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Cuvant-inainte

Tnainte s& creez blogul Poftd bund, retete cu Gina Bradea, voiam sd scriu o carte de
bucate, in care sa dezvalui, pana la ultimul detaliu, acele mici secrete care fac diferenta
dintre o mancare delicioasa, care arata minunat, si un esec sau o mancare comestibila...
dar atat.

Aceastd carte este un ABC culinar, un mic ghid care descrie retetele de baza
folosite in bucataria romaneasca. Cu sigurantad, orice gospodina va atinge excelenta in
bucatarie daca va tine cont de sfaturile pe care le ofer si va Tnvata retetele cuprinse in
paginile urmatoare.

imi doresc foarte mult ca aceasta carte sa stea la loc de cinste in bucatéria oricarei
gospodine, fie eaincepatoare, putin priceputa in bucatarie sau gospodina cu experienta.

Am grupat retetele pe capitole. Fiecare capitol se deschide cu sfaturi generale,
care va vor fi de mare folos. Retetele contin explicatii amanuntite legate de modul de
preparare. In plus, veti descoperi si variante ale unor retete de bazi. Aceastd carte este
un adevarat curs de gatit, din care vor avea ce invata nu doar gospodinele, ci si bucatarii
profesionisti.

Haideti sa gatim Tmpreuna mancaruri simple, gustoase si sdanatoase, fara exces de
grasimi si prajeli, dar sa respectam in acelasi timp mostenirea mamelor si a bunicilor
noastre. Sa gatim mancaruri traditionale, dar si mai moderne, fara creme la plic, frisca
vegetald, cuburi cu gust de legume sau de gaina, fara aspirind, conservant, gelifianti si
alte prafuri care imita gustul natural, adaugate la orice murdturd, gem sau conserva.

Va invit sa gatim Tmpreuna dupa aceste retete, iar la final, astept cu interes
parerile dumneavoastra. Aproape toate retetele publicate Th aceasta carte se regasesc
si Tn varianta video pe canalul meu de YouTube.

Si daca mai aveti nevoie de un sfat, un ajutor, o imbratisare de mama, ba chiar si
de o cicaleala de bunica sau matusa dragastoasa, nu uitati ca ma gasiti pe blogul Poftd
bund, retete cu Gina Bradea. Sunt foarte aproape de dumneavoastrd, la doar un clic
distanta. Va ajut cu drag si impart din belsug sfaturi si voie buna!

Mama Gina
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Sosuri

Sigur ca incepem cu
sosurile, pentru ca sunt
foarte importante ;i dau
personalitate atator
preparate! Va invit sa
descoperiti retetele de
sosuri de baza si sa afla;i A
cum le puteti folosi. X

Exista sosuri re;i, cald
sau sosuri mixte (calde si
reci). Daca stiti sa ?acé?i
aceste sosuri de baza,,

ﬂ

restul e floare la ureche!




1. Maioneza

INGREDIENTE:

m 2 gdlbenusuri crude

m 2 gdlbenusuri fierte

» 400 ml de ulei de floarea-soarelui (sau alt ulei care nu are miros puternic,
nu ulei de mdsline)

= 1lingurd de mustar(30g)

m sare

m zeamd de ldmdie
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MOD DE PREPARARE

Existd mai multe retete de ma-
ionezd, in care sunt notate diferite
cantititi de ulei. In general, fiecare
gospodind ajusteaza cantitatea de ulei
dupa cum s-a obisnuit. Eu folosesc
100 ml ulei pentru 1 galbenus.

Se fierb oudle tari: se pun in
apa rece cat sd le acopere si se fierb
5 minute din momentul in care au
dat in clocot. Se arunca apa clocotita
si se pun 1n apa rece, ca sd se raceasca
repede. In 5 minute se pot curita.

Se curdtd ouadle si se dd galbenusul
deoparte.

Intr-un castron inalt se pun gilbe-
nusurile fierte, gilbenusurile crude,
mustarul si sarea. Cu un blender ver-

tical se amestecd pana cand totul
devine o pastd omogend, fard cocoloase.
Dacd nu aveti blender vertical, sfara-
mati foarte bine galbenusul fiert cu o
furculita.

Se amestecd bine cu telul si se
adauga treptat uleiul, amestecind
energic de fiecare datd. Eu pun uleiul
intr-o cand si torn putin cate putin. Nu
se toarnd mult ulei dintr-odatd, ca sa
nu se taie maioneza.

Cands-aturnattotuleiul, maioneza
este foarte bine legata si tare.

Se adaugd sucul de lamaie, dupa
gust. Cand se toarna sucul de lamaie,
maioneza se albeste si se subtiaza usor.

Se pot adduga putin otet si piper.

Sfafuri de la Gina Bradea

Toate ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei, asa ca scoateti-le
de la frigider cu 1 ord inainte. Daca au temperaturi diferite, maioneza se va
taia.

Cand bateti maioneza, intindeti mai intai un servet pe masa, apoi asezati
castronul pe el, ca s& nu mai alunece.

Amestecati energic, intr-un singur sens.

Daca se taie maioneza, se repara usor: punefi un galbenus crud intr-un
castron si adaugati cate putin din maioneza taiata. Sau dati deoparte
2 linguri din cea taiata, adaugati o linguré de apa clocotita, putin cate putin,
ca sa se lege, apoi puneti restul.

Maioneza se foloseste la salate (salata de boeuf, salata de cartofi, salata

de telind cu morcov, salata de ciuperci, salata de conopida, salata de vinete
etc.), sau la sendvisuri.

Daca faceti mai multd maioneza, se poate pastra in frigider, in borcan cu
capac, maximum 5 zile.

Gina Bradea



2. Mujdei

INGREDIENTE:

= 100 g de usturoi

= 100-150 ml de supd de oase
sau apd minerald

m sare

MOD DE PREPARARE

Usturoiul se curata, se trece
prin presa de usturoi, se adauga
sare cat se ia cu trei degete, se

amestecd, apoi se piseazd pand . i de .
Yarianla modernd de prenarare.

cand devine o pasta fina.

Puneti usturoiul, sarea, 1 lingurita

Este mai bine sd pisati usturoiul pe
de ulei si 100 ml de apa sau supd

coltul mesei, nu pe mijloc.

.. A Intr-un castron 1nalt si apoi pasati totul
Este o traditie veche in zona 71 apol pasat

Barladului, care spune cd fata nema-
ritatd nu trebuie sd piseze usturoi, altfel gata.
nu se mai mdaritd — asta ca sd stiti cum

impartiti treburile in bucatarie!

cu blenderul vertical. ITn 2 minute este

Cand usturoiul este bine pisat, Hlle varianle de myjdeL.
se adaugd supd putin cte putin, # se pot adduga 1-2 rosii crude sau
amestecand incontinuu. coapte/fierte, date pe rizitoare;

Depinde pentru ce doriti sa fie
mujdeiul, asa ca se folosesc zeama de la
rasol, supa de legume, de oase, de peste
sau pur si simplu apd minerala.

¥ se poate amesteca si 0 mana de
pdtrunjel tdiat fin;

# se pot adauga 1-2 linguri de nuci

macinate;
97 VRN . .
Jruc ¢ dacd va insoti un preparat din
Pentru o aromd aparte, addugati la peste, se pot turna 1-2 linguri de
final putin piper proaspat macinat. otet sau zeama de lamaie.
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3. Sos alb (béchamel)

INGREDIENTE:

MOD DE PREPARARE

1. Jleloda clasicd de preparare
enlru refela de sos all

Untul se pune la topit intr-o criti-
cioard, la foc mic, apoi se adauga fdina
in ploaie, treptat, amestecand continuu
cuun tel.

Focul trebuie sa fie foarte mic, pen-
tru ca fdina se poate arde. Cand toatd
fdina a fost incorporata, se retrage vasul
de pe foc si se adauga laptele putin cate
putin, amestecand tot timpul.

Cand a fostaddugat totlaptele, se pun
sarea, piperul alb si nucsoara, se ames-
tecd bine si se pune totul la fiert.

Bucitarii si gospodinele cu experi-
enta nu retrag cratita de pe foc, lucreaza

14 Gina Bradea

m 1ldelapte

® 100 g de unt + incd 1linguritd

® 120 g de fdind (4 linguri cu varf)
m10gdesare

m 2gde piperalb

m 1-2 g de nucsoard proaspdat rasd

extrem de rapid. Problema este cd exista
riscul sd se arda si sa capete culoare ma-
ronie sau sa facd multe cocoloase.

Untul rumenit (beurre noisette) are
un gust placut de nuci sau alune préji-
te, dar nu este deloc indicat pentru sosul
béchamel, care trebuie sa fie alb.

Mai departe, se lasa sosul pe foc mic,
amestecand incontinuu, pand cand da
in clocot. Se lasd si dea In 3-4 clocote,
apoi se stinge focul si se pune deasupra
1 cubulet de unt (1 linguriti), ca sd nu se
formeze crusti.

2. Jlelodn simplificald de preparare
enlru refela de sos béchamel

Se pune fdina cernuti (ca si nu aibi
impurititi) intr-un bol, se adaugi apro-
ximativ 200 ml de lapte rece si se ames-
tecd foarte bine cu un tel.

Se strecoard prin sita deasa, se pune
totul in cratitd, se adauga restul de lapte,
untul, sarea, piperul alb si nucsoara.



