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g
i }} and eram micd, credeam ci sarea trebuie sa stea intr-o solnitd pe masa si nicdieri
¢ lflz"} altundeva. Nu o puneam niciodatd in méancare si nici pe mama n-am vazut-o
¢ foloseste sarea la gitit. In schimb, cand matusa mea Ziba, care avea un gust mai
bine format pentru sare, o presdra la cing, in fiecare seard, peste orezul ei cu sofran,
eu si fratii mei chicoteam. Ni se parea cel mai ciudat si mai hazliu lucru din lume.
,Ce-ar putea face sarea pentru mancare?”, md intrebam eu uimita.

Asociam sarea cu plaja, unde mi-am petrecut copildria. M baldceam ore nesfarsite
in Pacific, inghitind mereu si mereu apa oceanului, cand eram surprinsd de valuri,
Cutreierand la apus stancile de la tarm, in cdutare de anemone, eu si prietenii mei eram
adesea stropiti de apa care se pulveriza de roci. lar fratii mei, alergandu-md pe nisipul
plajei inarmati cu alge brune, ma gadilau si ma tachinau cu ciucurii acestora, care aveau
un gust sirat, nepamantesc, de cate ori ma prindeau.

Mama ne tinea intotdeauna costumele de baie in portbagajul breakului nostru
Volvo, de culoare albastrd, deoarece plaja era intotdeauna acolo unde doream s fie.

Fa avea intotdeauna la indeman3 o umbreld de soare si p&turi, pe care le instala rapid,
n vreme ce ne indemna s3 intrdm in apa.

Stiteam in valuri pani cand simteam cd murim de foame, cautand din priviri, pe
plaji, umbrela cu alb si roz-coral, decolorata de soare, singurul reper care ne-ar fi putut
conduce inapoi la mama. Stergandu-ne stropii de apd séarata de pe ochi, ne indreptam
direct spre ea,

Cumva, mama stia intotdeauna ce ne-ar placea mai mult cind apaream langa umbrela:
lipie lavash cu castraveti persani peste care presdra branzd feta de caprd. Dadeam apoi
pe gat struguri reci ca gheata sau felii de pepene care sa ne astampere setea.

Acele gustdri, pe care le devoram cu pdrul incalcit de la apa sdratd si pielea acoperitd
cu o crustd de sare, erau intotdeauna delicioase. Fard indoiald, plicerea de a sta pe plaja
se adduga la magia experientei, dar abia multi ani mai tarziu, cand lucram la Chez Panisse,
am inteles de ce acele gustari erau atat de senzationale culinar.

Pe cand debarasam mese in primul an petrecut la Chez Panisse, cel mai aproape
ma aflam de mancare la degustiri, cand bucitarii pregdteau fiecare fel de mancare ca
chef-ul si-1 evalueze inainte de a fi servit. Cu un meniu care se schimba zilnic, chef-ul avea
nevoie de degustitori ca s se asigure c viziunea lui este realizatd. Totul trebuia sd fie
perfect. Bucitarii ajustau si modificau preparatele pana cand chef-ul era multumit; apoi,

le ofereau si restului personalului sd le guste. Pe mica verandd din spatele restaurantului,
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o duzina dintre noi se adunau in jurul platourilor, trecandu-le de la unii la altii pana

cand gustam cu totii din fiecare fel. Atunci am mancat prima oard o prepelitd crocanta,
bine rumenitd, somon fraged, fript pe gritar in frunzd de smochin, si panna cotta cu lapte
batut si cdpsune parfumate. Adesea, aromele puternice imi riméneau pe cerul gurii
pana ieseam din tura.

Dupd ce mi-am dezvoltat aspiratiile culinare, Chris Lee, care, in cele din urm3, avea
sd ma ia sub aripa lui, mi-a sugerat s fiu mai putin atenti la ce se intampla pe verands
in timpul degustdrilor si mai mult la ce se intdmpli in bucitarie. La limbajul folosit de
maestrii bucdtari, la felul cum stiau cand ceva e In ordine - acestea erau indicii privitoare
la. cum poti ajunge un bucétar mai bun. Adesea, cAnd un preparat avea un gust fad,
solutia consta in ajustarea cantitatii de sare. Uneori, se punea sare ca atare, sub formi
cristalizatd, alteori se radea putin cascaval sau se adiugau citeva ansoa zdrobite, cateva
madsline sau se presarau niste capere. Am inceput sd-mi dau seama c& nu exist un ghid
mai bun in bucatdrie decat degustarea atent si c3 nimic nu este mai important decat
sarea cand degusti atent un fel de mancare.

Tn anul urmétor, pe cand eram o tdndra aspirantd in bucatarie, intr-o zi mi s-a
incredintat misiunea de a giti mamaligd. Gustasem m3m3ligs o singurd datd fnainte
de a veni la Chez Panisse si nu imi placuse cine stie ce. Prefiartd si ambalatd in plastic
ca un baton de aluat de prdjituri, nu avea nici un gust. Dar mi-am promis c& voi incerca
totul la restaurant cel putin o dat4 si, cAnd am gustat mamaligd a doua oari, nu mi-a venit
sa cred ca un preparat atat de cremos si de complex putea impartisi aceeasi denumire
cu acel rulou fad ce parea hrand pentru astronauti. Cu un mélai micinat din porumb
adus de la o ferma de familie, fiecare Imbuciturd din mimaliga gititd la Chez Panisse
avea o aromd dulceagi, de pamant reavdn. Abia asteptam si gitesc asa ceva.

De indatd ce chef Cal Peternell mi-a explicat pasii de urmat, m-am apucat de treabs.
Mistuitd de spaima ca mamaliga s-ar putea arde, compromitind toatd cantitatea pe care
o gateam intr-un ceaun urias - greseald pe care o vizusem la alti bucdtari -, am inceput
sd amestec obsesiv.

Dupd o ord si jumatate, am addugat unt si parmezan, exact cum ma instruise Cal.
I-am adus apoi o lingura din terciul cremos, si-| guste. La cei aproape doi metri indltime
ai sdi, Cal este un urias bland, cu par blond-deschis si cel mai sarcastic umor cu putinti.
L-am privitintrebétoare, cu respect si, in acelasi timp, cu groazi, El mi-a spus ins&, cu
calmul care-| caracteriza: ,Mai trebuie niste sare“. Plin3 de ravng, m-am intors la ceaun

siam presdrat un pic de sare, cu pretiozitatea pe care as fi manifestat-o, si zicem,
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cu niste foite de aur. M3 gandeam c& acum mamaliga trebuia sd aibd un gust perfect,
asa ci am revenit la Cal cu o lingurd plind de terciul proaspdt dres.

Din nou, un singur moment de analiz& i-a fost suficient pentru a intelege. Doar ca
acum - pentru a nu mai pierde timp si a nu mai risca, imi inchipui - m-a condus inapoi
la ceaun si a addugat nu unul, ¢i trei pumni enormi de sare grunjoasé.

Perfectionista din mine s-a ingrozit. Dorisem atdt de mult sd gatesc ca la carte
acea mamaligal lar gradul cu care didusem gres era exponential. Trei pumni de sare!

Cal a luat doui linguri si am gustat améndoi. Am realizat cd se petrecuse
o transformare indescriptibila. Malaiul era, cumva, mai dulceag, iar untul mai intens.
Toate aromele erau mai pronuntate. Fusesem sigura ca prietenul
si colegul meu Cal imi distrusese reteta si preschimbase
mimaliga mea intr-o potroaca, dar, oricdt as fi
incercat, termenul sdrat nu se aplica prepara-
tului pe care il gustasem. Tot ce simteam
era un fior de satisfactie la fiecare
fmbucaturd.

M4 simteam ca strafulgerata.

Niciodata nu-miimaginasem

ca sarea poate fi si altceva decat
tovarasa credincioasd a piperului.
Dar acum, dupa ce experimentasem
chiar eu puterea transformatoare

a sdrii, voiam sa stiu cum as putea
obtine acel fior de placere de fiecare

dati cand giteam. M-am gandit |a toate

preparatele pe care imi pldcea s le mananc
cand eram micd - mai ales la acea imbucaturd de
lipie cu feta, pe plajd, Si atunci am inteles de ce avea

un gust atat de bun. Era asezonat cum trebuie, cu sare,
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Secretul acelui fior poate fi explicat prin citeva notiuni chimice de bazi. Sarea este un
mineral: clorurd de sodiu. Este unul dintre cele cateva zeci de nutrienti esentiali fir& de care
nu putem supravietui. Organismul uman nu poate stoca prea mult3 sare, de aceea trebuie

sd 0 consumam cu regularitate, pentru o desfasurare optima a proceselor biologice esentiale,
cum ar fi mentinerea unei presiuni adecvate a singelui, distribuirea apei in corp, transmiterea
nutrientilor spre si dinspre celule, transmiterea impulsurilor nervoase si miscarile musculare.
De fapt, suntem programati s3 simtim nevoia de sare pentru a ne asigura c& primim o canti-
tate suficientd. Consecinta fericitd a acestui fapt este c3 sarea face aproape orice aliment

sa aiba un gust mai bun, asadar addugarea eiin mancare nu este nici pe departe o corvoada.
De fapt, potentadnd aromele, sarea creste plicerea pe care o simtim cand mancam.

Toatd sarea provine din ocean, fie c3 e vorba de Atlantic sau de o mare de mult uitats,
precum imensul lac preistoric Minchin din Bolivia, unde se afld cel mai mare platou salin
din lume. Sarea ramasé Tn urma cand apa mirii se evapora se numeste sare marind, in vieme
ce sarea minerald este exploatatd din lacuri si mari stravechi, dintre care multe se afla acum
ingropate adanc in pamant.

Rolul primar pe care sarea il joac in gastronomie este sd amplifice aroma. Desi sarea
influenteazd si textura si contribuie la modificarea altor arome, aproape fiecare decizie
legatd de sare pe care o vei lua va implica intensificarea si sporirea aromei.

Inseamn oare aceasta s folosim mai multd sare2 Nu. Inseamn sa folosim sarea mai
bine. S3 0 addugdam Tn cantitatea potrivit3, la momentul potrivit, in forma potrivita. O canti-
tate mai mica de sare adaugatd in timpul gdtitului va imbunatati adesea aroma mult mai
bine decat o cantitate mai mare addugatd la masa. Si dacd medicul nu ti-a impus sd limitezi
consumul de sare, poti sta linistit in privinta aportului de sodiu din mancarea gitit3 acasi.
Cand elevii mei vocifereaza din cauza pumnilor de sare pe care fi adaug in apa in care fierb
legumele, le explic cd o mare parte din acea sare va sfarsi in chiuvetd, odatd cu apa fiarta.
in aproape fiecare caz, orice gdtesti acasd este mai nutritiv si are un continut de sodiu mai

scadzut decdt mancarea procesatd, gata preparatd sau de la restaurant.



James Beard, parintele gastronomiei americane moderne, a intrebat candva: ,Unde am fi
fard sare?* Eu stiu rdspunsul: am pluti in derivd, intr-o mare insipidd. Dacd vei retine macar
una dintre lectiile din aceastd carte, atunci mi-as dori sd fie aceasta: sarea are un impact
mai puternic asupra aromei decdt oricare alt ingredient. Invatd s o folosesti cum trebuie

si mancdrurile tale vor fi delicioase.

Relatia dintre sare si aroma este multidimensionala: sarea are propriul gust si accentueaza
aroma altor ingrediente. Folositd adecvat, sarea minimizeaza gustul amar, echilibreazd gustul
dulce siintensifici aromele, ficand experienta mancarii mai elevatd. Imagineazd-ti cd ai lua
o imbuciturd de negresd cu espresso, pe care ai presdrat sare de mare grunjoasa, Pe langa
experienta incantitoare a solzilor delicati care se vor topi pe limbd, sarea va micsora consi-
derabil nuanta amiruie de espresso, va intensifica aroma ciocolatei si va oferi un bine-venit

contrast plin de savoare la dulceata zaharului.

Sarea ar trebui s& aibd un gust curat, fard nici un fel de alte arome neplacute. Incepe prin
a o degusta ca atare. Baga degetul in solnitd silasa cateva granule de sare sd ti se dizolve

e limb3, Ce gust au? Ideal ar fi sd aibd gustul unei mari pe timp de vara.

Fiecare chef are salina lui preferata si va oferi nesféarsite argumente pasionale in favoarea

acelei varietiti de sare pe care o considera superioara tuturor celorlalte. Dar, la drept vorbind,
ce conteazd cel mai mult este s& te familiarizezi cu orice fel de sare ai utiliza, Este grunjoasa
sau fina2 [n cat timp se dizolvd intr-o oald cu apa clocotita? De cat timp are nevoie sd facd un
pui fript la rotisor s3 aibd un gust ideal? Dacd adaugi sarea ta intr-o bucata de aluat de prajituri,

22 se va topi sau fsi va face simtit3 prezenta crocantd, cu gust placut, in gurd?
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Desi toate cristalele de sare sunt produse prin evaporarea apei din saramur3, ritmul
evapordrii va stabili forma luata de aceste cristale. Sarurile minerale sunt exploatate prin
inundarea cu apa a depozitelor saline, urmatd de evaporarea rapida a apei din saramura
rezultata. Sarea marind rafinatd este produsa similar, prin evaporarea rapida a apei de
mare, Cand se formeaza ca urmare a evapordrii rapide intr-un container inchis, cristalele
de sare devin cuburi mici si dense — sare granulard. Pe de alti parte, sarea produsi lent,
prinincélzire solara la suprafata unui container deschis, se va cristaliza in solzi usori, goi
ininterior. Daca picéturi de apa improasca orificiile fulgilor inainte ca acestia s se separe
la suprafatd, fulgii se vor scufundain saramurd si se vor transforma in cristale mari si dense.
Aceasta este sarea marina nerafinata sau minim procesata.

Aceste forme si marimi variate pot aduce schimbéri considerabile In preparatele
pe care le gatesti. O lingura de sare find este mai densa si poate fi de doua-trei ori mai
Lsaratd”“ decat o lingura de sare grunjoasa. latd de ce are sens si masori sarea dupa

greutate mai curdnd decat dupa volum. Dar si mai bine, invatd si sarezi dupa gust.

Sarea de masa comund sau sarea granulard se gaseste in solnitele de pretutindeni.
Presard putin in palmd si forma ei cubica distinctd - rezultatul cristalizirii intr-o camera
de vacuum inchisd - se va observa clar. Sarea de masi este micd si denss, fiind astfel
foarte sdrata. Daca nu este specificat altfel pe recipient, in ea s-a adiugat iod.

Nu recomand folosirea sarii iodate deoarece da mancarurilor un gust usor metalic.
Tn 1924, cand deficitul de iod era o problema frecventd de sandtate, Morton Salt a inceput
sa iodizeze sarea pentru a impiedica aparitia gusei tiroidiene, initiativa care a contribuit
enorm la imbunititirea sinititii publice. In zilele noastre, putem obtine cantitati sufici-
ente de iod din surse naturale. Catd vreme dieta ta este diversificatd si contine alimente
bogate niod, precum fructe de mare si lactate, n-are nici un rost s& mananci preparate
cu gust metalic,

De asemenea, sarea de masd contine adesea agenti antiaglomeranti, pentru a fmpie-
dica formarea de bulgéri, sau dextrozi, o forma de zahdr, pentru a stabiliza iodul. Desi
nici unul dintre acesti aditivi nu este ddunitor, nu ai vreun motiv sa fi adaugi in mancare.
Singurul lucru pe care ar trebui sa-l adaugi, atunci cdnd o sdrezi, este sareal Este una
dintre putinele déti n care voi insista pe ceva anume in cartea de fatd: dacs acas3 ai

doar sare de masa, cumpdrd imediat sare kosher sau marin.
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Salati Coleslaw stralucitoare 4 portii generoase

Stiucd unii nu suportd salata Coleslaw. Dar am reusit s& ii convertesc si pe cei mai reticenti
prin aceasta versiune a salatei, care nu seamina deloc cu amestecul dezgustitor cu care
suntem obisnuiti. Usoard si curatd, ea va aduga frigezime si strilucire oricirei farfurii.
Serveste varianta mexicana cu Peste Tn panadi de bere (pag. 312) si tortilla pentru delicios|
taco cu peste. Fa o Salatd Coleslaw sudista clasica pentru a o servi alituri de Pui picant
prdjit (pag. 320). Si nu uita: cu cat preparatul pe care intentionezi si-| servesti cu salati este

mai bogat, cu atat mai acidi va trebui si fie aceasta.

V2 de varza rosie sau albd, medie (pand intr-un kg)
V2 de ceapd rosie micd, feliata subtire

Ya de cand de suc de limaéie

sare

2 de cana de frunze de pitrunjel tocate grosier

3 linguri de otet de vin rosu

6 linguri de ulei extravirgin de misline

Taie varza sferturi, pornind de la mijloc. Foloseste un cutit ascutit pentru a scoate miezul,
taind in unghi. Toaca varza felii subtiri, in diagonali, si pune-o intr-o strecuritoare
in interiorul unui bol mare pentru salati. Asezoneaza cu doud prafuri generoase de sare,
pentru a stimula scurgerea apei, amestecd varza si pune-o deoparte.
fntr-un bol mic, amestecs ceapa feliatd cu suc de ldmdie si lasi-le la macerat 20 de
minute (vezi pag. 118). Pune decparte.
Dupa 20 de minute, scurge sucul l3sat de varzé (este Tn reguld daci nu este nimic
de scurs - uneori varza nu este prea apoasa). Pune varza in bol si adaug3 pitrunjelul
$i ceapa maceratd (dar nu si zeama de laméie in care s-a macerat ceapa). Asezoneaza
salata cu otet si ulei de mdasline. Amestecs foarte bine, ca ingredientele si se combine.
Gusta si potriveste, adaugand zeama de ldmaie rémasa de la macerat, dar si sare,
daca este necesar. Cand gustul te face s te infiori de plicere, salata este gata. Serveste-o
rece sau la temperatura camerei.

Péstreaza restul de salatd (dac& iti mai rdimane) acoperit, in frigider, pan3 la doud zile.
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@ Daca nu ai varza laindemand sau pur si simplu vrei sa incerci ceva nou, fa o Salata

Coleslaw alternativa folosind o cdpatanad mare de varza kale, 700 g varza de Bruxelles

sau 700 g gulie.

Pentru o Salatad Coleslaw mexicana, inlocuieste uleiul de masline cu un ulei cu gust
neutru, zeama de ldmaie cu zeama de limetd si patrunjelul cu frunze de coriandru.
Adaugi la varzd un ardei jalapefio feliat, odatd cu ceapa macerata. Gusta si asezoneaza

cu sare si cu zeama de ldmaie folositd la macerat.

Pentru a prepara o Salatd Coleslaw asiatica, amesteca varza cu un praf generos

de sare si adaugi 2 lingurite de sos de soia. Inlocuieste zeama de lamaie cu zeami
de limetd. Nu pune patrunjel si adauga la varza 1 catel de usturoi dat pe razdtoarea
micd sau pisat, 2 fire de ceapa verde, tocate marunt, 1 lingurita de ghimbir ras marunt
si ¥z de cand de alune prdjite si mdruntite, odata cu ceapa macerata. Nu pune otet
de vin rosu si ulei de masline si asezoneaza cu Vinegretd din vin de orez (pag. 246).

Gusta si asezoneaza cu sare si cu zeama de limeta folosita la macerat.

Pentru o Salatd Coleslaw sudista clasica, inlocuieste uleiul de mésine si otetul
cu ¥> de cand de maioneza clasicd pentru sendvis (pag. 375). Adaugd la varzg,
impreund cu ceapa macerata, 1linguritd de zahar, 1 cand de morcovi rasi sau tdiati

julien si1mar acru, ras sau tdiat julien.

RETETE « 225



Am mostenit pasiunea pentru salate tdiate fin de la prietenul meu Cal Peternell, chef-ul
care m-ainvdtat de cati sare este nevoie cu adevirat pentru a asezona un ceaun de
mamadligd (indiciu: foarte multd!) in primele mele zile la Chez Panisse. Una din trei salate
pe care le-am mancat acasi la Cal era tiiats fin, Desinu pot specula cu privire la motivul
pentru care este atat de atras de ele, motivele mele sunt clare: aceste salate sunt usor

de preparat si aduc prospetime si strdlucire oricirei mese.

Salata de castraveti vietnamezi 4-6 portii

1 kg (circa 8) Castraveti persani sau japonezi, descojiti in fasii (vezi pag. 220)
1ardei jalapefio mare, cu semintele si nervurile indepirtate, dac preferi, feliat subtire
3 cepe verzi, feliate subtire

1 cdtel de usturo, ras fin sau pisat cu putina sare

2 de cana de frunze de coriandru, tocate grosier

16 frunze de mentd mari, tocate grosier

V2 de cand de alune prijite, pisate grosier

Va de cand de ulei cu gust neutry

4-5 linguri de suc de limetj

4 lingurite de otet de vin de orez asezonat

1linguré de sos de peste

1linguritd de zahir

un praf de sare

Folosind fie o razitoare tip mandoling japoneza, fie un cutit ascutit, feliaz subtire
castravetii in rondele, eliminand capetele. Intr-un bol mare, combina castravetii, ardeiul
jalapefio, cepele, usturoiul, coriandrul, menta si alunele. Tntr-un bol mic, amestecd uleiul,
4 linguri de zeam4 de limets, otetul, sosul de peste, zahirul siun praf de sare. Asezoneazi
salata cu vinegretd si amestecs ingredientele. Gusti siasezoneazd cu sare simai mult suc

de limet3, daci este nevoie. Serveste imediat.
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Salatd de morcov ras cu ghimbir si limeta 6 portii

1 V4 cand de stafide aurii sau negre

1 lingurd de seminte de chimion

900 g morcovi

4 lingurite de ghimbir ras fin

1 catel de usturoi, ras fin sau pisat cu putini sare

15au 2 ardei jalapefio mari, cu semintele si nervurile indepartate, daca preferi, feliati subtire
2 cani de frunze si tulpini fragede de coriandru, tocate grosier, plus citeva fire pentru ornat
sare

Vinegreta de limete (pag. 243)

Intr-un bol mic, scufund3 stafidele in apa fierbinte si lasa-le 15 minute sa se rehidrateze
si sd se umfle. Scurge-le si pune-le deoparte.

Pune semintele de chimion intr-o tigaie mica si uscatd si incilzeste tigaia fa foc
mediu. Amestecd incontinuu in tigaie, ca semintele sa se coac uniform. Lasa la prijit
pana cand primele seminte Incep sd pocneascd si sd emane o aromé savuroasi — circa
3 minute. la tigaia de pe foc. Pune imediat semintele intr-un mojar sau intr-o rasnita
pentru condimente si macind-le mdrunt, impreund cu un praf de sare. Pune-le deoparte.

Taie capetele morcovilor si descojeste-i. Folosind fie o razatoare tip mandolini
japoneza, fie un cutit ascutit, taie morcovii felii subtiri, pe lungime. Foloseste un cutit
ascutit pentru a tdia fasii de marimea unor bete de chibrit. Dacd ti se pare prea greu,
poti folosi o rdzatoare de legume pentru a obtine panglici subtiri sau poti tiia pur
si simplu morcovii in rondele subtiri.

Combina morcovii, ghimbirul, usturoiul, ardeii jalapefio, coriandrul, chimenul
si stafidele intr-un bol mare. Asezoneaza cu trei prafuri generoase de sare si cu vinegreta
de limetd. Gusta si asezoneaza cu sare si mai mult suc de limetd, dacd este necesar.

Da la frigider salata 30 de minute pentru a permite aromelor sd se Tmbine. La servire,
amestecd pentru a raspandi aromele, pune salata pe un platou mare si orneaza cu cateva

fire de coriandru.

RETETE - 227



Fenicul si ridichi tiiate fin 4-6 portii
3 bulbi medii de fenicul (circa 200 g)
1 legdtura de ridichi, spalate si cu coditele tiiate (cam 8 ridichi)
1 cand de frunze de patrunjel, risfirate
Optional 1bucatd de 30 g de parmezan
sare
piper negru proaspat macinat

circa 3 de cani de Vinegreti cu limaie (pag. 242)

Taie feniculul, indepértand tulpinile si varful de la cap3tul inferior, astfel ncat bulbul s3
ramand intact. Taie bulbii pe jumétate, pornind de la radading, si indeparteaza straturile
exterioare fibroase. Folosind fie o rdzatoare tip mandolind japonez4, fie un cutit ascutit,
taie bulbii In diagonalg, in felii subtiri ca foaia de hartie, scotdnd miezul. Pistreazi miezul
eliminat pentru alte utilizari sau pune-l intr-o Supa toscani cu fasole si varzi kale
(pag. 275). Taie ridichile felii subtiri cam cét firul de par, aruncand capetele.

Intr-un bol mare, combini feniculul, ridichile si frunzele de patrunjel. Daca folosesti
parmezan, utilizeazd o rizdtoare pentru

a rade fasii de parmezan direct in bol.

Chiar Tnainte de servire, asezoneazi
cu doud prafuri generoase de sare

si un praf de piper. Asezoneazi

cu vinegreta. Gusta si potri-
veste, adaugand mai multd
sare si vinegreta, daca

e necesar, apoi aranjeaza
pe un platou si serveste

imediat.




