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Aperitiv de salvie

Salatd caprese cu mozzarella de bivolitd
Crostini toscane

Crostini cu rosii si ansoa

Crostini cu cérnati

Bruschette cu rosii

Panzanella

Andive belgiene cu crab

Rulouri de ardei gras

Carpaccio
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Caprese di mozzarella di bufala

Salatd caprese
cu mozzarella de bivolitd

< pigl Se scurge mozzarella si se taie felii groase

Preparare 10 min. . i
P de 3 mm. Se aranjeazi feliile de mozzarella

300 g de mozzarella de bivolita s1 de rosii alternativ in cercuri concentrice

— 34 rosii, feliate pe un platou mare pentru servit. Se presari
— frunze proaspete de busuioc cu frunzele de busuioc, se stropeste totul cu

— ulei de misline extravirgin, . o 1 . o
. ulei de misline si se asezoneazi cu sare.
pentru stropit ?

— saTe Se pistreazi la loc ricoros pand la servire.

12 Aperitive






Crostini con pomodero e acciuga

Crostini cu rosii

Sl ansoa

4 portit
Pregatire 10 min.
Gatire 8—10 min.

— 4 felii de paine tidrineasci

— 4 fileuri de ansoa din conservé,
scurse si feliate

— 2 rosii, feliate

— 1 ceapi perlatd (baby)
sau 1 hasma, tocati

— 1 lingurd de busuioc tocat

— ulei de misline extravirgin,
pentru stropit

— sare

16

Se incinge cuptorul la 180°C/treapta 4 gaz

si se Tncinge la treapta mediu-mare gritarul
cuptorului (functia grill). Se rumenesc feliile
de péine sub gritar 1-2 minute pe fiecare
parte, sau pand devin aurii.

Se distribuie fileurile de ansoa, feliile de rosii,
céte putind ceapd tocati si busuiocul tocat pe
feliile de paine prijitd. Se stropesc cu ulei

de misline si se presari cu sare. Se pun feliile
de paine pe o tavii pentru copt si se incilzesc
in cuptor 4-5 minute, apoi se servesc.

Aperitive






Paste cu sos de rosii

Fusilli pizza

Penne arrabbiata

Conchiglie cu mozzarella
Pappardelle cu conopidi si Gorgonzola
Orecchiette cu broccoli
Linguine primavera

Conchiglie cu spanac

Linguine cu pesto genovez
Tortiglioni cu ciuperci si vinete
Rigatoni cu sos de niut
Taglierini cu hasme

Penne cu misline negre
Fettuccine cu sos de nuci
Conchiglie cu Gorgonzola si fistic
Macaroane gratinate

Tagliatelle cu lamaie

Spaghete cu usturoi, ulei si ardei iute
Spaghettini cu vongole
Tagliatelle cu somon

Fettuccine cu pui si migdale
Linguine cu broccoli si pancetta
Penne cu votca

Spaghete carbonara

Lasagne bologneze

Risotto cu sparanghel

Risotto cu ciuperci

Risotto milanez

Salatd de vard cu orez

Supé de micris de baltd
Supé-cremd de morcovi

Supd de rosii cu paine

Supd-cremi de ldptuci cu mentd
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Pasta al pomodoro
|

Paste cu sos de rosii

4 portit
Pregdatire 15 min.

Gdtire 15 min.

— 6 rosii prunisoard

— 4 linguri de ulei de masline

— 2 ciitei de usturoi, tocati

— 1 fir de patrunjel

— 350 g de paste lungi sau scurte, cum
ar {i spaghete, fettuccine sau fusilli

— 10 frunze de busuioc, rupte

— sare

32

Se toarn# apd clocotitd intr-un castron
termorezistent si se opdresc rosiile cateva
secunde, dupi care se decojesc, se curitd
de seminte si se taie cubulete. Se pun intr-o
criiticioard si se adaugi uleiul de misline,
usturoiul, pitrunjelul si un praf de sare.

Se ciilesc, fird capac, pe foc mediu, timp
de 10 minute. Daci se doreste o aromd mai
puternicd, se las# sosul si scadd pe foc mare
in ultimele 5 minute ale timpului de gitire,
avand grijd si nu se lipeascd de cratiti.

Intre timp, se fierb pastele al dente intr-o oald
mare cu api s#ratd clocotindi, apoi se scurg.

Se scoate din sos si se aruncd firul de patrunjel.
Se tncorporeazi frunzele de busuioc rupte, se
gusti si se mai adaugd sare, dacd este nevoie.
Se toarnd sosul direct peste pastele scurse,

cét sunt incd fierbinti.

Felul intai






Frittata cu prosciutto cotto si salvie
Frittata cu zucchini

Frittata cu ierburi aromatice

Oud moi cu sparanghel

Oud la cuptor cu praz

Sandviciuri cu mozzarella prijite
Somon rumenit cu rozmarin

Ton cu migdale, seminte de pin si misline
Merluciu cu sos verde

Biban de mare en papillote

Limb& de mare cu cimbru

Fileuri de limbd de mare

Creveti cu migdale si pesmet

Midii marinara

Frigirui de scoici Saint Jacques
Rulouri de pui cu salvie

Rulouri de pui cu ansoa si capere
Muschi de vitd cu bob

Biftec cu ciuperci

Biftec tartar

Saltimbocca alla romana

Cotlete de vitel in stil milanez
Escalop de vitel cu Marsala

Ficat a la Veneto

Céarnati cu zece ierburi aromatice
Cotlete de porc in sos de unt cu salvie

Andive belgiene cu sunci de Praga
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Frittata al prosciutto cotto e salvia

Frittata cu
si salvie

2 portit
Pregdtire 10 min.

Gatire 15 min.

— 6 oudl
— 120 g de prosciutto cotto, tocat
— 6 frunze de salvie proaspati
sau de alte ierburi aromatice,
cum ar {i pitrunjel sau arpagic, tocate
— 1 lingurd de parmezan proaspit ras
— 2 linguri de smantand pentru gitit
32% grisime
— 25 g de unt

— sare sl piper

100

prosciutto cotto

Se incinge cuptorul la 180°C/treapta 4 gaz.
Se bat ouile Intr-un castron de dimensiune
medie, se incorporeazi prosciutto, salvia,
parmezanul si sminténa si se asezoneazd
cu sare si piper.

Se topeste pe foc mediu untul intr-o tigaie

cu pereti Tnalti sau Intr-una obisnuitd potrivitd
pentru cuptor si cu diametrul de 20 cm. Cand
untul face spumi, se toarnd amestecul si se
prijeste 4-5 minute, pani se incheagi frittata
dedesubt. Se pune tigaia in cuptor si se mai
coace frittata 10 minute, pand se pdtrunde si
este rumend deasupra. Se ristoarnd pe o farfurie
si se serveste fierbinte sau rece.

Felul doi






Sparanghel cu parmezan

Salatd de fasole albd cu sparanghel

Fasole cannellini de var

Mazire cu pancetta

Varzi de Bruxelles cu migdale

Broccoli picant cu iaurt

Anghinare cu parmezan

Morcovei cu sos de ierburi aromatice

Ceapd verde tndbusitd

Cartofi noi cu rozmarin

Salatd de niut si radicchio

Salatd mixtd cu rodie

Salati de varzi rosie cu pancetta si Roquefort
Salatd de radicchio rosu de Treviso cu portocali
Salatd de ridichi cu mésline

Salati de portocale

Salatd de fenicul, telind si mere

Salatd de pui cu telind

Salatd de creveti cu porumb



Asparagi alla parmigiana

Sparanghel cu parmezan

4 portut
Pregdtire 10 min.

Gdtire 5 min.

— 1 kg de sparanghel, cu tijele fasonate

— 1 cand (80 g) de parmezan proaspit
ras

— 50 g de unt

— sare

Se fierbe sparanghelul intr-o oali cu api sdrati
clocotindd 4-5 minute, sau pand se frigezeste.
Se scurge si se usucd prin tamponare delicatd
cu prosoape de hartie. Se aranjeazi pe un platou
cald. Se presard cu parmezan.

Se topeste untul, se asezoneazi cu putind sare
sl se toarnd peste sparanghel. Se serveste imediat.

Garnituri
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Z.abaion

Graten de fructe de padure cu zabaion

Caramel

Afine in sirop

Prune in vin

Pere in ciocolati

Mere in aluat

Clatite cu ciocolati
Clitite cu dulceatd
Fursecuri cu scortisoard
Tartd cu ciocolati si pere
Tarta cu gem

Smoothie de vard

Smoothie de cdpsune

196
198
200
202
204
206
208
210
212
214
216
218
220
222



Zabaione

Z.abaion

4 portut
Pregdtire 10 min.

Gdtire 5-10 min.

— 4 gélbenusuri
— Y cand (50 g) de zahir extrafin
— Y% cand (120 ml) de Marsala dulce,

vin alb sec sau sherry

196

Tntr—un castron termorezistent, se freaci
gilbenusurile cu zahirul cu ajutorul unui
mixer electric de mand, pand se obtine o cremd
galbenid-pal aeratd, apoi se incorporeazi treptat
Marsala.

Se asazi castronul deasupra unui vas in care
fierbe apd in clocote abia vizibile si se fierbe
crema pe baie de aburi (bain-marie), la foc mic,
amestecind continuu, pand incepe si creasci

in volum. Amestecul nu se lasi si fiarbd. Cand
amestecul si-a dublat volumul si cénd, la ridicarea
paletelor mixerului, se scurge de pe ele o panglici
uniformi de cremd, se ia castronul de pe foc

sl se serveste crema caldd sau rece, In pahare.

Ca alternativd, se poate folosi zabaion ca sos in
cafea sau peste Inghetatd de alune de padure.

Deserturi si biuturi






Ricette base

Retete de baza

Aceste retete sunt arma secretd a oricdrui bucatar
amator, ficand ceva special chiar si din cele mai

simple manc#ruri. Odatd ce stiipaniti arta preparérii
sosului de rosii perfect (vezi p. 32) sau a unui sos pesto
aromat (vezi p. 48), ambele fiind minunate cu paste

sau pe pizza, nu veti mai alege niciodatd produsele din
comert. De asemenea, veti fi uimiti cum, addugand niste
combinatii neobisnuite repertoriului vostru, precum
fettuccine cu sos de nuci (vezi p. 58) sau unt cu salvie
(vezi p. 228), umila fripturd de porc sau de pui se va
transforma in ceva extraordinar. Fie ci faceti o maioneza
de casi (vezi p. 226), pentru a fi servitd aldturi de creveti,
sau niste clitite (vezi p. 229) pentru micul dejun, aceste
retete de baz# foarte rapide vor face ca mesele din cursul
sfptimanii sd nu mai fie niciodati anoste.



Maionezi

Sos béchamel

Sos de ardei rosu

Ragut

Unt cu salvie

Aluat moale pentru prajit
Clatite

226
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Mailonese

Mailonezi

[ cand (250 ml)
Preparare 20 min.

— 1 ou, plus 1 gilbenus
— Y linguriti de pudrd de mustar
— cca 1 cand (200 ml) de ulei
de floarea-soarelui
— 2 linguri de zeami de limaie
sau de otet de vin alb
— sare si piper alb proaspiit

rasnit

Besciamella

Sos béchamel

circa 2 cdani (450 ml)
Pregdtire 10 min.

Gdatire 25 min.

— 50 g de unt

— Vi cand (25 g) de f3ind albi
universald

— 2 céni (475 ml) de lapte

— 1 praf de nucsoari proaspit
rasi (optional)

— sare si piper

226

Se pun oul intreg, gilbenusul si
pudra de mustar tntr-un robot de
bucitirie, se asezoneazi cu sare
si piper si se adaugi 2 linguri

de ulei si un strop de zeami de
limaie sau de otet. Se amestecd
la vitezd maximi cateva secunde.

Se toarnd in fir subtire jumdtate
din uleiul rdmas, cu robotul pornit.
Se adaugd 1 linguritd de zeami de
lamaie sau de otet, apoi se toarni
iar, treptat, restul de ulei.

Se topeste untul tntr-o créticioard
pe foc mediu. Se ia craticioara
de pe foc si se Incorporeazi
fdina pentru a se obtine o pasti
omogend. Cu o lingurd de lemn,
se incorporeazi treptat laptele,
omogenizand dupi fiecare portie.

Se pune criticioara din nou pe

foc si se fierbe sosul pe foc mediu
spre mare, amestecand continuu,
pand incepe si clocoteasci.

Se asezoneazi cu sare, se di focul
mic, se acoperd si se lasd s# fiarbd
n clocote mici, amestecand

din cand in cand, cel putin 20 de
minute. Sosul trebuie s3 fie gros

Retete de bazi

Cand ingredientele sunt bine
amestecate, se drege de gust cu
zeamd de ldmaie sau cu otet si se
amestecd pentru a se Tncorpora.
Pentru o maionezi mai lejerd

si mai alb3, se tncorporeazi

1 lingurd de apd fiartd fierbinte.

Se pistreazi in frigider maximum
o siiptiimand. Se serveste cu carne
fiartd sau la cuptor, cu legume
crude sau gitite sau ca garnitur.

cat sd nu curgd de pe dosul unei
linguri de lemn. Se ia criticioara
de pe foc. Se asezoneazi dupd gust
sl se adaugd nucsoara.

Sosul béchamel nu ar trebui s# aiba
gust de fdind. Daci este prea gros,

se adaugd putin lapte. Daci este prea
subtire, se mai fierbe putin. Pentru
un sos mai consistent, se inlocuieste
jumditate din cantitatea de lapte cu
smantind pentru gitit 32% griisime;
pentru un sos mai lejer, se inlocuies-
te jumdtate din lapte cu api.

Se foloseste in gratenuri sau pentru
lasagne.



