DRAGI PRIETENI, IUBITORI Al
PETRECERII DE VINERI SEARA

Bun venit la ceea ce eu consider a fi cele mai mari hituri culinare de weekend. Cuprinzand mancaruri
incredibile de legume, peste si carne din intreaga lume, aceasta carte minunata este despre reuniune
si festin. Am scris despre familie si prieteni, despre impartasirea iubirii si, cu sigurantd, despre cum sa
duci lucrurile un pic mai departe, pentru a-ti surprinde prietenii si familia. Ma bucur ca sunteti alaturi
de noi Tn aceasta fantasticd aventura culinara — aceste retete nu sunt doar extrem de savuroase, ci
chiar Tmping lucrurile la limitd, starnesc emotie si impresioneazd profund — tot ceea ce v-ati putea

dori de la o petrecere pe cinste!

In fiecare vineri, cand sunt la munci si le strig celor din echipa mea: ,incepe weekendul!®,
intotdeauna existd o mana de oameni care freamata de emotie. Pentru mine, asta nu reprezintd doar
energia si ritmul emisiunii TV, ci si preparatele pe care le veti gasi in paginile urmatoare. Mancarurile
astea te fac al naibii de fericit! Nu sunt retete de zi cu zi, asadar, nu ar trebui s fie simple, rapide sau
perfect echilibrate — sunt retete fastuoase, rafinate, cu un minunat parfum de excentricitate care le
poartd dincolo de limitele obisnuite. Veti observa ca sunt mai lungi decat retetele mele obisnuite, si
asta pentru ca nu e vorba doar despre o cind, ci despre un adevarat dezmat! Mi-am dat toata silinta si
am ales sa prepar totul de la zero — de la mirodenii, salsa, pesto si paste la lipii, aluaturi si produse de

patiserie — mi-am pus la bataie tot arsenalul.

Pontonul este un loc sublim — acolo am crescut, impreuna cu Jimmy, si intotdeauna va avea un loc
special in inimile noastre. Sunt binecuvantat sa va prezint cartea alaturi de Jim, care e un tip de
milioane. Ne cunoastem de pe vremea cand mergeam la cresd, adica de la doi ani, am continuat sa
fim prieteni in scoala primard si gimnaziald si iatd-ne acum, gazduind impreuna emisiuni culinare n
speranta de a inspira oamenii sa gateasca si sa sustind un sistem alimentar mai bun. Suntem amandoi
foarte implicati in lupta de salvare a produselor alimentare pe cale de disparitie. Este o caldtorie
incredibild si o prietenie minunatd — Jim este intr-adevar unul dintre cei mai distractivi oameni pe
care i-am intalnit vreodata. Este si un bucatar rafinat, fermier, zoolog si o persoana care a célatorit, a
vazut si a descoperit mai mult despre industria alimentard, la nivel global, decat oricine altcineva pe
care 1l stiu. Tipul asta stie atat de multe, incat ma lasa cu gura cascata! Ca de fiecare data, am lucrat
in tandem — eu cu partea culinara, iar Jim cu stiinta si cunoasterea despre agricultura si, bineinteles,
cu constructiile sale ingenioase — uniti de dragostea noastra pentru mancare, oameni, prieteni si,

da—ati ghicit—, pentru weekend!


https://www.libris.ro/AfiseazaProdus.jsp?pr_id=27774383&cat_id=8890

Alegerea retetelor si a fotografiilor pentru montajul final al cartii mi-a intarit convingerea ca anii pe
care i-am petrecut realizand emisiunea se numara printre cei mai buni din viata mea. Si ca Petrecerea
de vineri seara este un concept de-a dreptul nebunesc! Am gatit, am hrdnit si am intervievat
celebritati la capatul pontonului care se intinde doi kilometri in largul marii, fiind cel mai lung nu doar
din Marea Britanie, ci din lume! Fie ploaie, fie soare, noi suntem in cea mai dragutd cafenea de pe
pontonul Southend-on-Sea, gatind cat pentru un batalion — pare cd am luat-o razna, nu-i asa! Dar

pur si simplu ador ceea ce fac!

Multe dintre retetele din aceastd carte sunt construite in jurul celor mai intime si profunde momente
din viata minunatelor celebritdti invitate si sunt inspirate din retete, tehnici si idei ale bucatarilor din
intreaga lume, de la standuri stradale cu mancare si baraci de pe plaja pand la restaurante de familie si
chiar la cele cu stele Michelin! Sunt mancaruri care inseamna mult, iar prepararea lor necesita cercetare
serioasa si efort. Sd pot vorbi cu acesti oameni straluciti despre ceva ce semnifica atat de mult pentru
ei, In timp ce gatim si mancam fmpreund, este unul dintre cele mai emotionante aspecte ale muncii
mele: de la intalnirea cu eroul meu, Mark Hamill, alias Luke Skywalker; si o imbrdtisare primita de la

Joanna Lumley la a gati cu cantdreti, comedianti si actori foarte talentati pe care i admir de ani intregi.

{nainte de a incheia, trebuie si le aduc un omagiu oamenilor extraordinari cu care am lucrat de-a
lungul anilor — este o echipa mare, iar transportul intregului echipament si al alimentelor cu trenul
(multumesc primariei Southend!) la capdtul pontonului e o performanta. Ce ma incantd cel mai tare
este pasiunea pentru mancare pe care o impartasesc cu totii — de la echipa de filmare, care foloseste
cele mai bune camere pentru a surprinde acele prim-planuri incredibile, la echipa mea culinara,
care pregateste toate mancarurile cu dragoste si atentie, si la publicul infometat, gata sa devoreze
totul! Toti cei prezenti la localul de pe ponton sunt uluitori, atmosfera este mai mult decat grozava
si intotdeauna radem mult, iar Tn ultima instantd, despre asta e vorba. Vreau sa vd multumesc si
voua, telespectatorilor si cititorilor, mereu curiosi si gata sa va distrati aldturi de noi. La filmarea
episoadelor recente, am avut peste 12000 de rezervari pentru mesele din cafenea, iar noi putem
primi doar 30 de oameni per emisiune — este coplesitor cat de multi oameni vor sa petreaca alaturi

de noi vineri seara. Pofta buna!



pentru Mark Hamill

VRABIOARA
LACUPTOR
& BUDINCI
YORKSHIRE

SERVITE CU SOS DELICIOS DIN OASE DE VITA

*« « 6 PORTII $I CEVAIN PLUS | TIMP TOTAL DE PREPARARE - 6 ORE $I 20 DE MINUTE - - *

Aceastd cind imbelsugatd va va innebuni papilele gustative. Am folosit puterea
stiintei pentru a crea budinci Yorkshire fara cusur. Este o metoda minutioasd, dar
frumusetea e ca veti avea rezultate strilucite de fiecare dati. Pregititi sosul din

timp, ca sd meargd totul struna.






VRABIOARA LA CUPTOR & BUDINCI YORKSHIRE PENTRU MARK HAMILL

SERVITE CU SOS DELICIOS DIN OASE DE VITA

BUDINCI YORKSHIRE
(6 PORTIN)

4 oud mari
150 g de faina
175 ml de lapte integral

50 g de suc scurs de la vitd

S08

2 kg de oase de vitd,
cu maduva

2 tulpini mari de praz

2 cepe rosii

2 linguri cu varf de faina
100 ml de vin rosu

100 ml de vin de Porto

VITA
2 kg de vrabioara maturata
ulei de masline

40 g de boabe de piper
negru

3 fire de rozmarin proaspat

Ideal ar fi sa pregdtiti aluatul de budinca in ajun. Bateti oudle, faina, laptele, 25 ml de apa
si putind sare de mare pana obtineti un aluat fin, apoi lasati-l la frigider peste noapte.
Scoateti-I doar atunci cand incingeti cuptorul pentru carne (sau pregatiti-l in aceeasi zi, dar

lasati-l sa stea la temperatura camerei cel putin 30 de minute).

Incingeti cuptorul la 180°C/treapta 4. Pentru sos, asezati oasele intr-o tavi incipitoare.
Curdtati, spalati si tdiati grosier prazul, Tmpartiti ceapa nedescojita in sferturi, apoi
addugati-le n tava si coaceti-le 45 de minute sau pana devin rumene. Mutati oasele
si legumele intr-un vas mare. Acoperiti-le cu 2,51 de apd, dati-le intr-un clocot, apoi
micsorati focul si fierbeti-le indbusit cel putin 2 ore si 30 de minute sau pand cand lichidul
s-a Tnjumatdtit. Asezati tava la foc mediu si incorporati bine fiina in sucurile rdmase in
interior, desprinzand bucdtelele lipicioase de pe fundul vasului. Turnati vinurile, lasati-le sa
bolboroseasca 1 minut, apoi inglobati treptat cateva polonice de supa limpede, inainte de
a transfera totul Thapoi in vas. Fierbeti compozitia inca 2 ore sau pand ajunge la consistenta
dorita. Indepirtati oasele si strecurati sosul, stringand toati grisimea de la suprafat3, apoi

asezonati. Pastrati sosul deoparte pentru a-l reincalzi in ultimul moment.

Scoateti vrabioara de vitd din frigider si ldsati-o sa ajunga la temperatura camerei. Dati
cuptorul la maximum (240°C/treapta9). Crestati in zigzag suprafata cu grasime a
vrabioarei, apoi ungeti-o cu 1 lingura de ulei. Procesati piperul, 1 lingura de sare si frunzele
de rozmarin intr-un blender pana obtineti o pudrd find, cu care veti asezona temeinic
vita. Puneti o tava mare la foc moderat spre iute, rumeniti carnea pe toate partile, apoi
transferati-o in cuptor. Micsorati imediat focul la 180°C/treapta4 si coaceti-o 50 de
minute — astfel suntem siguri ca se patrunde (daca o preferati si mai bine patrunsa, ldsati-o
mai mult in cuptor) — apoi scoateti-o pe un tocator. Acoperiti carnea si ldsati-o la odihna

30 de minute.

Mariti temperatura cuptorului la 220°C/treapta 7. Repartizati sucurile scurse de la vita in
6 forme adanci pentru budinci Yorkshire (cate 8,3 g, dacd vreti sd fie superstiintific!), apoi
tineti-le 5 minute in mijlocul cuptorului sau pana cand se incinge grasimea. Turnati repede
aluatul in forme, dar cu atentie — fiecare trebuie sa fie intre jumatate si trei sferturi plind.
Coaceti-le 25 de minute sau pana cand cresc in volum de patru ori, sunt aurii peste tot si

sund a gol cand le loviti usor.

Taiati carnea si serviti cate o felie pe farfurie, aldturi de o budincd Yorkshire, ambele
stropite cu sos (reincdlziti-l, dacd doriti). Merg de minune cu niste nasturel aromat cu

lamaie, hrean si cartofi copti crocanti.

ENERGIE

GRASIMI | GRASIMI SAT.| PROTEINE |CARBOHIDRATI| ZAHAR SARE FIBRE

812 kcal

S14g 183 g 442¢ 396g 88¢g 11¢g 24¢g







KEBAB
LEGENDAR
DE MIEL

CARTOFI PAI, LIPII & SALATA SUNSHINE

Rumeniti carnea de miel pana devine crocantd, aproape arsd, dar ramane purpurie in
interior — acest contrast di toatd frumusetea. Infasuratd in lipie, acoperitd cu salatd

sunshine plind de prospetime, cartofi pai simpli si o gramajoara de iaurt — e fantastica!






KEBAB LEGENDAR DE MIEL

CARTOFI PAI, LIPII & SALATA SUNSHINE

1,4 kg de spata de miel,
fara os

2 catei de usturoi

3 ldmai

1 lingura cu varf de
oregano uscat, preferabil
varietatea cu flori

100 g de branza feta
150 g de jaurt

/2 linguritd de boia afumata

CARTOFI PAI

1,6 kg de cartofi Maris
Piper

1 linguritd de oregano
uscat, preferabil
varietatea cu flori

ulei de masline

LIPII

350 g de fdind cu agent de
crestere, plus o cantitate
pentru pudrat

350 g de iaurt

SALATA SUNSHINE

1 ceapd rosie

1 rosie mare coapta

1 castravete

Y2 varzd alba (400 g)

1 lingura de otet din vin alb

ulei de masline extravirgin

Incingeti cuptorul la 200°C/treapta 6. Crestati grisimea care acoper mielul, apoi taiati-|
in felii de 2 cm grosime. Radeti fin deasupra usturoiul descojit si coaja de la 1 lamaie, apoi
stoarceti sucul peste ele. Asezonati bine carnea cu crengutele de oregano, sare de mare si

piper negru, dupd care acoperiti-o si marinati-o la frigider 30 de minute.

Spdlati bine cartofii si tdiati-i in felii de 1,5 cm grosime, apoi opariti-i 6-8 minute Tn apd cu
sare. Scurgeti-i intr-o strecuratoare, lasati-i sa se zvante 2 minute, dupa care scuturati-i
usor. Repartizati cartofii in doud tavi de copt si asezonati-i cu sare, piper si oregano uscat.
Stropiti fiecare tava cu 2 linguri de ulei de masline si amestecati bine cartofii. Coaceti-i
ntr-un singur strat 35-40 de minute sau pana ce sunt rumeni si crocanti, intorcandu-i dupa

20 de minute.

Pentru lipii, amestecati faina, iaurtul si un pic de sare pana obtineti un aluat. Framantati-|
1 minut pe o suprafatd curata si pudratd cu fdind, apoi modelati 8 bile. Acoperiti-le cu un
servet umed. Strapungeti felile de miel cu o frigdruie lungd si rezistentd de metal, astfel

ncat sd va iasd un kebab legendar (sau Tmpartiti carnea pe doua frigarui, dacd preferati).

Incingeti o tigaie-grill incipitoare sau un gratar si frigeti mielul 15 minute sau pana devine
inchis la culoare si crocant, intorcandu-l pe toate partile. Transferati-l intr-o tavd de
copt mare si tineti-l la cuptor 5 minute sau pand cand e pdtruns, dar incd ramane usor
purpuriu la interior. Pentru salatd, descojiti si radeti mare ceapa rosie impreund cu rosia,
castravetele si varza. Stropiti salata cu otet si 2linguri de ulei de masline extravirgin,
asezonati dupi gust, apoi amestecati. Intindeti lipiile pe o suprafata curat, presirati cu
faind, In cercuri cu grosimea de 2 cm. Reduceti la mediu focul de sub gratar si frigeti cate

doua lipii, cate 1 minut pe fiecare parte sau pana cand au urme de gratar.

Pentru a servi, tdiati in fasii carnea de pe kebab si stropiti-o cu sucuri din tava (vezi sfatul
urmator). Puneti branza feta pe o farfurie si picurati peste ea putin ulei de masline. Puneti
iaurtul intr-un bol si presarati deasupra boia. Tdiati lamaile ramase in felii. Asezati totul in

mijlocul mesei si ldsati invitatii sa treaca la treaba!

Dacd preferati ca mielul sa fie crocant peste tot, introduceti-I din nou la cuptor

pentru cateva minute dupa ce il faceti fasii sau frigeti-l intr-o tigaie uscata, la foc iute.

ENERGIE

GRASIMI | GRASIMI SAT.| PROTEINE |CARBOHIDRATI| ZAHAR SARE FIBRE

877 kcal

447 ¢ 193¢ 454 78¢ 12g 19g 67¢g







peniru Joanna {umley
KUZI
DE VINETE

TOPPING DE STAFIDE & MIGDALE PRAJITE

eeececee 4PORTH | TIMP TOTAL DE PREPARARE - 1 ORA SI 10 MINUTE « = ==« ¢

Joanna are amintiri dragi din copildrie, pe care a petrecut-o in mare parte
cdldtorind, pentru ca tatal ei era inrolat in Regimentul 6 de puscasi gurkha. Creat
pentru a-i reinvia trairile din Malaysia — de care este foarte atasata—, acest curry

este ceva cu adevidrat special. Se serveste cu roti jala si sambal nenas (vezi p. 23).
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