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Despre hobby-uri si pasiuni ascunse

O buna prietena mi-a povestit cum, in timp ce se plimba
cu fostul iubit, s-au intalnit cu un alt cuplu. Aia cum-
pérasera o pizza si discuia a alunecat usor spre mancarea
gétita in casd. [ubitul s-a trezit spunand: ,,$i prietena mea
are ca hobby gatitul!” In mintea mea, evolutia fireasca a
discutiei ar fi fost (ea cu o voce suava): ,Da, de fapt mai
avem doar 10 lei pand la salariu, care sunt pentru paine.
Si gétesc pentru cd suntem saraci!”

Am povestit chestia asta pentru cd sunt intrebatd mereu
de ce nu fac ceva constructiv cu talentele mele in ale
gatitului. Raspunsul e invariabil: ,Nu mai am chef!” Era
o vreme cand aveam impresia ca facultatea economica sta
in calea fericirii mele $i doream sa merg sa ma inscriu la
cursuri de bucatar. Norocul meu a fost ca am nimerit fix
la lectia despre piftia din cap de porc. Am fugit la propriu
de acolo, dar gindul la cariera in bucdtarie nu m-a parasit
pand cand l-am citit pe Anthony Bourdain. La sfarsitul
cartii ,,Kitchen Confidential” este un fel de check list pen-
tru pasionafii de gatit: Vrei sd lucrezi toatd via{d in niste
haine ponosite, s3 mirosi a ceapa calita, sa fii tot timpul
behind the scenes?

Well: No, no and hell no! Mie imi place aga, mai in fata, sd
zicem chiar pe centru, in mijlocul mul{imii, miez, cum
zic!

Oricum, revelatia asta n-am avut-o decat acu’ vreo juma’
de an. Deci vreo 15 ani tot am gatit. Am sperat ca sunt o
stea nedescoperita a tigaii. Nu-mi place sa dau refete, nu
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imi place s ma maimutaresc pe site-uri despre gatit si nici
sd fac poze mancdrii (desi am cateva). Daci cineva s-a
prins ca gatesti ocazional, n-o sd mai scapi de remarci de
genul: Cum? Nu-{i faci bors in casa?! Desertul e cumpi-
rat? How could you?! Nu ai un cuptor si-ti coci painica pe
vatra?

Dar da, gititul mé relaxeaza de multe ori. E vorba de ra-
rele ocazii cand nu trebuie sa fac slalom printre cheltuieli.
Si cred, cu adevarat, ca trebuie sa fii geniu in bucatdrie
pentru a reusi sa gatesti asa cum o fac femeile din
tarisoara noastra.

$i, ca exemplu, iatd ce poti face cu 10 lei: o tocanita de car-
toft cu patrunjel proaspat, pe care, dacd nu e post, o
servesti cu oud-ochiuri (inloc de carne - adica proteina).
Ce mama haute cuisine-ului?! Francezii habar nu au ce
pierd.

Scap si eu la o cind simandicoasa intr-un oras european
si sunt intrebata despre gastronomia romaneasca. O dau
cotitd, ca cica nu avem o identitate, cd avem mai multe
influente. Frate, daca nu ai mancat ciorba de castraveti,
eu zic cd nu ai trait in Romania. $i tre' servitd cu paine,
clar!

Inchei cu un citat care exprimd, cred, ceea ce simt gospo-
dinele din intreaga tard. E ceva ce te implineste la un nivel
mult mai inalt decat un hobby: Si mergi la restaurant
(unul misto) si sa te uifi cum gateste altcineva pentru tine,
in cele mai multe cazuri un barbat.

»Few things are more beautiful to me than a bunch of thug-
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gish, heavily tattooed line cooks moving around each other
like ballerinas on a busy Saturday night. Seeing two guys
who'd just as soon cut each other's throats in their off hours
moving in unison with grace and ease can be as uplifting
as any chemical stimulant or organized religion.”

— Anthony Bourdain

P.S: Pentru nostalgicii copilariei comuniste: fac cea mai
buna ciocolata de casa!

1 Putine lucruri mi se par mai frumoase decat o gasca de bucatari cu fi-
guri dure, tatuati din greu, ce se misca aidoma unor balerine in serile
aglomerate de sdmbata.Sa vezi doi tipi care arata ca si cum si-ar taia re-
ciproc gatul dupa program, miscandu-se la unison cu gratie, poate fi tot
atat de inaltator ca orice stimulent sau ca religia organizata.”



Ciocolata de casa ala Irina

Stiu, nici n-am inceput bine §i iar apare numele meu. Asta
e reteta pe care o folosesc atunci cdnd trebuie sd vrajesc
grupuri mari de oameni sau cand trebuie sd md integrez
si stiu sigur cd nu o sa razbesc cu personalitatea mea. A-
propo, reteta de pe punga de lapte praf nu e buna, fara
suparare.

Aveti nevoie de 600 grame zahdr alb (merge si brun), ori-
ginal era un kilogram - dar nu recomand decét daca vin
rudele lui in vizita (si daca sunt deja grase). Zahdrul se
pune intr-o oald (cam de 3 litri), eventual una neaderenta,
cu 200 ml apa (PLATA) si cateva picaturi de zeamd de
lamaie care vor impiedica zaharisirea ulterioara a cioco-
latei. Teoretic, se tine la foc mic pana se face ca o miere,
iar o picaturd turnata intr-un pahar cu apa rece, bla, bla...
eu nu mai fac asta de mult. Zaharul trebuie sa fie topit, iar
amestecul sa nu fiarba in clocot. Se adauga 1 (un) pachet
de unt foarte bun - 250 grame. Cu untul nu dati gres -
mai mult e mereu mai bine, stiu francezii ce stiu.

Pauza de moment publicitar: recomandarea este sa fie unt
frantuzesc, nemtesc, olandez sau romanesc, de 80%.

Se amesteca si untul in compozitia de zahar cu apd. Pana
se topeste untul, amestecati intr-un bol 650 grame lapte
praf cu 100 grame cacao (sau mai mult) si treceti prin ele
cu un tel. O sa impiedice formarea cocoloaselor. Ah, sa
nu uitati: cacaua e bine sa fie data prin sita.

Cand untul s-a topit, turnati si laptele praf cu cacao si dati
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focul mic. Incercati s omogenizati cu un tel mai teapan.
Eu nu las sa dea in clocot pentru ci existd riscul si se
afume, dar e de dorit si fie fierbinte. Pe final adaugati nuci
coapte si ceva arome. Se toarnd fierbinte intr-o tavi unsa
cu unt, apoi se depoziteazd minim 24 de ore la loc ricoros
- nu in frigider.

Se taie cuburi si mai departe... aia e!

Tips & tricks:

1. De la Irina citire! NU MANCATI TOATA TAVA nici
daca nu a iesit cum trebuie din prima.

2. Nu folositi alune sau stafide, poate alune de padure da-
ca nu aveti timp sd coaceti nucile.

Aroganta:

I. Euam facut si ciocolatd alba si am pus un strop de api
de trandafiri ca aroma si alune de padure caramelizate.
2. Asociati unei bucdti mici, micute (garantez ci o sa aibi
minim 50 grame) un pahar de... Red Cuvée de Liliac (mai
ales daca mi-ati urmat sfatul si ati ficut-o precum cafeaua
lui tata: cu zahdr ca de la tine si cacao ca de la altul).
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Orez alb

Da, ati citit bine, scrie fix orez alb. Basmati, ca'sd fie mai
clar. Ce faci cu un orez simplu:

« 11 pui langa orice curry (despre curry vorbim mai in-
colo),

« Il asociezi unei tocanite usoare de orice fel, mai ales cand
pirecutul nu e o optiune,

« Il servesti cu salata gata ambalata de la orice hipermar-
ket, in special in perioada cuprinsd intre martie - septem-
brie; sper cd nu e nevoie sa spun de ce. Dacd da, stiu ce
s-a intAmplat cu ciocolata de la pagina anterioara.

Eu am invatat de la Jamie Oliver. Poate ca nici el nu detine
secretul absolut al orezului, dar ca idee. Am o craticioara
teflonata de la IKEA, care e potrivita pentru actiunea asta
si pentru a hrani doud guri si jumatate (copilu’ in cazul
meu). Am luat-o fard capac, o sa vedeti de ce.

Aveti nevoie de orez Basmati, sare roz de Himalaya, apa
si un pahar de 200 ml cu care sa mdsurati. Exista voci care
zic si clatim cu apa orezul, eu nu ascult mereu toate vocile
si va sfituiesc sa faceti la fel. Masurati fix doua pahare de
apa si le puneti la fiert. Apa, nu paharele. Adaugati sare,
cam o linguritd rasa sau chiar mai putin. Cand apa
clocoteste puneti un pahar de orez, spalat sau nu. Evident,
folosim acelasi pahar cu care am masurat apa.

Acum, daci vreti sd iasd bun, addaugati o lingurita de unt
(untul n-a ficut rau nimanui, plus ca ajuta sa nu se mai
lipeasca boabele de orez). Daci vreli sa tineti post, sau
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ceva in zona asta, inlocuiti untul cu un strop de ulei de
floarea soarelui, care merge la fel de bine. Eu incurajez
creativitatea, dar aici trebuie s& ma credeti pe cuvant —
NU PUNETI ULEI DE MASLINE IN OREZ! Pirerea
mea!

Sa revenim! Amestecati usor si ldsati sa fiarba. Cand e a-
proape gata, luati o farfurie si, folosind-o drept capac,
acoperiti vasul. Dati focul mic de tot. Lisati asa pana se
absoarbe toata apa si, cu putin noroc, orezul o si faci o
crusta delicioasa.

Cam aste e tot ce pot s spun despre orezul alb.

Aroganta:

Farfuria sau capacul care se pune pe créticioard poate fi
invelit (da, am zis bine!) cu un prosop de bucitirie care o
sd absoarba mai bine aburii si orezul rimane bob cu bob.
E nevoie de exercitiu, dar in timp... ochii devin oblici,
tehnica se imbunatiteste sigur.
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Chec - reteta clasica a la Silvia

Asta e din punctul meu de vedere desdvarsirea ca
gospodina. Glumesc! Sau poate nu...

Mama este Silvia si nu o sa se supere daca spun cd eu
mereu am facut un chec mai bun decat al ei desi... dupd
reteta ei.

Lvident.

Ingrediente: ~

« 7 oud mari (nu stiu cum sunt alea, dar sigur aveti idee cum
sunt oudle mici, nimeni nu vrea sa foloseascd oud mici de
fetita);

« 1 cani cu zahdr - cana clasici de ceai de 250 ml; merge si mai
putin - jucati-va cu mancarea!

« 1 cand cu faind albd - (aceeasi cana, nu e nevoie sa murdariti
doua cani);

- Y plic de praf de copt;

« Zahir vanilinat sau cum s-o zice, esente;

« Coaji de lamaie/portocald bio;

« 7 linguri de ulei de floarea soarelui;

« Cacao;

A

Primul lucru: pregatiti ingredientele. Apoi, dati drumul
la cuptor. Nu am o idee precisa despre cum se coace, am
copt chec in cele mai vitrege conditii, dar zic ca intre trep-
tele 2-3 (175°C) ale cuptorului electric ar trebui sa fie safe.
FFolositi tavi ceva mai mici decat cele de cozonac. Din can-
titatea de mai sus ies cam doud checuri. Nu va stresati
dacd sunt mai mari. Practic tavile se ung cu unt si se
tapeteaza cu faind, dar tot practic e sa folositi hartie de
copt. Ea nu o s vrea sa stea dosita acolo, dar, cum spu-
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neam, sunt tehnici care se desavarsesc in timp.

Puneti ingredientele pe masa si spalati ouale cu un burete.
Alegeti un castron sau o farfurie addnca pentru galbe-
nusuri si un bol inalt pentru albusuri. Daca bolul e din
plastic, asigurati-va cd este foarte curat. Urmele de grasi-
me impiedicd formarea spumei. Separati ouale. Ideal sa
nu fie deloc galbenus in bolul de albus - gilbenusul e gras,
v-ati prins. Albusurile se bat spuma cu un mixer. Le puteti
pune un praf de sare. Cand e suficient de tare, cat sa nu
cadd de pe paletele mixerului, addugati treptat zahdrul. Se
mai bat impreuna, teoretic pana se topeste zaharul, prac-
tic pana va plictisiti - adica nu foarte mult. Gélbenusurile
se omogenizeaza cu 7 linguri de ulei si un strop de zeama
de limaie. Treaba cu zeama de laméie are legaturd cu
reactia chimica dintre acid si praful de copt. Acum, la ora
de chimie, noi am invdtat despre hidrocarburi vreun an
intreg, deci nu trebuie sa ma credeti pe cuvant. Adaugati
amestecul de galbenusuri la spumd, amestecand cu o
spatula sau un tel de sus in jos. Nu se mai bate!

La final, procedati la fel cu faina in care ati incorporat pra-
ful de copt. Ce frumos am zis-o p-asta cu incorporatul!
Tot acum e bine sd puneti aromele.

Se toarnd in tavi trei sferturi din compozitie, restul ur-
mand sa se amestece cu cacao — am reformulat de trei ori,
aia e!

Turnati partea cu kko cam pe mijlocul tévii si faceti niste
spirale prin aluat cu o scobitoare de parca am fi Neo dupa
ce a vazut matricea. Cum care Neo?!

Anyway, se pune la copt, iar primele douazeci de minute
nu se deschide usa cuptorului. Dupa minutele respective,
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deschideti si intoarceti tavile, sd se coacd frumos pe toate
partile. De testat se testeazd cu o scobitoare infipta pe
mijloc — trebuie sd iasd curata.

Tips:

« Puneti timer! Checul nu e gata cand miroase a fum in
casa;

« Nu il lasati in tava, cd se va lasa compozitia. Cat e fier-
binte, se scoate usurel din hartia de copt si se lasa sa se
riceasca. Toate stim, cred, cum arata ceva crescut frumos,
care se turteste apoi.

Disclaimer: Eu folosesc zahar alb, faind asemenea, nu stiu

ce se intampld cu fiina de alac. Dar, cum spuneam: play
with your food!
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