RETETE DIN CARNE ROSIE SI VANAT
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SCURT ITINERAR CULINAR:

Stefan Bercea este Presedintele ANBCT (Asociatia Nationala a Bucatarilor din Romania),
Romania fiind membru cu drepturi depline in aceasta organizatie si jurat in cadrul
WorldChefs. Este model si mentor pentru multi bucatari si profesor pentru unii dintre cei
mai renumiti bucatari din Romania, printre care si loan Florescu. Stefan a absolvit ih 1980
cu nota 10 Scoala Profesionala Comerciala de la Brasov (profil Bucatar — Cofetar) si a
avut de ales intre laboratorul de la Aro Palace si bucataria Hotelului Teleferic din Poiana
Brasov. A ales bucataria lui Chef Paul Lungeanu, caruia ii datoreaza prima participare la
o Olimpiada gastronomica, oferindu-i astfel incredere ca drumul pe care a pasit este cel
destinat lui. In 1984 este bucatar Chef la Hotel Orizont din Predeal, iar din 1986 se instaleaza
la Cabana Vanatorilor, locatie pe care o detine si astazi. Experienta sa este incununata de
cei cativa ani petrecuti in bucatarii europene, ca Hotel Sonnenheim din Bergun, Elvetia si
Hotel Dippegucker din Frankfurt am Main, Germania. Stefan este singurul bucatar roman
care a participat ca si concurent, dar si jurat la 4 editii ale Olimpiadei gastronomice.

Mesetia db bucitar e o meserie foatte frumoass, dar cei care vor 5 o phactice
icbuic si aiba inclinatio spie arls, cwtaj si ceativitate. litwion celor cae lucteazic
in bucitinie le tecomand 5i invefe mai intat bazele buciltitici si apoi 55 intre in
bucditaric.

Daca vorbim db farfurii, ganditi-vi ntotdeauna co cel mai important este
gﬁféﬁ,@/a/z asta nw nsearnd ci trebuic si /w?ﬂ/w Mpecéu/ st awmonia
57 gl e quist a5t cam Se pot combina intre ele, pentuw cii anele dintre ele sunt
incompatibile.”



boioel imainali

INGREDIENTE

o carne cerb fara os 300 g
o carne porc fara os 200 g
o ficat derata 150 g
ojambon 100 g

oceapa 1O g

o galbiori 300 g

o smantana 100 ml

MOD DE PREPARARE:

Din jumatate de carne de cerb se fac patru
batoane care se condimenteaza cu piper, sare si
ierburi aromate si se prajesc in ulei de masline si
unt, pana capata o crusta.

Din carnea de porc, carnea de cerb ramasa
si carnea de fazan, se obtine o farsa la care se
adauga ouale, smantana, vinarsul, sare si piper,

nucsoara si ceapa calita in prealabil in unt.

o vin ars 30 ml

ount 70 g

o mustar cu miere 20g

o usturoi 1 catel

o piept de fazan 200 g

o oua 4 buc

osare20 g

o piper, nucsoara, ienupar cate 3 g

Ficatul de rata se curata de vinisoare si se
condimenteaza, apoi se formeaza un baton, care
se ruleaza in folie si se da la rece.

Se tapeaza o forma de terina cu jambon feliat,
se toarna jumatate din farsa, se asaza batoanele
din carne si ficat si se da la cuptor, apoi se raceste.

Din farsa ramasa, se modeleaza sfere care se
fierb la abur si apoi se dau prin mustar si crusta

O PORTIE

o paine alba 100 g

o verdeturi 100 g

o ulei de masline 100 ml
o otet de mere 50 ml
ofoidedafin1g

de verdeturi, obtinuta in Thermomix sau blender,
din paine, marar, patrunjel, usturoi, rozmarin,
oregano si unt.

Galbiorii se blanseaza in apa cu otet de mere,
sare, ienupar, piper colorat, foi de dafin, sare si
usturoi.

Se scurg si se lasa sa se raceasca, apoi se
stropesc cu ulei de masline.
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SCURT ITINERAR CULINAR:

Dumitru este absolvent al Scolii Profesionale din cadrul Liceului Economic “Viilor” din
Bucuresti, facand parte din ultimele generatii care au finalizat aceasta institutie de
invadtamant. In cei aproape 24 de ani de experientd in domeniul culinar, 23 i-a petrecut in
cadrul grupului Accor Hotels Romania. Astfel, 20 de ani a activat in cadrul fostului Hotel
Sofitel (actualul Hotel Pullman), iar ultimii 3 ani la Hotel Novotel, cu o mica pauza de un an
si jumatate.

Dumitru a urmat cursuri de perfectionare profesionala in Franta dar, asa cum o spune
chiar el, a invatat foarte mult stand pe ldnga Chefi straini aflati in bucatariile unor locatii
din Romania, care i-au influentat intreaga dezvoltare ulterioara. Unul dintre ei a fost Jean
Luc Bagueneau, pe care il denumeste “parintele meu spiritual in bucatarie” si fara a carui
prezenta in viata sa nu crede ca ar fi ales bucataria, ci marina.

In prezent, pe Chef Dumitru Bucsa il puteti gasiin calitate de Executive Chef la Hotel Novotel
din Bucuresti.

NG condbre /cgpa‘i motto-ul. |\ Ticbuic s itncerci necontenit s wici /aa/u‘@ sus;
dacd viei 5 pofi s vezi foatte depante” (Ctin Brancust) si consid ci i acest
domeni seriozitaten, adaptabilitaten si inovatio sunt cheia succesulus. fNeseria
ae bucddar este anta si stiingec la an loc. U bucdtar bun trebuie si fie foarte atent
5t teceptiv, WM@W&&@M&@MWW@?WﬂmﬁMW
W&/@%%ajpwﬁm/m&mmw&mg{émwmm

Orice catierd de succes se clidbste pe o fundatio putemica. Aceasti regulic se
@MWW%/MMWM@#W@M%MWMMK%K@M/M
cele mai prelentioase papile WL‘@W@@/@@M&/M%E <



INGREDIENTE

o O bucata piept de rata
o cateva frunze cimbrisor
o0 nucsoara rasa

o sare, piper

Piure de radacinoase
o pastarnac 25 g

to,

otelina25g

o cartofi 50 g

ount10 g

o smantana lichida 20 g

Dulceata de rosii Cherry
o rosii cherry 60 g
o zahar brun 38 g

X

O PORTIE

o ghimbir, lime, cimbrisor pentru aroma

Sos de vin rosu acidulat
o sos demiglace 50 ml
o vin rosu20 ml

o zahar brun 6 g

o otet balsamic 4 mi

MOD DE PREPARARE:

Pieptul de rata (1 bucata potrivitd pentru o
persoana) se cresteaza pe partea cu pielea
fara a patrunde prea mult si se asezoneaza cu
sare, piper, nucsoara rasa si cateva frunze de
cimbrisor. Se prajeste pe partea cu pielea pana
prinde o crusta aurie, se intoarce si se introduce
la cuptorul incins la temperatura de 175 grade C,
timp de 5 - 12 minute. Se scoate de la cuptor si se
lasa séa se relaxeze cateva minute.

Rosiile spalate bine se pun impreuna cu
zaharul si elementele de aroma intr-un bol si se

lasa peste noapte sa se infuzeze in frigider. Se
retrag elementele de aroma si se pune la fiert ca
o dulceata normala.

Legumele curatate bine, spalate se taie cuburi
potrivite si se pun la fiert in apa cu sare, unt si
nucsoara rasa. Cand sunt fierte se strecoara si se
realizeaza un piure fin incorporand untul (moale)
si smantana incalzita. Se potriveste gustul cu sare
si piper.

Pentru a realiza sosul se pregateste un caramel
din zahar si otet balsamic, se stinge cu vinul rosu,
se fierbe pana la evaporarea totala a vinului si se

toarna sosul demiglace. Se fierbe 10 minute si se
strecoara. Se poate adauga un cubulet de unt
pentru a-i da stralucire.

Se decoreazd cu microplante si/sau flori
comestibile.
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SCURT ITINERAR CULINAR:

Daniel recunoaste ca a realizat in meseria pe care si-a ales-o mult mai mult decat a visat
acum 28 de ani. In 1989 a terminat Liceul Economic din Brasov, profil Alimentatie publica
si hoteluri. Si-a Inceput cariera de bucatar in Brasov la restaurantul “Gustari” ca ajutor de
bucatar, dar nu a stat foarte mult pe ganduri cand s-a ivit ocazia sa se imbarce pe vasul
de croaziera Carnival Cruiseline, unde a stat 7 ani si a evoluat de la ajutor bucatar pana
la junior Sous chef. Aici a lucrat cu Chef Louis Chalus alaturi de care a patruns in tainele
bucatariei franceze. In 2005 se intoarce in tara si se angajeaza la restaurantul Civic Center.
Nu dupa mult timp se hotaraste insa sa plece din nou din tara, de data aceasta in Anglia.
In 2010 revine ins& definitiv in tard si se alatura echipei lui Chef loan Florescu, la restaurant
Belvedere din Brasoyv, de la care invata ce inseamna meniu de Fine dining.

A participat la diferite concursuri si a castigat medalii, dar cel mai mult se mandreste cu titlul
de Maestru in arta culinara obtinut in 2015.

T vizianea mea si in meseria 4 bucdtar ca in orice albi mesetie, dbcs nuw
pui suflet si na arcti pasiane pentiw ceea ce faci, nu cred e poti practica
aceasti mesekie. /VLL-MPM St~ Va%b@cd%co@éqégmﬁ%m
aw progiesat si sunt mall mai buni decat mine, s b inspire 5 i i ajute
pe cet mak putin buni co Sfatuti s n cu chitict tiiulsicionse, pentiu e si el
M/Oﬂ%mm%mé&/@éincmm&@@mfaom&{éﬁmtﬂw/ﬁ&o Asta
mi-as dolei 56 vad ci /@c@m pentie Wa/e viiteare db bucdtari.”
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INGREDIENTE

o muschiulet de mangalita 120 g
o piept de curcan 60 g

o bacon50g

o cartofi15 g

ofaind10 g

ooulbuc

o zucchini 65 g - fasii

o broccoli 25 g - florete

X

O PORTIE

o morcovi 40 g - cubulete
o sparanghel 2 buc - varfurile

o cimbrisor

o ulei de masline
otelina 50 g
ount35g

o lapte 15 ml

o sare, piper

MOD DE PREPARARE:

Carnea se spala si se curata, apoi se fasoneaza,
se condimenteaza si se lasa la marinat la frigider
in ulei de masline si cimbrisor timp de 24 ore. Se
spala si se curata pieptul de curcan. Muschiuletul
de mangalita se scoate din frigider si se brezeaza
n unt cu cimbrisor, dupa care se scoate la odihnit
pe o farfurie. Se repeta acelasi procedeu cu
pieptul de curcan. Se taie ambele tipuri de carne
n aceeasi forma si se ruleaza in fasiile de zucchini,
tavalite anterior intr-o tigaie in putin unt si ulei
de masline. Se da la cuptor la temperatura mica

aproximativ. 20 minute. Morcovul, broccoli si
sparanghelul se spald, se curata si apoi se
taie dupa cum urmeaza: morcovii cubulete,
broccoli buchetele si varfurile de sparanghel.
Fiecare leguma in parte se blanseaza pe rand
si se soteaza intr-o tigaie In ulei de masline.
Telina se fierbe, se scurge de apa si se mixeaza
in blender impreuna cu smantana lichida si
cu putin unt. Pentru pandispanul de cartofi
se curata si se spald cartoful. Oul se spala
si se separd albusul de galbenus. Se freaca

galbenusul cu putina sare si albusul se bate la

mana. Se combina cele doua si se adauga faina si
cartoful ras. Se da cuptor la o temperatura de 180
grade C pana se rumeneste. Se scoate din forma,
se taie bastonase si se prajeste in unt pana
capata o textura crocanta. Baconul se pune in
cuptor la temperatura mica timp de aproximativ
30 minute pana se deshidrateaza. Se da prin
mixer pana se obtine o pudra. Restul de unt se
topeste, se adauga cimbrisor si se spumeaza cu
un blender de mana.

17



SCURT ITINERAR CULINAR:

Daniel este absolvent al Scolii Profesionale din Timisoara In meseria de cofetar-patiser.
Imediat dupa absolvire a lucrat in cateva laboratoare de cofetarie din Timisoara, cum ar fi
Complexul Favorit si Diana. In anul 2002, a avut sansa de a se angaja la Hotel Continental,
unde a invatat cum se pregateste un mic dejun, un bufet cald si rece. Asa I-a descoperit
Alexandru Nagy, care i-a dat sansa de a fi bucatar. in anul 2005 si-a luat diploma de bucéatar
si a continuat sa se perfectioneze in meseria de bucatar in acelasi hotel. Din 2007 pana
in 2013 1l regasim pe Daniel la “Casa Bunicii”, unul dintre cele mai bune restaurante din
Timisoara, unde isi aduce aportul substantial la realizarea meniului in calitate de bucatar sef.
Din 2013, Daniel se muta la restaurant “Merlot” si impreuna cu o echipa tanara si dinamica
reuseste s ridice restaurantul la rang de cea mai buna locatie din oras. in 2016 imbratiseaza
O alta oportunitate la Domeniul Herneacova, de langa Timisoara, si are sansa sa lucreze
cu doi maestri in domeniu: Nicolae Gustere si Hajdo Ernest. In prezent, este pe baricadele
culinare in calitate de Executive Chef la Grand Hotel Minerva din Baile Herculane.

qéfmﬁbpmmmmmmammépewm/w ca/zewya&cd
gustal i corectitadbnes prepariiti ingtedionteliis db calitate. U menia trcbuie i
fle simplu, dae 55t ofere in acealit tismp 5i o expetientic conforun asteptaiilon!
Imi /DM /aa/afe mall 5c-mi consteniesc W@ o/a%a? un tipale anume, inestesc w
tineii, m/mVmgaza/@rmémm,géawoztcﬂmwW,pm&wmﬁm—a
b i-ai fost profesor.”



Cotlet Ao

n crusti b castane s V%/e)ta/w

INGREDIENTE

o cotlet de cerb 150 g

o sfecla rosie 50 g

o ficat de rata indopata 30 g
o castane 20 g

o Vvin rosu sec

o otet balsamic

o dovlecel, morcovi, telina radacina 10 g din fiecare

o mazare 30 g

o fenicul 1 bulb mediu
o unt

o miere

o mustar

o ulei

o sare de mare, piper
o ierburi aromate

O PORTIE

MOD DE PREPARARE:

Se fasoneaza cotletul de cerb si se lasa o ora
la marinat cu ulei de masline si ierburi aromate,
dupa care se pune intr-o folie alimentara si se
strange sul pentru a-si pastra forma cilindrica.Se
pune intr-o punga de vacuum, se videaza si se
pune la gatit in aparatul sous vide la 56 de grade
C pentru o ora si 3o de minute sau intr-o oala cu
apa fierbinte. intre timp se pregateste piureul de
mazare si fenicul in Thermomix sau cu blenderul
manual, cu putina sare si unt. Piureul se trece prin

sita si se pune intr-un recipient cald.

Se pregatesc legumele noisette, se blanseaza
pentru 3 minute si se scot in apa cu gheata. Sfecla
se fierbe la foc foarte mic fard sa clocoteasca,
n vin rosu cu otet balsamic si cimbrisor pana se
fierbe al dente.

Castanele se coc in cuptor la 160 grade
Celsius pentru 8 sau 10 minute si dupa racire
se maruntesc intr-un cutter, impreuna cu ierburi
aromate pentru a obtine o crusta fina.

Se prajeste rapid cotletul de cerb in ulei incins
si se adauga unt si rozmarin, dupa care se scoate
la odihna si se unge cu putind miere si mustar,

dupa care se tavaleste prin crusta obtinuta.

in aceeasi tigaie se adauga vinul in care am
posat sfecla si se reduce pana devine un sirop.
Se prajeste ficatul de rata pe sare de mare.

Montajul se face dupa imaginatia fiecaruia.
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SCURT ITINERAR CULINAR:

Maestru in bucatarie in adevaratul sens al cuvantului, Claudio Costea se afla in Anglia de 13 ani, unde ne
reprezinta cu mandrie intr-o locatie renumita din apropierea Londrei, denumita De Vere Oxford Thames.
De origine din Tg.Mures, Claudio si-a inceput cariera in bucatarie la 17 ani, cadnd a plecat sa lucreze in Italia
pe insula Ponza. Acolo a inceput, ca multi altii, la spalat de vase, dar s-a facut remarcat imediat si a fost
promovat in bucatarie. Pentru multi colegi de breasla experienta pe vase de croaziera a fost una dintre cele
mai importante perioade de acumulare de cunostinte culinare. Si asa s-a intamplat siin cazul lui Claudio, care
s-a Imbarcat pe Royal Caribbean, pentru 4 contracte, adicd aproape 2 ani. In 2005 a ajuns in Anglia intr-o
locatie cu 4 stele de lux, unde se afla si astazi, avand in bucatarie o echipa care are Ih componenta multi
romani. Se mandreste cu distinctia unei Rosette (trei Rosette sunt echivalentul unei stele Michelin), pe care a
primit-o din 2013 timp de 4 ani la rand.

Pentru ca una dintre responsabilitatile de baza ale unui bucatar bun este sa transmita mai departe cunostintele
acumulate si sa Impartaseasca din vasta sa experienta, Claudio a urmat in Anglia un curs, care ii da dreptul sa
predea la Universitate cursul de bucatarie. Claudio este mentor pentru multi bucatari, dar si el are la randul
sau modele. fi admird extrem de mult pe Gordon Ramsey si pe Raymond Blanc, cu care a avut ocazia sa
lucreze intr-un scurt stagiu la acestia.

Claudio are in palmares mai multe premii castigate la competitii internationale si se mandreste cu Trofeul
Masterchef UK, dar si Trofeul castigat recent la IACC - Finala Europeana, categoria Seniori.

Lo intvebarea wnai tancte dacd este bine si se faca bucatar, wispund de fecare
data co Mo, 56 nw se /ami dar W& Este o meserie grea, dare /m/zé@
/WJ%.W@&M&%WWM&;W, favximfe)t@gm/e
émmm@eﬂafa@%mm-mﬁmmm, %Mﬁdiﬂ/lfeﬂmw@omwlbm
WWW;@M@,M;&M cw ce 505, 56 acwmulbezi cat mai malle
telinict st su to ingpini on atla plating-alui 4 la Chefi celebi saw din artz.
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INGREDIENTE

o muschiulet de miel 90 g
o sare, cimbru

Pentru piureul de dovleac
o dovleac (placintar) 300 g
o smantana lichida 100 ml
o miere 30 g

o unt

Confit de cartofi
o cartof 1 buc

o ulei

o unt

Conopida arsa
o conopida alba sau verde 2 florete
o ulei

O PORTIE

Sos demiglace

o oase de pui sau vita

o legume (morcovi, ceapa, patrunjel, telina
sau orice rest de legume radacinoase)

o Sparanghel 2 varfuri

Crisp de menta

o menta o legatura

oorez200g

MOD DE PREPARARE:

Muschiuletul de miel se curata si se spala.
Se asezoneaza cu sare si cimbru, se pune in
punga, se videaza si se gateste la sous vide la o
temperatura de 59 grade C.

Pentru piureul de dovleac se curata dovleacul
si se taie cubulete. Se fierbe pana se inmoaie,
apoi se pune in blender impreuna cu mierea si
smantana.

Cele 2 florete de conopida se prajesc crude in
ulei si se ard pe una dintre parti.

Pentru confitul de cartofi, se curata cartoful si
se foloseste curatatorul de mere pentru a face
un cilindru, care se va prdji in ulei. Pentru a-i da
putina culoare se va trage confitul intr-o tigaie cu
putin unt.

Sosul demiglace se va pregati cu cateva zile
inainte deoarece necesita fierberea tuturor
ingredientelor timp de 72 de ore. Se realizeaza
apoi o reductie si se asezoneaza cu sare si piper.

Varfurile de sparanghel se blanseaza si se
tavalesc prin tigaie. Resturile de sparanghel se

pun la fiert si se dau prin blender cu putina sare,
unt si 1 g de guma Xanthan (agent de ingrosare
natural), care ajuta la ingrosarea piureului.

Pentru crispul de menta se fierbe orezul foarte
mult cu sare si cu o legatura de menta pentru
aroma, se da prin blender dupa care se intinde
pe o coald de silicon sau hartie de copt foarte
subtire si se deshidrateaza timp de 10 ore.
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