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CAPITOLUL UNU

Sa ne asezam la masa:
Platouri mici, aperitive,
salate

La o masi romAneasca, veti fi serviti cu preaiubitele noastre aperitive, servite pe
platouri intinse. Platourile cu mezeluri - faimosii cArnati de Plescoi si salamul
de Sibiu - sunt acompaniate de murituri, branza si sldnind de porc, ficuté din
grasime de porc sdraté sau afumatA.

Veti gusta varianta roméneascd a salatei de vinete - numitd si ,caviar“de
vinete - si salate de ardei copti, fasole batutd, aseménitoare cu humusul,
cu ceapd caramelizatd, salate de peste si icre (tarama de crap). Incercati branza
de oaie cu o felie suculentd de rosie bine coapti si castraveciori proaspeti sau
o felie de péine cu cartofi unsé cu untural si, neapdrat, cu ceapi rosie.

incepem ospitul in atmosfera potrivita, ciocnind cite un pihirel de tuici.
Aveti totusi grija, acest rachiu de prune este foarte tare.

Nu este un secret faptul cd in Roméania iubim mamaliga. Veti gisi aici cateva
retete interesante, care sper si vd facd sd méncati madmaligd mai des si si vd
bucurati de versatilitatea si de aroma sa delicioasd de porumb.

Legumele adora climatul nostru si cultivim niste rosii extraordinare, fasole
urcitoare si ardei, o explozie de culoare si arome. Castravetii crocanti si teposi,
ceapa verde si usturoiul verde se regdsesc in orice gradind de legume, iar satis-
factia de a-ti cultiva propriii dovlecei este imensa. Vara, cel mai tare ne bucurd
pepenii uriasi, atdt de dulci ca aproape se zaharisesc la mijloc. Apoi, toamna ne
bate la usa cu dovlecii sdi catifelati cu coajd dungatd si cu mere parfumate.

in orase, unde nu putem avea gridinile noastre, ne ducem la piatd, unde
giasim o multime de produse fantastice. Atunci cind recoltele sunt in floare,
aceste piete se extind si pe strizile Invecinate, si este o bucurie si poti cumpdra
produse proaspete in fiecare zi, in loc si iti faci cumpéaraturile siptdmaénale

Intr-un supermarket obisnuit.
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Pentru 4 portii

300 mi de lapte
150 ml apa
150 g malai

50 gunt

175 ¢

branza de burduf sau cascaval ras,
plus extra pentru servire

4 linguri de smantéana
4 oud prajite

sare si piper negru proaspat macinat

Carpatia

Mamaliga cu branza si smantana

Aceastd mamaligd este un mic-dejun satisfacator si reconfor-
tant. Usor si ieftin de facut, acesta ne asigurd un inceput de
zi insorit, indiferent de vremea de afara. Exista un anumit tip
de branza care merge cu acest fel de méncare, numit branza
de burduf, o branza iute si sfaramicioasa, adesea maturata in
scoartd de brad si care nu este usor de gésit in afara Romaniei.
O alternativa ar fio brdnza cu mucegai albastru picanta, cumar
fi gorgonzola, cu toate ca sio branza maturata pe stilul Cheddar
ar trebui sa mearga la fel de bine.

Aduceti laptele si apa in punctul de fierbere intr-o oald de marime
mijlocie, 1a foc mic. Dati focul la mediu si amestecati malaiul.
Continuati si amestecati cam 10 minute, addugand mai multd apa
fierbinte daci este necesar, pani cind amestecul atinge consis-
tenta unui terci gros si se desprinde incet de pe lingurd. Addugati
untul si brinza si amestecati bine, pAni s-au topit $i omogenizat.
Ad3augati sare si piper si impartiti cantitatea in doud castroane.
Adiugati deasupra cite o lingurd de smantana si cate un ou prjit.
Radeti branzi pe deasupra inainte si serviti.









Platouri mici, aperitive, salate

Salata de vinete

Roma&nii adora vinetele si, cdnd eram mica, Tncercam fiecare sa fim primii
care mananca vinetele noi de sezon. Mama se intelesese cu vanzatorul ei
preferat s& ii puna cateva deoparte pdna revenea ea de la serviciu la sfar-
situl amiezii, in caz contrar vinetele ar fi fost vandute sau folosite ca mita
pentru oficialitatile locale.

Incilziti o tigaie grill (sau direct un gritar) la foc mare si coaceti vinetele uni-
form pe toate pértile, intorcandu-le des, pani cand devin moi.

Presdrati sare peste coajd si puneti-le si se scurgd pe un fund de tocat incli-
nat, astfel incit zeama si se poati scurge. in timp ce vinetele inc# sunt calde,
taiati-le pe jumaétate pe lungime si scoateti miezul. Tocati bine miezul si puneti-1
intr-un bol nemetalic. Addugati uleiul putin cite putin, amestecand dupd fiecare
addugare pand céind este bine incorporat. Addugati ceapa, otetul si putin sare,
amestecati si potriviti dup gust. Presdrati seminte de fenicul uscat — preferatul
meu, dar nu tocmai traditional.

intindeti pe o felie de paine crocantd si mancati cu salaté de ardei copti (mai
jos), sau folositi-o ca umpluturd pentru rosiile de vard suculente, pentru un pranz
récoritor.

Ardei copti

latd care sunt aromele verii roméanesti: ardei dulci copti, scaldati in sos de
usturoi usor intepator. Secretul este sa alegeti ardeii perfect proaspeti, ast-
fel incat pulpa sa nu se lipeasca de pielitd atunci cand este descojita.

Coaceti ardeii la fel ca pe vinetele de mai sus, dar, in loc sd scoateti pulpa, inde-
partati pielea foarte atent, pdstrand coditele atasate. Amestecati otetul cu sarea,
apoi addugati uleiul si usturoiul. Amestecati pentru a omogeniza, apoi gustati.
Daci este prea acru, addugati un strop de apd sau un alt varf de sare. Aranjati
ardeii intr-o formé& de stea, cu coditele in sus, intr-un bol nu foarte adanc, apoi
turnati usor sosul peste ei. Lisati aromele si se infuzeze cel putin 30 de minute
inainte de a servi.

Pentru 4-6 portii

4 vinete tarisi coapte

1 lingurita de sare,
plus extra pentru
condimentare

60 mluleide
floarea-soarelui

2 cepe rosii medii,
taiate fin

1lingura de otet
balsamic

1 lingurita de seminte
de fenicul uscate

Se serveste cu
paine prajita,

Pentru 4-6 portii

4—6 ardei gras sau capia

1lingura de otet
din cidru de mere

1 vérf de cutit sare

3 lingurite de ulei
de floarea-soarelui

1 catel de usturoi,
foarte marunt tocat,
aproape ca o pasta
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Pentru 4-6 portii

Pentru fasolea batuté:
3 cateide usturoi

2 x 400 g conserve
de fasole alba,
boabe, scursa

4 linguri de ulei
de floarea-soarelui

4 linguride apa
1 linguritad de sare

Pentru ceapa
caramelizata:

ulei vegetal sau de
floarea-soarelui,
pentru prajit

2 cepe, feliate fin

1 lingurita de boia
de ardei dulce

1 lingurita de zahar

100 ml piure de rosii

O portiede 1kg

4 vinete

4 ardei

3 cepe medii, descojite
2 morcovi, descojiti

1 teling, descojita

80 mluleide
floarea-soarelui

500 ml pastd de rosii
100 g piure de rosii

un varf de cutit
de ardeiiute

7-8 frunze de dafin

sare si piper negru
proaspat macinat

Echipament:

4 x 250 gborcane
sterilizate

Carpatia

Fasole batuta

Aceasta este o crema savuroas3, cu usturoi, foarte des consumata pe tot par-
cursul anului, adesea servita cu o seara inainte de Sfantul Andrei. Se crede
c& usturoiul tine raul departe si curatd spiritual casa. Se serveste pe felii
groase de paine si cu delicioasa ceapa caramelizata pe deasupra.

Pentru a face crema, miruntiti rapid usturoiul intr-un robot de bucétarie, apoi
ad#ugati boabele de fasole. Se adaugi treptat uleiul, amestecand bine de fiecare
dati, pind cand acesta este complet incorporat. Addugati sarea si apa si ameste-
cati bine. Puneti deoparte.

Pentru a face ceapa caramelizati, acoperiti fundul unei tigii cu un strat sub-
tire de ulei si dati focul mare. Cand uleiul este fierbinte, adiugati ceapa si ames-
tecati pentru a vd asigura ci este bine acoperitd de ulei. Addugati un strop de
apd pentru a evita arderea. Reduceti focul 1a mediu si gétiti timp de aproximativ
10 minute, amestecand din cind in cand, pAni devine moale si aurie. Adaugati
boiaua, zahirul si piureul de rosii. Gititi pAni cind totul prinde o culoare intensd
de portocaliu, amestecind frecvent. Se ia de pe foc si se lasé sd se rdceasci.

Fasolea bituti se serveste intr-un bol, iar ceapa caramelizata se adaugd peste.

Zacusca

in Rusia, zacuski sunt aperitive servite la vodc3, dar, in Romania, se refera
la o crema de legume coapte. Se consuma frecvent in Post, aducand un pic de
culoare zilelor sumbre de restrictie.

Coaceti vinetele si ardeii (vezi pagina 21), apoi l&sati si se riceasci. Scoateti mie-
zul vinetelor si curdtati ardeii, eliminand tulpinile si semintele. Amestecati-le
intr-un robot sau tocati-le cu cutitul, apoi transferati intr-un bol. Adiugati legu-
mele curitate. Incilziti 50 ml de ulei intr-o tigaie de fontd la foc mediu si gititi
legumele timp de 25 de minute amesctecind si adaugind céte un strop de apd
ca si nu se ardi. Cand aproape s-au caramelizat, se adaugd amestecul de vinete
si piper, uleiul si celelalte ingrediente. Preincalziti cuptorul la 160°C/treapta 3
pentru gaz. Transferati tigaia neacoperiti in cuptor si gititi timp de 1 ord si un
sfert, amestecand la fiecare 30 de minute, pand cAnd capitd consistenta unui sos.
Transferati in borcane sterilizate gi inchideti.
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Platouri mici, aperitive, salate

Slanina

Taiata subtire si mancata cruda, cu paine si ceapa rosie, sla-
nina este cea mai faimoasa dintre toate mezelurile roméanesti.
Turistii o vad Tntotdeauna ca pe o curiozitate: ,Chiar mananci
grasime cruda de porc?”, seintreab3d, cu gura cascata de uimire.
Preparatéa si afumata la rece mai ales in mediul rural, aceasta
retetd seamana mai degraba cu o versiune de ,apartament”
a intregului proces, dar este un bun punct de plecare, care da
rezultate fabuloase.

Amestecati impreuna sare, piper si usturoi intr-un bol. Frecati sla-
nina pe toatd suprafata cu acest amestec uscat, apoi puneti sldnina
intr-un recipient de plastic. Puneti capacul si tineti la frigider timp
de 3 luni. Scoateti sldnina din frigider. Clatiti cu apa rece, uscati
cu prosopul de bucitirie si ldsati-o peste noapte neacoperitd in fri-
gider. Unii preferi si o frece cu boia 1n acest stadiu, ceea ce va crea
un strat exterior bogat, de un rosu-inchis.

Serviti cu felii pe pdine préjitd sau ad&ugati in bucate pentru a
le imbogéti aroma. Eu o pastrez pe a mea invelitd in hartie de copt
in congelator si tai doar céte o felie atunci cAnd am nevoie.

Pentru500¢g

175 g sare
25 g de piper negru proaspat macinat

6 catei de usturoi, tocati marunt

500 g de slanina de pe spatele porcului,

cu sorici (sau 2 bucati x 250 g)

boia, pentru pudrare (optional)

25
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Pentru 4 portii

350 g de urzici
1,5 litri de apa

1 lingura de ulei de floarea-soarelui,
plus extra pentru a turna la final

1 ceapa micd, tocata marunt

14 céatei de usturoi, curatati

1 lingura faina albd

2 linguri de malai

4-5 cepe verzi,doar partea verde
1 varf mare de sare

50 g seminte de dovleac prajite,
o mana de branzarasa,
pentru decor

Carpatia

Urzici cu usturoi

Acest fel de méncare este primul lucru pe care il mancam pri-
mavara si celebreazad ingredientele locale, proaspete si de
sezon. Cumparam urzicile de pe piata si le indesam in plase,
incercdnd sa le transportam acasa fara sa ne intepam. Se asea-
mana foarte mult cu spanacul: credeti ca veti hrani cu ele un
sat Tntreg, dar, odata puse in tigaie, se reduc la cateva linguri.
Urzicile sunt super-alimentele din lunile martie si aprilie, pline
de vitamine, in special vitamina C si fier. Nu aruncam apa pe
care am folosit-o pentru oparire, ci o bem ca pe un ceai for-
tifiant, profitdnd la maximum de aceasta plantd minunata.
Are o aroma ierboasa, tonica, cu iz de pamant si dulceaga.

Puteti culege urzici atunci cand apar prima data in martie
si plantele sunt inca tinere. Purtati manusi si rupeti primele
6-8frunze de sus de pe fiecare tulpina.

Umpleti chiuveta cu apd rece. Purtdnd méanusi de cauciuc, asezati
urzicile in apd, asigurndu-vd ci sunt cufundate total. Alegeti
frunzele, scoateti tulpinile mai groase si transferati intr-o farfurie.

Dati apa in clocot intr-o cratitd mare. Addugati urzicile (in mai
multe transe, daca este necesar) si opdriti timp de 5 minute. Luati
un castron plin cu apé rece langi voi si transferati urzicile din cra-
titd In castron. Péstrati 600 ml din apa in care au fost gétite.

incilziti uleiul intr-o tigaie la foc mare si sotati ceapa pina
devine moale si translucidd. Feliati 7 dintre céteii de usturoi si
puneti-i in tigaie. Continuati sa gititi timp de 2 minute, apoi ada-
ugati fdina si malaiul.

Fierbeti citeva minute, amestecind bine. Ad3ugati cate putin
din apa in care ati gitit urzicile, apoi addugati urzicile scurse.

Reduceti focul la mediu si gititi timp de 8 minute, ameste-
cand ocazional. Taiati fin cateii de usturoi rimasi si addugati-i In
tigaie, Impreund cu ceapa verde si sarea. Amestecati bine si gititi
incd 2 minute. Poate pirea o cantitate mare de usturoi, dar va fi
absorbita in totalitate de urzici.

Potriviti dupa gust, daci este necesar. Serviti cald, garnisit cu
seminte de dovleac, citeva picdturi de ulei de méasline sau de floa-
rea-soarelui si presdrati brAnza rasd, aldturi de paine proaspité,
oud prdjite sau mamaéliga.






