LEBRIS | cooe™

Majestatea Sa Margareta, Custodele Coroanei

CARTE REGALA DE BUCATE

Editia a Il-a, revizuita

CURTEA (@B VECHE


https://www.libris.ro/carte-regala-de-bucate-majestatea-sa-margareta-CVE978-606-44-1735-0--p39621799.html

204

Oui coapte 1N CATOfl ..o v vt s st e vt 16

inghe;até e Cafea. & v or ceienie sre vimneseirie e oo s o4 ST EG S e N BRI S a w 18
Rod grad med flade ... ..o ovintoni 23
PASEA COM PESTO « « « « « 4 e e ts aieaia s ss s s abaie e s a s s ba bt b e tes st ntas s s o 26
Spumi de CIOCOIATE. . . .t v ht et 29
New York Cheesecake . ..o v o st 506 55 5675 o8 &0 §adle 556 v cldi b v srevieia e 6 Haweis o 30
Zabaglione ... .« e sev vl s b e e s b vae b e s b e e e e e s s s e s s e e 37
Paste cu sos de usturoi $i anchois ... ..o 40
Tocani de muiel . . .. oo v v s e . SR T G S S SONGEIE B MIRRRIEAY T S18 SETNTAE 48 SNEae 43
Lemon Drizzle Cake. « . v v v v .o . o v i o a6 @ams s v Gumsms o8 G eHamque e s 44
Rubarbi cu jeleu de sampanie. .. ... ovvitinie 47
CRlLL COM CAIINIE & « & e e e e e e e e e e o b0 0SS0 06 Sk s ale 876 Ssiae ® 08 Wie Swia als 8 wistmses » 50
Salati cu paine de porumb siardeifute. . ..vuiiii i 52
Pul cOmtimental . « v v v v v e e e e e e e e e e STTaE S B PR S SRR S S WAOREE D S R 55



oliz

Salata de andive . . .. e e 58
Linguini cu ghimbir §i scoici Saint-Jacques. . .. ..vvver ittt 61
Prajiturd de 1aurt. . . . oot e 62
Pumpkin Flan. . .. ..o s s i o wenns w6 i s i w6 SeaeR S8 He e 65
Sos de mango si rodii cu somon la CUPTOL. & v vt et e et et e e e e e e e e 68
Cenci cu cremi de Mascarpone ................................................ 72
Sufleu de branzi coptde doud ori. .. ... 76
Budincd de fazan sau pui ... ..o 78
Gazpacho andaluz. . . . . . . .« wesuas v seomes iv w6 SaEE 5 SOREE 5% 88 TR 55 59 v 84
Kedgeree. . ..ot 89
Iere de Lumpfish ciu o, . oot 92
Andive gratinate . . . ..o 95
Salade composée du ,Lys-de-Mer . ... ... 96
Zéphyrerde Veatl. . . . s o 5 o e s e s G S S SRS i 55 SR B R 99
Grepfrut cu rom Negrita. . . . . . v awsis s s somoss 506 3% GRwah Ui SeEN i 8 P0G B3 B s 100
Jeleu de sampanie rosé . ... ... .. oo es 55 wesEE 65 5 FETEE T8 Lrrbme mie s e ton see e 103
Risotto cu sparanghel si creveti. .....oooiiu i 107
Muschi de porc cu cartofi. ... ..ottt 110
Snitel Karadjordje. . ... oo oo 113

)



Wo-is?. EaGaogede d@ HessdoQoks o v v e s

200

Brinzi Philadelphia cu consommé glacéu i swsiomss ss semios o v s s s s w0 s 117
Penne Rigate cu Roquefort. . ... ... 5% i voiss o4 i Go5h o o 905 @ dog69 85 9% 6 119
Sufleu dublu cu cremi elvetiand . . ... ... 121
Bo.uneschlupp ............................................................. 124
Bouillabaisse de la Mer du Nord . . . v vttt i ettt e et e e e 126
Vlaamse carbonaden met bier. . . . oo o e e 129
Supi bulgireascd ,Tarator® . ... ... ..o oot R g A SRR B4 VEREE 5 5 ROwE 132
Orez Banda. . ... oot e e 134
Tartd de limiie ,Simeon al II-lea”. . .. oottt e 137
Crbchete Pl 117 T T T T T 140
Crochete CU CIEVEL. . o v v oot nie vt i e o e o s Wlh BT B He SORER B FREE 143
Waterzooi de poulet . . . ..ottt 144
Tarti cu ceapd caramelizati si brinza de capril. o iy sv o o5 56 Romes o5 ¥ Lo s 98 St o 148
Banana Loaf with Toffee Satce . . . v oottt e e et e e e e bt e e et 150
Plicinti de la Castelul Tullgarn s s ssmen s v s s s s s @ e s i s S o 154
Supi vienezd de cartofi . . . . . . vk i s e s s EE e a RS S ST e SRR N S 158
PLACIIEA CU TAULE & « o v v e v e e e e e et e e e e e e e et et e e e et e et e e e et et et e 163
Prijiturd ,,Gabriela® .. ... ... e o con ssmenn s s e s s sl s s s G Ky 165



Primdiné?e HagsaMbin Talal sirl

Fatoosh............. O 168
Dovlecei umpluti, cusosdeiaurt .. ... ot 170
Mansaf . . .o 172
Kunafa . ..o 174
Sufleude branzd . . . ... o 178
Gateau au chocolat. . ... oo 181
Fricassée de perdreaun ... ... ...ttt 184
Spumi de creveti, ousiavocado . ... ... 188
Risotto cu ulei de trufe. . ... ... e 190
Risotto al Barbaresco . ... ..ottt 192
Spaghetti alle vongole veraci . . . ... ... L 195
Sufleu de ciocolata albi cu limaie verdesigalbend . ................................ 196

Jeleudevin. .. ..o s e O b AR U G AT R S K s 199



10

Ingrediente

Pentru 4 persoane

4 cartofl mari, pentru copt

50 g de unt

50 g de branzd Emmental sau parmezan ras
4 oua mici

2 lingurite de arpagic tdiat miarunt

sare §i piper

Mod de preparare

incilzigi cuptorul dinainte, la 200° C.

Spilati si uscati cartofii, puneti-i pe o tavi de copt si
ungeti-i cu putin ulei sau unt. Puneti-i apoi la copt in
cuptor pentru 1 ord/1 ord i un sfert. Apoi scoateti-i din
cuprtor si ldsati-i sa se riceasca putin. Verificati carroful
daci este moale, folosind o furculigd.

Taiati o bucatd din cartof orizontal,
undeva la treimea de sus a cartofului, pe lungime, ca
un cipacel. Scoateti cu o linguritd miezul, pani cind
peretele cartofului riméne mai putin de uri centimetru,
astfel incat sd nu se rapa. Amestecati miezul cartofului
intr-un castron cu untul rimas si brinza rasi, apoi adiu-
gati sare si piper dupa gust.

Introduceti amestecul in cartof, lisind in mijloc
un gol destul de mare pentru un ou. Spargeti oul si
puneti-l in mijlocul cartofului. Condimentati putin si
addugati, daci doriti, o linguriti de smantana.

Parte din umplutura cu miez de cartof, unt si bran-
zd rasd va raimdne nefolosita. Puteti s-o utilizati la un
alt fel de méncare sau s-o puneti pe farfurie, alituri de
cartoful din reteta.

Puneti cartofii inapoi in cuptor, adiugind cipicelul
tiiat la inceput. Astfel, copiii vor avea o surpriza, cind
vor deschide cartoful. Coaceti timp de 8-10 minute,
péni cand oudle devin coapte, dar moi.

Servire

Presirati arpagicul taiat marunt deasupra si serviti.
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Ingrediente

Pentru 6 persoane

4 galbenusuri de ou

200 g de zahar tos

200 g de smantani dulce (30-35%)

200 g de smantana dulce degresati (15%)
180 ml de cafea neagri foarte concentrata

Mod de preparare

Puneti intr-un ibric
4-5 linguri pline de cafea proaspit micinati. Turnati
apd fiartd peste cafeaua proaspit micinati si lisati s3
stea maximum 15 minute. Apoi strecurati, pentru a
indepirta zatul, si lasati concentratul de cafea si se
rdceasca.

Bateti gilbenusurile si zahirul intr-un castron pani
cand compozitia devine aproape albi.

Incilziti la bain-marie smantina si smintina
degresatd, la foc mic, pand cind aproape incep si fiar-
ba. Tndepértagi de pe foc si lisati si se riceasci putin,
apoi turnati incet peste compozitia de gilbenusuri si

zahir, amestecind intruna.

Cand amestecul a devenit perfect omogen, puneti-1
din nou la bain-marie. Amestecati incontinuu timp
de 3-4 minute (nu lisati amestecul si fiarbd), pani
obtineti o cremi omogeni, destul de groasi incat si
rimand pe spatele unei linguri. Turnati incet cafeaua
in cremd, amestecind intruna. Lisati toati compozitia
sd se riceascd.

Transferati apoi intr-o masini de ficut ingheta-
td si urmati instructiunile de utilizare. Daci nu aveti
masind de ficut inghetati, puneti compozitia in con-
gelator, intr-un vas de plastic cu capac. Amestecati cu
o lingura, din 2 in 2 ore, pe perioada a 12 ore, pentru a
evita formarea micilor sloiuri de gheatd in compozitie.

Servire

Puneti inghetata in cupe, folosind o lingura pentru
inghetatd. Puteti orna cu ciocolati topiti.

Este un desert care imi aduce aminte de copilirie si
de nenumaratele momente petrecute la San Domenico
di Fiezole sau Florenta. A fost un timp al descoperirii
lumii culturale a Ttaliei, al contactului cu o multime
de personalititi pline de rafinament si talent din elita
culturald europeand, un timp al afectiunii si gratiei, al
bunirdtii si elegantei primite de la Regina Elena.
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ranny este numele pe care surorile mele si cu mine
l-am dat bunicii marerne, Principesa Margareta a
Danemarcei. Este fiinfa care a marcat copiliria i
tineretea mamei mele, Regina Ana. Dar ea a stat mult
alituri de noi, de surorile mele si de mine, fiindci
Dumnezeu i-a dat si triiasci noudzeci si sapte de ani.

Granny a avut un pronuntat sim¢ al umorului si
a fost o persoani originald si neconventionala. Desi
dotatd cu un ascutit spirit de observatie, ea a rimas
toata viata un om generos, care nu a vorbit, niciodati,
nimic rdu despre nimeni. Bunica mea materni a fost o
femeie rebeld, dar cu vrsta a devenit putin mai conser-
vatoare. A fost curajoasd, iar timpurile pe care le-a triit,
razboiul, pierderile suferite de familia ei, dificulcitile
materiale i-au solicitat mult aceste calitati.

Granny a fost o fire puternica si robusti, nu foarte
sentimentald. Nu-i plicea si-si arate emotiile. Asemenea
tatdlui ei, Principele Valdemar, era un om strict, dar cu
o inima de aur. Mama bunicii mele, Principesa Marie
d’Orléans, i-a transmis talentul ei artistic si dragostea
pentru natura. Mama lui Granny a murit devreme, cAnd
bunica era copil, iar aceasti pierdere ireparabila explica
mult din felul de a fi al bunicii mele materne. Granny
iubea societatea, oamenii, i plicea mult si iasi in oras,
dar in toatd simplitatea, inconjurati doar de familie sau
de prieteni. A dus, in general, o existentd modesti.

Casa ei din Danemarca si resedinta din sudul
Frantei au rimas intiparite in mintea st inima noastr,
a celor care i-am trecur pragul. Casa din Danemarca,

in care am stat de multe ori, copil fiind, se numea
Brodrejoj (,Dealul fratilor, in limba danezd) si se
gasea in ordselul Genrofte, lingi Copenhaga. Granny
isi petrecea iernile in Franta, la Villefranche-sur-Mer, in
Vila Iris, o proprietate mai mare decit Brodrejoj. Bunica
numea casa de la Br@drej@j »cutia mea de chibrituri,

Granny avea o relatie extraordinari cu cealalti bunici
a mea, Regina Elena. Erau verisoare si aveau in comun
sinﬁgul umorului. Uneori, Granny i declanga hohote
de ras de nepotolit verisoarei ei, iar felul in care o ficea
sd radi pe Regina Elena era irezistibil.

Am primit numele de Margareta dupa numele lui
Granny, aga cum sora mea Elena a primit numele buni-
cii noastre paterne. In special Elena si cu mine, fiind
mai mari, ne amintim cu duiosie si plicere de clipele
petrecute la masi cu Granny si musafirii ei. Intr-un stil
complet diferit de cel al Reginei Elena, atér artistic, cAt
si temperamental, ospitalitatea ei era simpla i fermeci-
toare. Felurile de mincare ale lui Granny si stilul ospi-
talitdtii ei aveau caracter danez, plin de traditiile locului.

Imi amintesc si astdzi de bunititile gustate acolo:
creveti, tipari afumati sau murati, heringi si alte feluri
de peste. Aperitivul era mereu Smérgasbord, un fel de a
servi tipic scandinav, stil bufet, cu multe feluri de man-
care pe masd. Pdinea neagri si biscuiii crocanti erau
nelipsiti, ca §i untul sarat gi galben. Un alt fel specific
orei de ceai de dupa-amiaza era Tykmelk (lapte gros),
un iaurt de casi, servit cu melasi.



Amama_aducea, cu'ea toatd frumusetea si deli-
ciul ospitalitatii mediteraneene, grecesti si italiene.
Combinatia celor doui stiluri atit de complementare a
fost o experientd unicd pentru noi, copiii.

n anul 2002, dupi o vizitd oficiala in Danemarca,
in care tatdl meu a sustinut, ca si in anul 1997, intrarea
Rominiei in NATO, mama si tata, impreund cu Radu
si cu mine, am adus de la Copenhaga la Bucuresti o
serie de mici obiecte pe care Granny i le ldsase mamei
prin testament si care rimdseserd acolo, la familia noas-
trd danezi. Sunt acum toate la Palatul Elisabeta si cate-
va dintre ele impodobesc masa din Sufrageria Mare,
ca si pe cea din Sufrageria Mici. Astfel, ceva din ospi-
talitatea si gustul de a primi musafiri ale Principesei
Margareta a Danemarcei rimane, peste timp, cu noi.

Casi in cazul felurilor de méncare de la Amama, nu
am gisit aproape nicio retetd consemnati de Granny.
A trebuit sa le cer ajutorul verilor mei danezi i sa caut
pe Internet sau in cirtile internationale de specialitate.

A fost greu de ales o reteta anume si atunci am
decis sd pun in carte cea mai tipicd dintre toate pen-
tru personalitatea bunicii mele. Se numegte Rod grod
med flede (imposibil de pronuntat pentru cei care nu
cunosc daneza). Gustul acestui desert imi aduce in
minte toatd frumusetea si farmecul copildriei mele.

Am citit de curdnd, in cartea The Royal Table, ci
Red grod a fost una dintre cele mai dragi retete ale
Reginei Alexandra a Marii Britanii (nascutd principe-
sa a Danemarcei, matuga a lui Granny) si ci se servea
adesea la Palatul Buckingham, la dineele de dupa spec-
tacolele de teatru.

Principesa Margareta a Danemarcei







Ingrediente

Pentru 6 persoane

500 g de rubarbd (numai tijele; indepartati
frunzele, care nu sunt bune de mancat)

500 g de coacdze rosii

600 ml de apa, destul cit sd acopere fructele
din oali

160-180 g de zahar tos

24 ¢ (4 linguri) de fecula de cartofi (puteti
folosi amidon de porumb, daca nu gsiti in
magazine fecula de cartof1)

Puteti folosi alituri de rubarbi orice fructe de padu-
re {coacize negre, coacize rosii, zmeura, cirese, cip§uni),
dar eu prefer combinatia de rubarba si coacize rosii,
fiindcd este gustul copilariei mele.

Mod de preparare

Curatati coacazele si indepartati crengutele si coditele.
Spilati tijele de rubarba, taiati capetele si orice resturi
de frunze (sunt nocive pentru organism). T4iati rubar-
ba in buciti de 1 cm marime.

Puneti rubarba intr-o cratitd mare si presirati dea-
supra zahirul, apoi adiugati apa, care trebuie sd acopere

complet rubarba. Fierbeti la foc mic. Adiugati, in con-
tinuare, coacazele rosii. Fierbeti la foc mic timp de
10 minute, pina ciAnd coacdzele sunt inmuiate bine, iar
semintele ies din fruct. Rubarba trebuie si fie moale.
Indepirtagi-o de pe foc.

Strecurati coacazele si rubarba. Misuragi cantita-
tea de zeamd rezultatd si puneti-o Inapoi in cratitd, pe
urma adiugati zahdr dupi gust, daci doriti.

Intr-un bol mic puneti fecula de cartofi sau ami-
donul de porumb cu api rece, amestecati repede pani
cind obtineti o comporzitie omogena, apoi adiugati-o
peste zeama de rubarba si coacize.

Puneti la foc potrivit si amestecati incontinuu.
Fierbeti 2-3 minute, pind ciAnd compozitia devine un
sirop gros si translucid. Reduceti focul la mic si conti-
nuati fierberea, amestecind tot timpul, incd 5 minute,
pani cind siropul devine mai gros, ca un jeleu nelnti-
rit. Tndepirtagi-l de pe foc.

Turnati siropul intr-un bol de sticl3, presdrati putin
zahidr deasupra, pentru a evita sd se intdreascd. Lisati si
se riceascd, inainte de a-l introduce la frigider pentru
citeva ore sau chiar pAna a doua zi.

Servire

Serviti rece, in boluri mici. Se adaugi deasupra, dupi
preferinta fieciruia, friscd, smantina grasa sau simpli.



