de greu de curatat
si au nevoie de o periere usoara (precum
trufele albe) si de clatire rapida. Noi le
umplem pe cele mai mari cu un mousse
de pui, iar pe cele mici le folosim Tn sosuri.
Nu mai este nevoie sa adaug ca mie imi

place sa le mananc aldturi de fire de
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sparanghel alb, pregatite simplu
cu vinegretd sau unt topit.

Tn martie si aprilie, furnizorul meu
sefntoarce din Italia cu USTUTOI nou
de sezon, pe care il culege din muntii din
nord. Nu trebuie confundat cu usturoiul
verde — cel despre care vorbesc are
capdatana mai mica si un gust mai dulce.
Dar si acesta pastreaza un gust intepator
dominant, care poate submina aromele
dintr-o reteta. 1l poti domoli dac oparesti
cateii de cateva oriin apa clocotita.
Frunzele acestui tip de usturoi, care
seamana putin cu cele de menta, pot fi
rupte si servite n risotto sau n feluri
cu oaie, miel sau un peste dens precum
halibutul. Mie imi place sa conserv cateii
confiati, nedescojiti, in grasime de gasca,
apoi sa ii prajesc pana cand coaja devine
rumena si crocanta.

Noi folosim mult pétrunjelm
restaurante. Cel cu frunzele crete are o
aroma foarte pronuntata, imblanzita daca
l oparestiin apa clocotitd. Acest pas i
intensificd si culoarea verde-inchis. Odata
ce patrunjelul oparit este reimprospatat in
apad cu gheata, il stoarcem pana se usuca
si il transformdm n piure. Piureul de
patrunjel este amestecat cu cartofi
cremosi, cu sosuri pentru peste si stridii
sau chiar folosit ca agent pentru o
ngrosare usoara. Patrunjelul cu frunza
plata este ideal pentru garnisit, fiindcd are
un efect placut de curatare a papilelor.
Recent, am inceput sa il servim cu sardine
amestecate cu vinegreta si, de asemenea,
prajim firele intregi in baie de ulei pentru
a garnisi pestele.

Bucatarii sunt deseori acuzati cd
promoveaza prea mult codul, astfel incat
bancurile sunt amenintate de cererea prea
mare. Ei bine, desi Tmi place sd gatesc

cod, eu ma bucur si de alti pesti albi. Unul
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dintre acestia este merlanul
(favoritul mamei mele, popular in Scotia).
Cu o textura care se rupe fasii si plin de
aromd, are gustul puternic al codului si

o carne putin mai moale, care il face sa fie
perfect pentru o brandade. Merlanul este
cel mai bun primavara si se gaseste usor.
Desi carnea este moale, nu e deloc
apoasa. Dar mai bine sa nu spun mai
multe despre merlan, fiindca va deveni
prea popular si pretul va incepe sa creasca.

Ati observat ca pUll de
primévaré au devenit coqueleti?

Eu suspectez cd asta are de-a face cu
legislatia UE si ca numele s-a schimbat
fiindca acesti pui sunt disponibili pe tot
parcursul anului. (Acelasi lucru s-a
intdmplat cu ceapa verde, care se numeste
acum ceapa ,,de salata“.) Pentru mine,
puii mici vor fi intotdeauna perfecti pentru
meniuri usoare de primavara. Stocurile
de astfel de pui aproape disparusera cu
vreo 10 ani in urmd, dar acum sunt destul
de usor de gasit. Am observat cd lumea
preferd sa 1i manance la pranz, nu la cing,
poate pentru cd par mai lejeri. Modul
meu preferat de a-i gdti este cel pe

care francezii 1l numesc poche-grille -
prefierbem pasarile intregi in supa, apoi
le indepartam piepturile si pulpele si le
prajim in tigaie. Atunci cdnd o pui intr-o
tigaie foarte Tncinsd, carnea ramane
suculentd si aroma este imbunatatita
prin rumenire.

Cand vine vorba de gatitul cu carne,
primavara este sezonul pentru miel
proaspat. Cumva, carnurile mai
consistente, precum vita, vanatul si, intr-o
oarecare masura, porcul, nu par potrivite
pentru acest sezon, dar mielul e apetisant.
Carnea e fragedd, dulce si are o aroma
delicata, iar invelisul se gateste extrem

de rapid si capata o aromd minunat de

bogata, caramelizata, aproape ca de
gratar. Pentru mine, aproape tot mielul
de calitate vine din Marea Britanie. Prefer
mielul scotian si din Tara Galilor
primdvara si, cand e posibil, folosesc miel
crescut cu lapte. Toamna, Tmi place sa
cumpdr miel din Pirinei, unde este crescut
aproape in salbaticie — mai tarziu, acesta
capata un gust aproape de vanat, similar
cu al mistretului salbatic. Mielul are
carnea cea mai versatila. 1i folosim
pulpele, muschiul (foarte popular printre
clientele noastre) si gatul si, de
asemenea, rasolul pentru tocane.

Trebuie sa marturisesc, sunt un fan
aimarului verde findc e un fruct
foarte echilibrat — dulce si acrisor, cu o
texturd ferma si suculenta — si este la fel
de bun si crud, si gtit. Tl folosim in multe
deserturi — parfeuri, salate de fructe si ca
acompaniament pentru desertul nostru
faimos, créme briilée, la care zdrobim
merele chiar in ultimul moment pentru
a prepara un sos simplu. Si asta nu e tot.
Feliate foarte subtire, cufundate in sirop
de mere si apoi uscate peste noapte,
merele verzi se transforma Tn chipsuri
de fructe (fard grasimi).

Primavara tarziu, CaiS€le mici
si aromate, cu coaja Tmbujoratd incep sa
apard in lista furnizorilor nostri. Caisele
vin din Franta si Spania, doua tari care
ofera multe retete minunate. Noi 7l folosim
atat in feluri sarate, cat si in deserturi.
Tn zilele mele de Tnceput de la restaurantul
Aubergine, aveam Tn meniu un preparat
cu carne de porc si caise umplute care
a castigat multi fani. Prajitura cu caise
mici este un desert usor si simplu, iar
fructele pot fi fierte intr-un sirop aromat
cu scortisoard si anason si servite cu orez
cu lapte cremos. Recolta de caise mici

dureazd pana la inceputul verii, cdnd apar
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Fructele mai mari. Pe acestea le
transformam Tntr-un chutney pe care
“ servim cu foie gras. Cand aceste fructe

nu suntin sezon, folosim caise frantuzesti

semiuscate, care nu au nevoie s fie
inmuiate n prealabil. Sunt grozave
pentru gemuri.

Aroma exotica a fructelor de AN g0
este pur si simplu minunata. Cand le
cumperi, nu le alege pe cele prea coapte —
21 nevoie de putind fermitate pentru a
echilibra dulceata lor bogata. Pentru
felurile sarate, cumpdra fructe care sunt
tari si usor acide. Combina-le cu fructe
de mare dulci sau cu pui la gratar sau porc
aromat cu un praf de curry. Fructele de
mango necoapte sunt bune siin conserve
si chutney-uri. In retetele de desert,
mango merge bine cu aroma de caramel,
Tnsd combinatia mea preferata este, fara
discutie, cea cu cafea si friscd, pe care
o folosesc Tntr-o reteta de ravioli dulci.
Pentru a face asta, curata de coaja un
mango mare, ferm si taie felii foarte subtiri,
cat o napolitana. Cufunda-le in sirop de
zahar cateva ore pentru a le inmuia, apoi
scurge-le si tamponeaza-le cu prosoape de
hartie. Prepard o umplutura din espresso
foarte intens, créme fraiche groasd si
smantana pentru frisca usor batuta,
addugand foarte putin zahdr. Modeleaza
acest amestec n forme de mingi si pune-le
Tntre straturi de mango moale.

As putea vorbi Tncontinuu cu
entuziasm despre 'U barba.

Primdvara, avem la dispozitie tulpini

aceasta planta era clasificata drept
legumd, dar acum a devenit fruct.

Noi o folosim Tn ambele variante.

fragede, de un roz-deschis, care deseori Ca leguma, o prdjim si o amestecam cu
sunt crescute n sere. Rubarba ,,de varza murata sau o folosim intr-un sos
sampanie” este cea mai frageda si mai fantastic pentru peste sau homar (care
dulce. Putem cumpdra rubarba tot timpul este subiect de discutie la orice cind
anului, din Kent sau din Olanda, asa ca cu musafiri) — calim rubarba tocata in
atunci cand se termina o recoltd, apelam putin unt cu sare si zahar, o fierbem

la cealaltd. Pana la finalul anilor 1940, incet in supa de legume (pagina 212),

o transformdm Tn piure, apoi Tncorpordm
putind vinegreta. O alta idee pentru

feluri sdrate este sa calesti rubarba in
unt, apoi sd deglazurezi tigaia cu sirop

de grenadina si sa o servesti cu foie gras
sau cu ficat prdjit in tigaie. lar pentru
mine, cel mai bun mod in care sd gatesti
rubarba ca desert este la cuptor, cu zahar,
unt si vanilie, apoi sa o servesti alaturi

de créme briilée.
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Supa de mazare de primavara

“i20sia este o supd usoard si cremoasd, cu ingrediente care o pun in valoare din toate punctele

e —Ti oferd o culoare apetisantd, o consistentd find si catifelatd si o aromd minunatd
Sroaspatd. Mazdrea si baconul sunt o combinatie populard. Eu prefer sd folosesc bacon din
‘202, darorice alt bacon usor afumat este la fel de bun. 4 PORTII CA ANTREU

“ne g de bacon usor afumat, fard sorici
2sma, taiata felii subtiri

2 ‘mzuri de ulei de masline

w00 g de mazdre proaspata, scoasa din pdstdi

2 Imguri de vin alb sec

2= supd de pui sau de legume (pagina 212)
“oe mi de smantana lichida, plus Tncd putin pentru servit
%@0= ce mare si piper negru proaspat macinat

© F.ne deoparte 4 felii de bacon si toaca restul. Pune baconul tocat intr-o cratitd incapatoare,

=unz cu ceapa si uleiul. Tncinge-le pana sfardie, apoi cileste-le la foc mic aproximativ

“22main cratitd supa de pui sau de legume si 250 ml de apa si dd in clocot. Asezoneaza,
4000 253 sa fiarba 15 minute. Amesteca totul Tntr-un robot de bucatdrie sau intr-un blender
1502 c2nd obtii o compozitie omogend, apoi strecoara supa printr-o sita find intr-un bol,
iresEnd ingredientele cu dosul unui polonic. Lasd supa sa se raceascd, apoi da-o la frigider.
& 7= timp, pune pe gritar feliile de bacon si prijeste-le pana cand devin crocante.

z2-le calde.

upa s-a racit, verifica daca mai este nevoie de sare si piper si incorporeaza smantana.

wn

“5ezonezza din nou. Serveste supa in boluri, cu putind smantana lichida picurata deasupra

% @ fzlle de bacon crocant.

primdvara
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Supa de sparanghel
cu crutoane cu branza de capra

Aceasta este cea mai usoard supd de primdvard, cu crutoane cu brdnzd de caprd si mascarpone
facute dintr-o baghetd find. Supa poate fi pregdtitd in avans si apoi reincdlzitd pentru a fi servitd.

4 PORTII CA ANTREU

500 g de sparanghel verde proaspat Pentru servit

2 linguri de ulei de masline 1 bagheta subtire

1 ceapd medie, tocata fin 2 cdtei de usturoi, descojiti

1 morcov mic, tocat fin putin ulei de masline, pentru prajit

20 g de unt 100 g de branz3 de capra moale, fara coaja
2 fire de cimbru proaspat 1 lingura de mascarpone

11 de supa de pui sau de legume (pagina 212)
sare de mare si piper negru proaspat macinat

1 Taie baza firelor de sparanghel si foloseste un cutit-econom pentru a curdta din tulpini daca
sunt tari. Pune deoparte 12 fire de aproximativ 5 cm lungime. Toacd restul de sparanghel.

2 Tncinge uleiul intr-o cratit3 incdp&toare si cdleste usor ceapa si morcovii aproximativ 5 minute.
Adaug3 untul si, cand s-a topit, incorporeaza sparanghelul tocat si cimbrul. Caleste-le

5 minute, apoi acopera cratita si lasd legumele la foc mic inca 15 minute, pand cand
sparanghelul s-a inmuiat, amestecand din cand in cand.

3 Toarni supa si asezoneaza cu sare si piper. D3-0 Tn clocot, apoi acoperd cratita si las-o

s fiarba doar 5 minute — acest pas pastreaza aromele proaspete. Verifica textura firelor

de sparanghel - acestea nu ar trebui s3 fie foarte moi. Scoate firul de cimbru.

4 Transfera legumele cu o spumierd intr-un robot de bucatarie sau intr-un blender, pdstrand
lichidul in cratitd. Mixeaz-le pana cand devin un piure cremos, turnand treptat lichid din cratita
in bolul robotului. Pentru o consistent3 catifelatd, strecoard piureul ntr-o sitd inapoi in cratita,
presandu-I cu dosul unui polonic. Verificd dacd mai este nevoie de sare si piper si lasa deoparte.
5 Fierbe firele de sparanghel puse deoparte timp de 2 minute in apa clocotitd, apoi scurge-le

si transfera-le intr-un bol de apa cu gheata. Scurge-le din nou si pune-le deoparte.

6 Pentru crutoane, taie bagheta felii de 1 cm. Aloc& 23 felii de persoand. (S-ar putea sa nu ai
nevoie de toat3 painea.) Freaca feliile cu usturoi pe ambele parti. Tncinge un strat subtire de ulei
intr-o tigaie si prajeste painea pand cand devine aurie si crocanta pe ambele parti. Las-o sa se
scurga de ulei pe prosoape de hartie si sd se raceasca.

7 Bate branza de caprd cu mascarpone si asezoneaza. Tntinde amestecul apetisant pe crutoane.
8 Reincilzeste supa, verifici dacd mai are nevoie de sare si piper si toarn-o in boluri calde.

Asazd crutoanele si firele de sparanghel deasupra si serveste.



