Majestatea Sa Margareta, Custodele Co:\oanei
PATRU CASTELE IN
PATRU ANOTIMPURI

O calatorie
culinara


https://www.libris.ro/patru-castele-in-patru-anotimpuri-carte-regala-de-CVE978-606-44-1950-7--p42309484.html

CUVANT-INAINTE . .. ettttte ettt ettt et e ettt et e e e aeeeeeaanans 9
PRIMAVARA. CASTELUL SAVARSIN ... .uuuiiieettttiiiiaaeeeeeeenennnnnaaaeaeeenns 14
Aperitiv

Vartej de ricotta cu pesto de Mazare .........oviiiiiniiiiiiiii e 20

Rulouride primavara ........o.oiuiniiii it 24

Supa-crema de sparanghel ... ... ... e 28

Sparanghel la abur cu sos mimosa ...........ociiiiiiiii i 32
Fel principal

Piept de pui cu sos alb, salsa de rosii cherry si spanac fraged ................... ... ... 38

Somon la cuptor cu ghimbir, miere, fasole verde si sos de citrice ...................... 42

Coaste de miel la cuptor in crusta de ierburi aromatice sisosdementa ................ 46
Desert

Mini cheesecake cu caramel SArat ...........oueiiiueiiiiteiiiiiiieiieniieeannnns 52

Tarta de bezea cu lamai verzisigalbene ...............oiiiiiiiiiiiiii i 56

Jeleude zmeura CuUmMEeNta ... ..ouein it 60
VARA.CASTELULPELISOR . ..ottt ittt ittt ittt niiteneneitnneneaenns 64
Aperitiv

Margarete de ZUCCRINI ... ..ututnt i e e e 72

Coronita de sparanghel cu somon posat siicredesomon .............coovviiiinin... 76

Supa rece de castraveti cu chipsuride parmezan ................coiiiiiiiiiiiiin 80



Fel principal

Gnocchi de ricotta si legume cu sos de rosii ,,Viorica“ ..o 86

Piept de curcan cu salsa de mango si cartofidulci ............ooiiiiiiiiiL 90

Vinete albe la gratar cu crema de nuca-de-cocos ..........cooiiiiiiiiiiiiiiiiiiia, 94
Desert

Cafea Granita ........iuiuiiniiii i i 100

Millefeuille cu crema de vanilie sizmeura ...t 104

Desert delicios roz de rubarba sicapsuni ...........cooiiiiiiiiiiiiiiiii i 108
TOAMNA. PALATUL ELISABETA ...ttt ittt iiiiiiiiiiiiiiiinnnenenenens 112
Aperitiv

Salata de fenicul si portocale cu ceapa rosie simasline ................oooiiiiLL 118

Cappuccino de CIUPEICT . v v vv vttt ettt i 122

Salatd rece de creveti cu mangold si taieteideorez ............ccooiiiiiiiiiiiiinL, 126
Fel principal

Vita cu legume in stil asiatic si garnitura deorez ............ ..ol 132

File de lup de mare la cuptor cu pappardelle de dovlecei ....................oooiiaet. 136

Rulada de curcan cu ricotta si spanacin crustade fistic ... 140
Desert

L6 ST o) A 146

Tarta de doVIEac . ....vveiiii i i e i 150

Ayva Tatlisi / GUEUL tUICEStE .+ .o vvnttitt ittt et eenes 154

TARNA. CASTELULPELES ...tiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitenieennesnnecnnennseenaees 158

Aperitiv
Salata proaspata de bulgurcuedamame ...l 164
Timbale de legume intreiculori ..ot 168

SUPA e USTUTOL . v vttt e e e et i 172



Fel principal

SOMON TN PAPIOLA .ottt i e i e e e e i 178

Curry de cartofi din nordul Indiei (Dum Aloo) «.....ooviiiniiiiiii i 182

Piept de rata cu sos de coacaze si garnitura de morcov caramelizat .................... 186
Desert

Para la cuptor cu bezeasifulgidemigdale ...t 192

TOrta Caprese ...ttt i i e e e 196

Mini sufleuri de pere cu fistic ........ouuiuiiniiii i i e 200

MULTUMIRI ..o i i i ittt ittt titaeeetnaeesnnnecnnnsennns 208






Guodnt-inadaite

flata la Savarsin, am rasfoit Cartea regald de bucate, pentru a revedea o reteta. Pe prima pagina scria,

in josul ei, anul 2010. Ce repede au trecut anii! Volumul a placut cititorilor si o multime de oameni,
de toate varstele si din toate partile tarii, s-au simtit inspirati de paginile lui. De aceea, in 2024, de Craciun,
am scos de sub tipar o a doua editie a Cdrtii regale de bucate.

Astazi, sunt fericita sa va prezint a doua mea carte de bucate, la care am lucrat de mai multi ani incoace,
indeosebi in 2023 si 2024. Poate ca mi-a luat prea mult timp pentru a o incheia, dar am vrut ca fiecare lucru
sa fie verificat in amanunt, sa nu existe confuzii sau inexactitati. De asemenea, felul nostru de a manca s-a
schimbat mult in ultimii cincisprezece ani, de la scrierea precedentei cirti. In prezent, Principele Radu si cu
mine, ca si surorile mele, preferam feluri simple, usoare, in special bazate pe legume proaspete, mancaruri
care sa nu contina prea multe ingrediente si o varietate prea mare de alimente.

Cartea de fatda nu mai are o personalitate regala in centrul fiecarui capitol, ci este impartita pe
anotimpuri. In plus, fiecare dintre anotimpuri este legat de céte o resedinti regala: primivara de Castelul
Savarsin, vara de Castelul Pelisor, toamna de Palatul Elisabeta si iarna de Castelul Peles.

Anotimpurile ne aduc cu ele atmosfera, energia, peisajul, farmecul si ritmul lor. Tot asa, cele patru
resedinte regale au istoria, stilul, rostul si armonia lor de neconfundat. Ele sunt dupa chipul si asemanarea
suveranilor care le-au construit si le-au faurit identitatea, dar sunt si modelate dupa destinatia, institutionala
sau familiald, pe care au primit-o. In fiecare dintre anotimpuri, avem retete pentru aperitiv, fel principal
si desert.

Am legat primavara de Castelul Savarsin. Aici, gradina de legume si zarzavaturi, florile si fructele,
serele ne apropie mai mult de viata de familie. Intotdeauna astept cu neribdare si iasa primul sparanghel,
feniculul, salata verde, rubarba, dovleceii, rosiile, anghinarea si vinetele. Meniurile de primavara sunt,
de fapt, alese in functie de ceea ce ne ofera gradina in acea zi. Masa din sufrageria de familie a castelului
este impodobita cu florile din gradina. Este adevarat ca petrecem, de asemenea, o buna parte din vara
la Savarsin, iar Craciunul si Anul Nou sunt legate tot de aceasta resedinta. Totusi, cred ca primavara se
potriveste cel mai bine cu acest loc, pe care noi il numim ,acasa“.

Rosiile de la Savarsin au un gust extraordinar, o aroma puternica si o culoare intensa. De doua ori
am cules din gradina rosii de aproape trei sferturi de kilogram fiecare. Abia le puteam tine in palme.
Sunt mandra ca la noi in parc, undeva spre padure, cresc fragi, mici si ametitor de aromati. Oamenii



10

locului, care gasesc diminutive pentru orice, ii numesc fragute. lar langa gradina mea de trandafiri, am
plantat capsuni. Suntem mandri de piersicile albe, plate, foarte dulci si gustoase, pe care le savuram vara.
Viorica' face, in fiecare an, jeleu de gutui si jeleu de mere. Culoarea lor este atit de frumoasa, incat poate
concura pietrele pretioase. Ce sa mai vorbim de dovleac, de o culoare intens portocalie si de dimensiuni
neverosimile. $i rubarba, conopida, vinetele sau dovleceii fragezi. De cativa ani incoace, am plantat vinete
albe, care sunt mici, delicate si foarte fragede. Busuiocul nostru este de mai multe feluri, cel traditional si
cu parfum imbatitor, ca si cel cu frunze mov sau cel cu aroma vanilata. In ultimii trei-patru ani, productia
noastra de smochine a devenit tot mai buna. Profesorul Florin Stanica’ a plantat cateva soiuri diferite, iar
recolta dureaza pana tarziu in toamna, uneori chiar inceput de noiembrie. Tot profesorul Stanica este
cel care a initiat si productia de banana nordului si pe cea de ,curmale roméanesti“, un fruct asemanator
curmalei proaspete, care creste in Europa Meridionala. Sunt mandra de varza de Bruxelles si de gustul ei
de la Savarsin, ca si de gustul ardeilor nostri. De cand exista targul de primavara la castel, numit ,,Suflet
de Romania“, s-au diversificat mult productia de rosii (acum avem toate culorile, de la cele aproape negre
la cele rosii, galbene sau verzi) si cea de miere, ca si produsele de brutarie.

Peste tot la Savarsin se simte spiritul Reginei Elena, care a infrumusetat locul si i-a dat o anume
amprentd. Trebuie spus ca parcul si gradinile de flori si legume au fost create in anul 1816 si extinse in anii
18501870, odata cu extinderea cladirii castelului, in forma in care se gasesc astazi.

Vara, la Castelul Pelisor, este legatd, in amintire, de personalitatea gratioasa, plina de energie si
creativitate a Reginei Maria. Ferdinand I si Maria, parinti a sase copii, si-au petrecut cea mai mare parte a
vietii lor in tara, mai intai ca principi mostenitori, apoi ca suverani. Ei au reprezentat, la vremea lor, apogeul
vietii statului roman modern. Rafinamentul, ospitalitatea si caldura caminului lor de la Pelisor se simt inca
si astazi, cand o buna parte a castelului este deschisa publicului. Pelisorul, spre deosebire de Peles, este
un loc cu o mai pronuntata atmosfera de familie. Sunt sigura cd, daca am lua masa in sufrageria Regelui
Ferdinand, am simti ceva mai multa caldura, mai putin formalism decat in castelul mare, istoric.

Toamna, simbolul inceputului si al belsugului, este atasata Palatului Elisabeta. Unic, prin contrastul
izbitor al suferintelor si bucuriilor pe care le-a gazduit, acest palat este oarecum un simbol al inceputului
si al mantuirii. Construit initial pentru Regina Elisabeta a Greciei, Principesa a Romaniei, el a servit
drept resedinta pentru proprietara lui doar sapte ani. Regele Mihai si Regina Elena au petrecut in el trei
ani dificili, iar apoi resedinta a fost lipsita de identitate si de rostul ei natural, timp de mai bine de cinci

1. Viorica Luciana Calin este maestrul bucétar de la Castelul Savarsin, incepand din anul 2001. Ea este si angajata castelului cu cea
mai mare vechime, inca din anul 1983, cand a lucrat aici pe post de camerista. Viorica a fost un mare sprijin in scrierea celor doua
carti de bucate semnate de mine si, desi pensionata acum cativa ani, continud s fie alaturi de noi, in diverse ocazii.

2. Prorector al Universitatii de Stiinte Agronomice si Medicina Veterinard din Bucuresti, membru corespondent al Academiei
Romane, profesorul Stanica este unul dintre cei mai activi parteneri ai Casei mele in domeniul patrimoniului natural, cu con-
tributii majore atit la Domeniul Regal Sinaia, cat si la Palatul Elisabeta. La Savarsin, domnul profesor supervizeaza si inspira
toate proiectele din parc, incepand din anul 2015.



decenii. In anul 2001, palatul a redevenit resedinta oficial a Regelui Mihai, desi ultima zi petrecuti in el, pe
30 decembrie 1947, fusese ziua unei rupturi fara precedent in istoria Familiei Regale si a identitatii statale
a Romaniei. De doudzeci si patru de ani incoace, palatul a gazduit un numar mare de evenimente oficiale,
ocazii de onorare a tuturor domeniilor vietii publice si seri dedicate comunitatilor locale din Romania si
Republica Moldova. Palatul a gazduit sefi de stat si lideri politici, membri ai familiilor regale in jurul unor
dineuri, pranzuri si ceaiuri. Dupa un sfert de secol de activitate intensd, cu mii de angajamente publice,
Palatul Elisabeta este un punct de reper, un simbol cu o influenta profundé, desi neobisnuita, in societatea
romaneasca.
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Iarna, cu inconfundabilul peisaj al Parcului Regal de la
Sinaia, este atasata figurii impunatoare si unice a Regelui
Carol I, fondatorul Familiei Regale si al Roméniei moderne.
Carol I si Elisabeta au fost, pentru aproape cinci decenii,
parintii natiunii noastre. Gandita initial ca o resedinta de
vard, Castelul Peles a devenit o imagine identificatd definitiv
cu Romania, simbolul natiunii, suveranitatii si independentei
noastre. Ospitalitatea la castel a ramas legendara. De-a
lungul celor o suta patruzeci de ani de la inaugurare, Castelul
Peles, cu somptuoasele lui apartamente de stat, a gazduit
multe ceremonii, pranzuri si dineuri, pastrate in memoria
invitatilor si in rafturile Arhivelor Nationale. Din anul 2013
incoace, pe langa Holul de Onoare, Sala Tronului, Sala de
Concerte sau Biroul Regelui, musafirii Familiei Regale iau
loc, de cateva ori pe an, in Sufrageria de Stat. Dineurile
de acolo au ceva miraculos. Oamenii se simt in prezent, in
realitate, dar au impresia ca viseaza, ca li se ofera un fel de
ideal, deopotriva seducator si dificil de crezut. Sufrageria de
Stat, loc mitic al statului roman modern, este aproape ca o
catedrala. Cand tatal meu s-a intors la Peles, in iunie 2008,
am simtit cum Istoria si Prezentul s-au ciocnit, apoi s-au
contopit intr-o singura persoand, Regele Mihai. Regele insusi
s-a schimbat in acea zi, a devenit deodata implinit si cu inima
impacata, dupa atatia ani de ruptura brutala de tara lui.

Cifra patru mai are inca un inteles in carte. In afari de
patru anotimpuri si patru resedinte regale, existd patru
ocazii in jurul carora graviteaza retetele: evenimentele de
importanta statala, ceremoniile publice, ocaziile private si
intalnirile de familie.

In fine, ca un amuzament, patru au fost si sursele de
inspiratie pentru retete: istoria, prietenii, familiile regale si
propriile descoperiri facute de Radu si de mine, in diverse
carti de bucate sau de pe internet.

Pofta buna si calatorie placuta prin anotimpuri si prin
castelele regale ale Roméaniei!

13
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Srincoara.

S avarsin este, istoric vorbind, cel mai recent dome-
niu al familiei noastre. In anii celui de Al Doilea
Razboi Mondial, tatdl meu a considerat cd ar fi bine
ca Familia Regala sa aiba o resedinta in vestul tarii.
Castelul Savarsin este, insa, cea mai veche cladire
regala din tara noastra, fiindca proprietatea dateaza
din secolul al XVII-lea si a apartinut, succesiv, unor
vechi familii nobiliare austriece, maghiare si albaneze.

In anii secolului al XIX-lea, proprietatea a fost
vanduta lui Anton Mocsony, un devotat demni-
tar al Curtii Regelui Ferdinand I, reprezentant al
unei vechi familii din Albania. De la fiul lui, Ionel
Mocsony-Starcea’, Regele Mihai a cumparat dome-
niul in anul 1943. Cinci ani mai tarziu, regimul
comunist a confiscat domeniul, iar Regele s-a intors
ca proprietar la Savarsin la 1 iunie 2001.

Domeniul Savarsin dateaza din anul 1650.
Castelul a cunoscut lucrari de extindere in anii 1780
si in 1850-1870. In anii 1900-1905 au fost adaugate
cateva incaperi la etaj, rezultand forma de astazi
a edificiului. in zilele noastre, castelul a fost reno-
vat intre anii 2007 si 2015. Pe domeniu exista cla-
diri datand din 1780, anume grajdul vechi si micul

pavilion. Ospitalitatea casei graviteaza in jurul par-
terului ridicat si al parterului coborat®. Sufrageria
de familie, numita Sufrageria Mic3, se afla la parte-
rul ridicat, alaturi de Salonul Mare si de Biblioteca.
Acolo ludm micul-dejun in fiecare zi si restul mese-
lor in weekend. Opt persoane pot lua loc in jurul
frumoasei mese ovale. Mobilierul Sufrageriei Mici
a fost refacut de noi, in anul 2013, intocmai dupa
modelul ei initial, creat de Regina Elena. Am dorit
ca, la Craciun, tatdl meu sa poata lua masa in aceeasi
sufragerie in care lua dejunul sau cina cu mama sa.
Inciperea are o atmosfera minunata, imbogitita de
culoarea fistic a draperiilor si tapiteriei scaunelor.
Lumina aurie intra pe ferestrele inalte, care dau spre
parcul plin de copaci si vegetatie. Sufrageria Mica
este iluminata magic, mai ales spre ora dupa-amie-
zii, cAnd soarele auriu-roscat apune peste parc, exact
in fata geamurilor ei.

Sufrageria Mare, aflata la parterul coborat, pe
care o mai numim si Sufrageria de Iarna, poate
aduna in jurul mesei saisprezece musafiri. Ea este
folosita pentru pranz si cina atunci cand avem mai
multi invitati. Aici mobilierul este simplu, sobru si

1. Ton (Ionel) Mocioni-Starcea (Cernauti 1909 — Elvetia 1991), fiul baronului Ioan Victor Starcea, sambelan al Curtii Imperiale de la
Viena. Ionel a fost fiul cel mic al baronului, avind un frate, Victor (nédscut in 1905), si o sor4, Ilinca. Ion Mocioni-Starcea a studiat la
Universitatea Cambridge din Marea Britanie si a fost casatorit cu Gabriela Viela. A fost maresal al Palatului Regal, mare maestru de
vanitoare al Curtii Regale si secretar particular al Regelui Mihai L. In anul 1935, el a fost infiat de baronul Antoniu Mocioni de Foen.
2. Datorita terenului inclinat, edificiul are parterul situat la aproximativ doi metri deasupra solului, ceea ce permite etajului de

dedesubt sd se bucure de ferestre zvelte, de doi metri inaltime.



solid. Este practic singura incapere din casa mobi-
lata cu piese din anii 1940. Radu si lucratorii nostri
au restaurat mobilele atelierului din vechea ,casa
electrica®, iar astazi el serveste mandru scopurilor
de ospitalitate ale familiei.

In mijlocul Sufrageriei Mari se afli o monumen-
tala masa de stejar, cu blatul de patru metri lungime,
replica a celui original, care s-a pierdut. Blatul este
asezat pe un cadru de stejar original, gasit undeva
in pod. Culorile Sufrageriei Mari sunt predominant
caramiziu, auriu si fildes. Geamurile au dedesubtul
lor cate o mica bancheta cu perne rosii, pe care te poti
aseza confortabil in asteptarea mesei. In august 2011,
Radu si cu mine am construit un semineu in coltul
camerei (acolo unde inca era in perete un cos din
anii 1900), iar el reprezinta astazi locul favorit al tutu-
ror, gazde sau musafiri. Mama mea, Regina Ana, era
incantata de acest colt calduros al camerei si sedea
mereu langa semineu, cu spatele rezemat de o perna
pe care era brodat: ,Nu e usor sa fii regina.“ Cata
vreme parintii mei au fost, alaturi de noi, la Savarsin,
au petrecut momente intime si fericite, pe care nu le
vom uita niciodata. Regele Mihai si Regina Ana s-au
bucurat de Savarsin timp de treisprezece ani.

Sufrageria Mica are in patrimoniu un serviciu
de portelan de importanta istorica. Se numeste
Flora Danica' si este un model creat in secolul
al XVIII-lea de fabrica Royal Copenhagen din
Danemarca. Am primit acest set, de o neasemuita
frumusete si gratie, de la parintii mei, cu ocazia
zilei de nastere, in anul 2009. La randul lor, Regele

Mihai si Regina Ana l-au primit ca dar de nuntg,
la 10 iunie 1948, de la Principele René de Bourbon
si Principesa Margareta, parintii mamei. Bunicii
mei, la randul lor, 1-au primit la nunta lor, in anul
1920, de la Principele Valdemar al Danemarcei, tatal
Principesei Margareta. Iar Principele Valdemar
il primise, foarte probabil, la nunta sa cu Marie
d’Orléans, de la tatal lui, Regele Christian al IX-lea,
supranumit ,tatal Europei®, parintele a cinci regi si
regine ai continentului (cei ai Danemarcei, Marii
Britanii, Rusiei, Germaniei si Greciei).

Este emotionant sa privesti aceste farfurii, minu-
nat pictate de mana, cu o forma si proportii de un
gust desavarsit. Ele vorbesc, prin identitatea lor,
despre o istorie europeana de trei secole. Si, lucru
imbucurator, in prezent si-au gasit locul in Castelul
Savarsin, supus in trecutul recent unei atat de devas-
tatoare distrugeri. Le amintesc cititorilor cartii c4, la
sosirea noastra la Savarsin in 2001, casa nu mai avea
nimic din ceea ce ldsasera Regina-Mama Elena si
Regele Mihai la plecarea fortata, din ianuarie 1948.
Camerele castelului au fost modificate cu brutalitate,
mobilele si toate obiectele au fost confiscate si inlo-
cuite cu 0 mobild comunista, fara gust si de o calitate
indoielnica. Disparusera pana si prizele, clantele
originale si chiar oglinzile incastrate in perete. In cei
cincizeci si trei de ani de confiscare, castelul a fost, pe
rand, scoala, spital si casa de vanatoare.

Un alt serviciu de portelan de care suntem atasati
sufleteste este cel numit Cockatrice. Este un portelan
fin de culoare roz sau verde, cu un desen oriental,

1. Serviciul de masa din portelan numit Flora Danica a fost produs pentru prima oara in anul 1790, de fabrica de portelanuri
Royal Copenhagen. Flora Danica este cel mai important si mai valoros (din punct de vedere istoric) produs al legendarei fabrici
de portelanuri daneze. Setul a fost comandat in anul 1790 de Regele Christian al VII-lea al Danemarcei, pentru a fi oferit Impara-
tesei Ecaterina a II-a a Rusiei. Lucrarea s-a incheiat insa dupa moartea suveranei, astfel incat primul set de portelan Flora Danica
nu a parasit niciodata teritoriul Danemarcei. De doua sute treizeci de ani incoace, modelul numit Flora Danica a fost produs in

atelierele Royal Copenhagen fara intrerupere.
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la moda la sfarsitul secolului al XIX-lea si inceputul
secolului al XX-lea. A fost realizat in fabricile engle-
zesti Royal Minton, dar exista si intr-o varianta fran-
cezd, din aceeasi epoca. Povestea acestui portelan, la
Savarsin, este si ea frumoasa. Regina Ana a pastrat,
mostenire de la mama ei, doua cesti mari cu farfuriile
lor, marca Cockatrice, una roz si alta verde. Pornind
de la ele, am adunat in ani un foarte frumos set pen-
tru micul-dejun, din diverse magazine de antichitati,
unele din Franta, altele din Anglia.

In fine, Sufrageria Mici are un frumos set de
la Apulum, fabrica din Alba Iulia care are titlul de
Furnizor al Casei Regale, numit ,,Serviciul cu mar-
garete®, un dar din partea lui Radu pentru ziua mea
de nastere, in anul 2005.

Sufrageria Mare are in colectie un set de porte-
lan creat de Villeroy & Boch, primit de noi ca dar
de nunta, in septembrie 1996. Este un model foarte
simplu si elegant, numit Julie.

Alaturi de setul Villeroy & Boch sta un set
pe care il stiu de cAnd eram copil, la Vila Sparta.
Regina Elena l-a cumparat special pentru noi,
nepoatele ei, si am reusit sa aduc o parte din el la
Savarsin. Este din ceramica si se numeste Denby
Manor Green. A fost creat de fabrica Denby din
Anglia, pe la sfarsitul secolului al XIX-lea, si este un
serviciu simplu, robust, fara pretentii si decoratiuni.
In ultimii ani, am reusit si gisesc, pe internet, un
set complet, la mana a doua. Am fost foarte fericita
ca am avut sansa de a intregi o amintire draga.

Un alt set clasic, proprietate a Reginei Elena,
a fost adus de parintii mei la Savarsin. L-am iubit
foarte mult fiindca a fost folosit de bunica mea in
fiecare zi, la Vila Sparta. Noi il numim ,serviciul cu
prune®, dar de fapt numele lui este, cred, Booths
Silicon China Summer Fruits. A fost foarte greu
sa gasim piese disparate la anticariatele din Anglia

pentru a-1 completa, fiindca dateaza din anii 1930 si
nu a mai fost produs ulterior.

Ambele sufragerii au in colectie o multime de mici
obiecte de mas3, cea mai mare parte salvate de mine
din mostenirea Reginei Elena. Multe dintre ele nu au
valoare materiala, ci istorica si sufleteasca. Sunt de o
mare delicatete si au stil. De multe ori, in calatoriile
noastre, ne oprim la magazinele mici cu antichitati
pentru a completa colectia. Uneori se intampla sa
gasesc obiecte foarte asemanatoare cu cele pe care le
folosea bunica mea la pranzurile sau cinele pe care le
oferea la Vila Sparta de langa Florenta.

Suntem fericiti ori de cate ori primim musafiri
la castel. Uneori avem invitati la pranz sau la cina,
in sufrageria de familie, de obicei patru sau sase
persoane. Alteori le avem aldturi pe surorile mele,
Elena, Irina, Sofia si Maria, mai ales la Craciun sau
de Pasti. Atunci cand sunt ocazii publice, Sufrageria
de Iarna, cea mare, gazduieste intr-o atmosfera
pitoreasca si calda pranzuri sau cine cu mai multi
musafiri. Cea mai mare bucurie a noastra este ca
Savarsinul a devenit ,,caminul nostru®, locul pe care
il numim ,acasa* si ca el aduna acum amintirile a
trei generatii din familia noastra, vindecand cumva
o parte din ranile exilului de jumatate de secol.

Meniurile de la Savarsin sunt strans legate de
recolta de la serele noastre si de la gradina de legume,
fructe si zarzavaturi. Fiecare anotimp petrecut aici
are retetele lui, mai ales la Craciun si la Pasti, cand
mesele noastre pastreaza traditia de secole a romani-
lor. Dar poate ca primavara si toamna sunt cele mai
bogate in feluri de mancare savuroase. Odata cu tre-
cerea anilor, am inceput sa apreciem felurile simple,
cu gusturi pline si autentice, fara multe subtilitati
sau sofisticari. Italienii au o definitie foarte sugestiva
pentru mancarea simpla, cu gusturi autentice, cucina
povera, adica bucataria saracului.

17









APERITIV

20

Viirtes de recotta
cwﬁe&m de mazdare

Este o retetd rapida si usoard, dar delicioasd, pe care o
gdtesc de ani buni incoace. Mazdrea proaspdt culeasd
primdvara este o amintire de neuitat din copildrie. Sora
mea Elena si cu mine culegeam mazdrea din grddina
pdrintilor nostri, in Anglia, scoteam boabele din pdstdi si
le mancam crude, dulci, crocante si delicioase.

Pdrintii nostri cultivau o gradind de zarzavaturi, pentru
a-si rotunji veniturile sdptamdnale, ducdnd produsele la
piatd intr-o micd masind verde, in care puneau oudle
proaspete, lequmele si zarzavaturile. Ricotta e o branzd
curatd si usoard, cu adevdrat irezistibild, si constituie o
altd amintire vie din viata mea petrecutd in Italia.

Reteta pe care v-o propun este populard si poate fi
gdsitd in cdrti si pe website-uri culinare din multe tdri.
M-am inspirat mai intdi din reteta semnatd de Melissa
Clark' la rubrica ei culinard din cotidianul The New
York Times, pe care am adaptat-o si m-am amuzat
schimbdnd-o si ajustdnd-o de-a lungul anilor.

Reteta de pesto de mazdre asezat in vdrtej pe un pat
de brdnzd ricotta cremoasd poate fi servitd ca aperitiv,
dar poate fi si un fel principal usor.

Tot ce trebuie sd faceti este sd respectati cantitdtile,
sd aveti ingrediente proaspete si sd o servili cu pdine
caldd, cu coaja crocantd.

1. Reteta apare si in cartea de bucate semnata de Melissa Clark, numita Dinner: Changing the Game.









Ingrediente pentru 4 persoane

VARTE] DE RICOTTA

« 150 g de boabe de mazare
proaspete sau congelate

cateva frunze in plus .
pentru ornat

sare de mare si piper negru
proaspat macinat, dupa gust

(1 cana) + Y cana de parmezan ras « 450 g de ricotta proaspata

« 150 g de busuioc (pentru « 2 catei de usturoi (in comert se gaseste o
pesto) si cateva frunze (tocat fin) varietate mare la alegere)
in plus pentru ornat « Y cana de ulei de masline + fulgi de sare de mare,

« 150 g de frunze de
menta (pentru pesto) si

Mod de preparare

Daca aveti mazare proaspata, puneti apa la fiert
cu un pic de sare, adaugati mazarea cand apa
ajunge in punctul de fierbere si lasati-o sa fiarba
aproximativ 1-2 minute. Opriti focul, scurgeti apa
si turnati imediat apa rece peste mazare, pentru a
nu se gati complet. Scoateti mazarea pe un serve-
tel absorbant de bucatarie si stergeti-o, astfel incat
sa fie complet uscata.

Daca folositi mazare congelatd, incepeti prin a o
dezgheta bine, dupa care gatiti-o urmand acelasi
procedeu ca pentru mazarea proaspata.

Intr-un blender sau mixer de bucitirie, combinati
mazarea, busuiocul si frunzele de menta, parmeza-
nul si usturoiul. Mixati pana sunt tocate grosier
toate ingredientele, dupa care adaugati uleiul de
masline si amestecati din nou pana cand obtineti o
pasta densa, pe care o condimentati la final cu sare

si piper.

Si cateva picaturi in plus
pentru ornat

pentru ornat
« paine prdjita, pentru servire

Servire

Impristiati ricotta pe o farfurie intinsa si ,aruncati
peste ea o lingura din amestecul de mazare. Cu aju-
torul lingurii amestecati circular pesto-ul cu ricotta
pentru a obtine un vartej de culori (alb si verde).
Decorati cu busuioc, menta, ulei de masline, piper
si fulgi de sare de mare si serviti cu paine prajita sau
cu chipsuri de parmezan (gasiti reteta la pagina 83).
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