supa crema din anghinare de ierusalim cu midii

Francezii iubesc retetele din categoria ,,surf and turf“ (terre et mer), care combind aromele pdmantului cu cele ale marii.

Supa aceasta poate fi preparatd in avans, iar midiile, fierte in vin cu ierburi aromatice, a la mariniére, chiar inainte si servite

apoi impreund cu toate sucurile ldsate la fierbere. 4 PORTII, APERITIV

1 Tncingeti uleiul de masline intr-o cratitd incapatoare si sotati usor salotele
aproximativ 5 minute, pana se inmoaie, fara a se colora.

2 Intre timp, curatati bine prin frecare anghinarele sub jet de apa rece. Umpleti
un bol cu apa rece si addaugati zeama de l[amaie. Feliati anghinarele foarte fin

si puneti-le imediat in apa acidulatd.

3 Cand salotele s-au inmuiat, scurgeti feliile de anghinare si adaugati-le in tigaie.
Amestecati, apoi acoperiti cu un capac si lasati pe foc 10 minute. Adaugati
jumatate din vin si [dsati sa fiarba, fara capac, pana ce lichidul scade la jumatate.
Addugati fondul si dati-l Tn fiert. Asezonati dupa gust, micsorati focul si lasati

sa clocoteascd 15 minute, pana se inmoaie legumele. Tncorporati smantana

si untul si mai lasati la fiert cateva minute, apoi luati de pe foc si lasati la racit.

4 Cu ajutorul unei spumiere, scoateti legumele si puneti-le Tn vasul unui robot de
bucatarie sau al unui blender, pasati-le fin, apoi adaugati treptat fondul ramas

prin orificiul special al capacului, Tn timp ce robotul continua sa paseze legumele.

Treceti piureul printr-o sita, ajutandu-va de dosul unui polonic. (Daca preparati in
avans, lasati sa se raceasca, apoi pastrati la frigider pana la intrebuintare.)

5 Curatati prin frecare midiile sub jet de apa rece, aruncandu-le pe cele care sunt
deschise si nu se inchid cand sunt ciocnite. Tndepértati barba midiilor.

6 incingeti foarte bine o tigaie mare. Puneti in ea vinul rimas, ceapa feliata si
ierburile aromatice, apoi adaugati midiile spalate. Acoperiti etans cu un capac,
apoi lasati la fiert aproximativ 4 minute, agitand din cand n cand tigaia, pana

se deschid midiile.

7 Luati tigaia de pe foc, ridicati capacul si lasati midiile sa se raceasca atat cat sa
poata fi luate cu mana. Aruncati-le pe cele care nu s-au deschis. Scoateti midiile
din cochilii si dati-le deoparte. Strecurati sucul din tigaie intr-o cana si pastrati-l.
8 Pentru a servi, refncalziti supa pana clocoteste, Tncorporand sucul midiilor.
Distribuiti midiile scoase din cochilii Tn patru boluri calde si turnati peste ele
supa — caldura supei va ajunge pentru a tncalzi si midiile. Serviti imediat.

3 linguri ulei de masline
2 salote mari, tocate marunt
400 g anghinare de lerusalim
zeama de la o ldamaie mica
200ml vin alb sec
1 litru fond de pasare (pagina 210)
150 ml smantana dubla
(40% grasime)
25 g unt
500 g midii proaspete
1 ceapa mica, feliata
2 fire de patrunjel
1 crenguta de cimbru
sare marina si piper negru
proaspat rasnit

PREPARAREA ANGHINARELOR DE IERUSALIM i ioc s

curdtati de coaja acest tubercul, mai bine frecati-i suprafata cu o periuta de legume (sau de
unghii). Feliati sau tocati anghinarele si transferati-le imediat intr-un castron cu apa rece
acidulata cu zeama de lamaie, altfel isi vor schimba culoarea. Scurgeti-le Thainte de gétire.

Crustacee 13



midii cu crusta de briosa si ierburi

Aceste midii pot fi o minunatd gustare sau aperitiv pentru petreceri si se pot prepara cu o ord sau doud in avans. Midiile

fierte sunt pdstrate intr-una din cochilii si sunt acoperite cu firimituri moi de briosd amestecate cu ierburi aromatice, apoi

gratinate sub grdtarul incins. Eu folosesc mereu midii proaspdt fierte, din cele foarte mari. Dacd nu gdsiti midii proaspete

mari, cumpdrati vreo 20 din soiul Perua canicula — midii verzi, provenite din Noa Zeelandd; se vand de obicei gata preparate,

n jumdtati de cochilie. Dacd nu gdsiti la patiserii decat briose dulci, inlocuiti-le cu o p@ine consistentd, cum e foccacia.

4 PORTII; APERITIV

1 kg midii proaspete mari
1 salota, feliata

1 pahar mic de vin alb

1 cub mare de unt

sare marina si piper negru proaspat rasnit

Crusta:

200 g briosa neindulcita, fara coaja

3-4 linguri ulei de masline

1 salota, tocata marunt

1 crenguta de cimbru, doar frunzele, tocate marunt
2-3 crengute de coriandru, tocate marunt

1 lingurita de arpagic tocat marunt

20 g parmezan, proaspat ras

PENTRU A CURI\TA MIDIILE midiite pe

care le cumparati sunt cultivate Tn zone protejate de pe fundul
marii sau cresc pe pilonii fixati pe fundul apelor curate ale
marii. Dat fiind habitatul lor, acestea Tnghit in timpul hranirii
nisip si pietris fin. Midiile vii trebuie cumparate foarte
proaspete. Curatati-le prin frecare sub jet de apa rece cu

o0 perie cu peri tari, pentru a indeparta eventualii paraziti lipiti
de ele. Apoi, dacd aveti timp, puneti midiile intr-un vas mare
cu apa curata, rece si sdrata, adaugati o mana de ovaz

si l[dsati-le deoparte cateva ore. Midiile se vor hrani cu

ovaz si vor elimina orice urma de nisip ar contine.

14 Crustacee

1 Spalati foarte bine midiile, smulgeti-le barbile si frecati
cochiliile pentru a Tndepdrta orice urma de scoici parazite.
Aruncati midiile care sunt deschise si nu se inchid cand
sunt ciocnite puternic.

2 Incingeti foarte bine o cratitd, apoi puneti in ea midiile,
salota feliatd, vinul, untul si asezonati. Acoperiti cu un
capac fix si ldsati-le la fiert aproximativ 5 minute, agitand
cratita din cand in cand. Midiile trebuie sa se deschida n
acest interval; aruncati-le pe cele care raman inchise.

3 Scurgeti midiile si [dsati-le sd se raceasca atat cat sa
poata fi luate Tn mana. Scoateti midiile din cochilii,
pdastrand 20-30 de jumatati de cochilii dintre cele mai mari.
4 Intre timp, preparati crusta. Puneti briosa in vasul unui
robot de bucatdrie si maruntiti-o n firimituri mici.
Rasturnati-le Tntr-un castron. Tncingeti o lingurd de ulei

de masline Tntr-o tigaie mica si sotati salotele timp de

3 minute, pana se inmoaie, fara a se colora. Puneti salotele
peste firimituri si adaugati ierburile aromatice tocate

si parmezanul. Amestecati cu o furculita, adaugand ulei
pentru a le inmuia, daca este necesar; amestecul pentru
crusta nu trebuie sa fie uscat.

5 Puneti 2 sau 3 midii in fiecare dintre jumatatile de cochilii
pastrate. Presarati deasupra amestecul de firimituri pentru
a le acoperi complet si apdsati usor.

6 La momentul servirii, tapetati o tava de copt cu folie

de aluminiu si Tncingeti-o sub gratarul pornit la maximum.
Asezati midiile Tn tava si dati-le la cuptor cateva minute,

pana ce crusta devine maronie, iar midiile sunt fierbinti.



MIDII VERZI Folositi midii verzi din specia Perna canalicula daca nu gasiti midii proaspete mari. Pentru preparare, puneti
jumatatile de cochilie pe o tava de copt in cuptorul incins la 180°C/treapta 4, timp de 5 minute, pentru a le incalzi. Acoperiti-le apoi
cu crusta de firimituri de briosa si ierburi si gratinati-le sub gratarul incins, ca la pasul 6.
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salata de stridii marinate cu felii fine de fenicul

Dacd nu vd incdntd ideea consumdrii stridiilor crude direct din cochilie, atunci incercati-le marinate — cele mai bune, oricum.

Pentru aceastd salatd, stridiile scoase din cochilii sunt marinate n sucuri de citrice aromate cu soia si susan, apoi servite pe

o0 salatd crocantd de fenicul. Pentru a obtine 4 portii, cumpdrati cantitate dubld de stridii si va trebui sd dublati si cantitatea

de marinatd. Folositi o mandolind sau un feliator de legume japonez pentru a felia feniculul.

2 PORTII; APERITIV SAU PRANZ USOR

12 stridii proaspete, scoase din
cochilie, Sydney Rock (Saccostrea
glomerata) sau Belon (Ostrea
edulis), sucurile pastrate

1 bulb mare de fenicul

aproximativ 100 g andiva creata
sau rucola salbatica

1 lingura arpagic tocat

3 linguri vinegreta (pagina 218)

sare marina si piper negru
proaspat rasnit

Marinata:

1 salota mare, tdiata cubulete
zeama de la doua limete

zeama de la ¥2 lamaie

1 lingurad sos de soia maturat (dark)
1 lingurd ulei de susan

cateva picaturi de Tabasco

sare marina si piper negru

proaspat rasnit

1 Verificati cu atentie stridiile scoase din cochilii, indepartand orice urma,

cat de mica, de cochilie. Spalati-le cu grija Tn sucurile proprii, apoi dati-le la rece.
2 Indepartati frunzele feniculului si pastrati-le pentru decor. Cu varful unui cutit
mic, foarte bine ascutit, decupati cotorul de la baza bulbului de fenicul si
aruncati-l. Umpleti cu apa rece un castron mare si adaugati 3 sau 4 maini pline
de cuburi de gheata. Curatati nervurile de la suprafata bulbului de fenicul,

cu ajutorul unui cutit economic.

3 Folosind o mandoling, feliati feniculul foarte fin, incepand cu baza de unde
s-a scos cotorul, si puneti feliile direct Tn apa cu gheata. Lasati feniculul in apa
cu gheatd aproximativ o ord; asta il va face sa devina foarte crocant.

4 Intre timp, amestecati ingredientele pentru marinata intr-un vas nu foarte
adanc. Adaugati stridiile si amestecati bine. Lasati la marinat aproximativ

15 minute.

5 Scurgeti feniculul si uscati-l cu un servet curat de bucatarie. Pentru a servi,
amestecati feniculul cu andiva creata sau cu rucola, arpagicul, vinegreta si
asezonati. Distribuiti salata pe farfurii. Cu ajutorul unei spumiere sau al unei
furculite, scoateti stridiile din marinata si aranjati-le Tn jurul salatei. Stropiti

cu putina marinata si ornati cu frunze de fenicul.

CU MD ESCH IDEM STRI DILE cele doua specii de stridii disponibile la noi sunt Belon (n.t.: Ostrea edulis — denumita

si stridia de namol) si Sydney Rock (n.t.: Saccostrea glomerata — soi provenind din Australia si Noua Zeelanda). Asigurati-va ca stridiile
sunt inchise ermetic; aruncati-le pe cele care nu sunt. Luati cutitul Tntr-o mana si protejati-va cealalta mana cu un servet de bucatarie
gros si impaturit. Tineti stridia foarte strans, cu partea rotunjita Tn servetul de bucatarie si cu partea ascutitd, cea cu articulatia, in afara.
Introduceti incet, dar ferm, cutitul in articulatie sau la capatul ascutit al stridiei, rasucindu-|, daca e necesar, pentru a rupe muschiul

ce tine stridia inchisd — se aude o pocniturd cand se despart cele doud jumatati. impingeti lama cutitului Tnca putin in interior si rasuciti
pentru a ridica jumatatea de cochilie de deasupra. Scurgeti zeama intr-un castron. Strecurati lama cutitului pe sub stridie pentru a taia
muschiul si scoateti stridia. Verificati sa nu aiba aschii mici de scoica. Spalati stridiile Tn sucul propriu, apoi dati-le la rece.
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tempura de stridii

Secretul unui aluat tempura fin este sd-1 prepari in ultimul moment si sd dai prin el rapid ceea ce ai de prdjit. Pentru o crustd

find si crocantd folositi bere proaspdt desigilatd si, pe cat posibil, Perrier — una dintre cele mai acidulate ape minerale. Aluatul

este ideal si pentru fructe de mare, cum ar fi creveti mari sau cuburi de peste unditar.

Stdpaniti arta deschiderii stridiilor urmand instructiunile mele de pe pagina aldturatd si pdstrati sucurile — un adaos

sublim la sosurile pentru peste. Alternativa ar fi sd cumpdrati stridii gata curdtate de la un magazin de pescdrie de incredere.

Serviti cu sosul de ardei iute dulce-acrisor sau cu unul simplu, din sos de soia natural si un strop de ulei de susan.

3-4 PORTII; APERITIV

1 Verificati cu atentie stridiile, indepdrtand orice urme de scoicd. Pastrati

la frigider pana la momentul folosirii.

2 Pentru a face sosul, incingeti uleiul de masline intr-o tigaie si sotati salota

si ardeiul 5 minute, pana se inmoaie, fird a se colora. Incorporati zaharul

si condimentati, apoi lasati pe foc pana se caramelizeaza usor. Adaugati otetul
si fierbeti pana scade complet. Turnati fondul si sucul de portocala si lasati sa
fiarba n clocot, pana scade la jumatate. Transferati intr-un blender si pasati fin,
apoi dati deoparte. (Daca il preparati in avans, lasati-l sa se raceasca, apoi
pastrati- la frigider; pentru a servi, lasati-l sa ajunga la temperatura camerei
sau reincalziti-l usor.)

3 Pentru aluat, cerneti fdina si malaiul intr-un castron mare si asezonati. incorporati
berea si apa minerala cu ajutorul unui tel, pana obtineti un aluat omogen.

4 Tncingeti uleiul la 190°C intr-o tigaie adanca si cu fund dublu. Verificati
temperatura aruncand n ulei un cubulet de paine. Ar trebui sa se rumeneasca
n 30 de secunde.

5 Prajiti stridiile Tn transe. Pudrati-le cu putina faind, sa se lipeasca aluatul, apoi
treceti rapid fiecare stridie prin aluat si puneti-o imediat in uleiul Tncins. Prajiti
cam un minut, apoi scoateti cu o spumierd si lasati la scurs pe prosoape de
hartie. Pastrati la cald. Repetati procedura si cu restul stridiilor, reincingand
uleiul intre transe, daca este nevoie. La final, pudrati usor cu faina crengutele
de coriandru si prdjiti-le cateva secunde in uleiul incins, pand devin crocante.

6 Serviti tempura de stridii imediat, garnisita cu coriandrul prdjit si alaturi

de sosul dulce-acrisor.

12 stridii proaspat decorticate

ulei de masline sau de arahide,
pentru prajit

3-4 crengute mici de coriandru

Aluat:
125 g fdina pentru paste,

plus inca putin pentru pudrat
30 g malai
2 lingurita sare marina fina
piper negru proaspat rasnit
150 ml bere slaba
150 ml apa minerala

Sos de ardei iute dulce-acrisor:

2 linguri ulei de masline

1 salota mare, tocata marunt

1 ardei iute rosu, fara seminte

80 g zahar brun

4 linguri otet de sherry

200ml fond de pasare (pagina 210)
10oml suc de portocale

sare marina si piper negru

proaspat rasnit

SECRETUL LUl GORDON Noi spalam stridiile

scoase din cochilii in sucul propriu, pentru a indeparta orice urma
de aschie de scoica ce ar ramane lipita de ele. Sucurile de stridie
au o aroma grozava, asa ca noi le strecuram si le folosim Th supa

sin sosuri.
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S ECRETU I. LU | GORDON Noi nu aruncam niciodata ceva ce ar putea da aroma, si asta include si coralul (icrele)

de Saint-Jacques. Icrele proaspete sunt asezate pe o bucata de pergament si l[asate peste noapte la uscat in cuptor, la foc foarte
mic, pana se Tntaresc si devin casante. Apoi le tocdm mare Tn robotul de bucdtdrie sau le mdcinam pudrd. Presaram aceastd pudra
peste peste, rizoto si sosuri cremoase pentru paste. Le confera o aroma minunata.
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salata de scoici Saint-Jacques trufate

Scoicile Saint-Jacques au un gust minunat si pot fi servite in nenumdrate feluri, desi sunt destul de scumpe. Noi folosim

doar scoici mari de Scotia, culese manual, care ne sunt livrate asa de proaspete, incat aproape cd mai miscd atunci cand

le deschidem. Dupd ce sunt curdtate, le spdldm si le uscdm, apoi le asezdm unele peste altele in recipiente si le ddm la rece

peste noapte, pentru a se intdri. Scoicile Saint-Jacques mari sunt foarte cdrnoase, asa cd nu sunt necesare prea multe

de persoand. 4 PORTII; APERITIV SAU FEL PRINCIPAL USOR

1 Tineti scoica Saint-Jacques cu partea rotunjita in palma si introduceti varful
unui cutit cu lama solida si ascutita de-a lungul articulatiei pentru a rupe
muschiul care tine cochilia inchisa. Desprindeti cochilia de deasupra, apoi
strecurati lama cutitului pe sub nuca de carne impreuna cu coralul oranj si
membrana dantelat3 atasate de ea, pentru a le desprinde de scoicd. indepartati
membrana dantelatd, apoi intestinul de culoare neagra si muschiul aflate

n lateral. Separati coralul de nuca, spalati si uscati carnea, apoi taiati fiecare
scoicd Tn doud pe orizontald. Dati la rece pana la momentul folosirii.

2 Spalati si uscati frunzele de salata, rupeti-le si amestecati-le intr-un castron.

3 Pentru dressing, puneti galbenusul, otetul de sherry si mustarul intr-un castron
mic si asezonati. Amestecati uleiul de arahide si cel de masline Tntr-o carafa mica,
apoi incepeti sa-l incorporati picdtura cu picatura in amestecul de ou. Continuati
sa amestecati rapid si asigurati-va ca fiecare picatura de ulei este bine incorporata
Tnainte de a 0 adauga pe urmdtoarea. Pe masurd ce dressingul incepe sa se
ingroase, puteti turna ulei intr-o suvita subtire, amestecdnd constant. Cand e
legat, incorporati uleiul cu aroma de trufa. Verificati de gust si dati deoparte.

4 Opariti cartofii 5 minute, apoi scurgeti-i si curatati-i de coaja cat sunt calzi.
Lasati-i sd se raceascd, apoi taiati-i felii groase de 1 cm. Incingeti 3 linguri de ulei
de masline intr-o tigaie si sotati cartofii, eventual in transe. Prajiti feliile intr-un
singur strat timp de 2-3 minute pe fiecare parte, pana devin rumene si crocante
la exterior si patrunse. Pastrati la cald.

5 Presdrati usor scoicile cu pudra curry si asezonati cu sare si piper. Incingeti
foarte bine o tigaie cu fund dublu sau un gratar cu baza striata. Ungeti cu un strat
subtire de ulei, apoi puneti scoicile in tigaie, Tn cerc. Prdjiti-le un minut, apoi
intoarceti-le (in aceeasi ordine n care le-ati pus in tigaie, pentru a se face
uniform). Prajiti si pe cealalta parte intre 30 de secunde si un minut, pana

se rumenesc. Scoateti-le din tigaie; lasati-le sa se odihneasca 2-3 minute.

6 Intre timp, asezonati salata cu vinegret3, sare si piper. Tdiati trufa, daca
folositi, felii foarte subtiri. Aranjati feliile de cartofi, scoicile si feliile de trufe

n cerc, pe fiecare farfurie. Asezati o gramajoara de salata in centru. Bateti

3-4 linguri de apa fierbinte in dressingul cu trufa pentru a-l subtia, apoi turnati
n jurul salatei. Stropiti deasupra cu dressingul rdamas si serviti.

6-10 scoici Saint-Jacques mari (king)
200 g mix de frunze de salata
(cum ar fi andiva creata, rucola,
laptuca, lollo bianco)
8 cartofi mari Charlotte (n.t.: pentru
salatd), cam 100 g fiecare
ulei de masline, pentru prajit
un praf de pudra curry, pentru pudrat
un strop de vinegreta (pagina 218)
V5 trufa proaspata (optional)
sare marina si piper negru

proaspat rasnit

Dressing de trufa:

un gdlbenus mare de ou de la gaini
crescute la sol

1 lingurita otet de sherry

2 lingurita pudra de mustar
englezesc

un praf de sare marina fina

un praf de piper alb proaspat rasnit

70 ml ulei de arahide

8o ml ulei de masline

1 lingurita ulei cu aroma de trufe
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cocktail de langustine

Acesta este cocktailul meu suprem de creveti! In loc sd folosesc omniprezentul crevete, eu cumpdr langustine proaspete,
numite si creveti Dublin Bay sau scampi. Aceste crustacee de apd rece nu sunt ieftine, dar au cea mai minunatd aromd dulce.
Furnizorii nostri sunt din vestul Scotiei. Eu posez usor langustinele intr-un fond aromat de legume, apoi le servesc doar cu

un sos marie-rose, pe un pat de salatd verde tdiatd fasii. Puteti inlocui langustinele cu creveti tigrati cruzi. 4 PORTIl; APERITIV

20 de langustine proaspete medii (20 cm lungime) 1 Puneti la fiert o oald mare cu apa. Cand apa fierbe, puneti

500 ml fond de legume (pagina 211)

Sos marie-rose:

100 ml maioneza (pagina 219)
2 lingurite ketchup

1 lingurita sos Worcestershire
1 lingura coniac

cateva picaturi de Tabasco

Salata:

1 capatana de salata verde tanara

1 lingura cubulete marunte de salota

1 lingura cubulete foarte mici de mar crocant
(Granny Smith)

cateva frunze de busuioc, taiate fasii fine

1-2 linguri vinegreta (pagina 218)

sare marina si piper negru proaspat rasnit

Pentru servit:

un praf de pudra curry semiiute
1 rosie cherry, taiata sferturi

Y2 lamaie, decojita si taiata

4 fire de patrunjel

n ea jumatate din langustine si opariti-le 30 de secunde,
apoi scurgeti-le imediat si decorticati-le (vedeti mai jos).
Indepartati intestinul gdsit de-a lungul spatelui fiecireia.
Procedati la fel cu restul de langustine.

2 Dati in clocot fondul aromat de legume, apoi reduceti
focul pana fierbe Tn clocote mici. Puneti langustinele

si opariti-le 2-3 minute. Luati oala de pe foc si lasati
crustaceele sa se raceasca in lichid.

3 Intre timp, preparati sosul. Puneti maioneza intr-un
castron si amestecati-o cu ketchupul, sosul Worcestershire,
coniacul si Tabasco dupa gust.

4 Rulati frunzele de salatd si taiati-le fasii cat mai fine.
Puneti-le intr-un castron impreuna cu salota, marul,
busuiocul si vinegreta, apoi amestecati bine. Asezonati
dupa gust.

5 Tn momentul servirii, scoateti langustinele din supa cu

0 spumiera si asezonati-le usor. Puneti o lingura generoasa
de sos pe fundul fiecaruia dintre cele 4 pahare de cocktail
si presdrati salata deasupra. Aranjati langustinele pe
salata, stropiti-o pe fiecare cu un pic de sos si pudrati cu un
praf de curry. Garnisiti fiecare cocktail cu un sfert de rosie
cherry, una sau doua feliute de lamaie si un fir de patrunjel.
Serviti imediat.

MAN U I REA LANG USTI N E LOR Langustinele sunt comercializate vii, avand dimensiuni cuprinse intre 18 si 25 cm.

Pentru aceasta retetd, eu le folosesc pe cele de dimensiuni medii — 20 cm. Sunt creaturi agresive, care se ataca intre ele, asa incat cele

de calitate superioara sunt comercializate in tuburi individuale, pentru a le tine separate. Pentru a le decortica mai usor, le oparim

mai intai n apa clocotitd, cam zece o datd, timp de 30 de secunde, pentru a le desprinde carapacea. indata ce le puteti tine ih mana,
desprindeti capul de corp, astfel incat carnea cozii sa ramana intactd, apoi crapati partea superioara a crustei cozii cu manerul unui cutit.
Scoateti carnea din coada, care ar trebui sa iasa perfect decorticata si intreagd. Pastrati capetele, carapacele si picioarele — sunt pline

de savoare si dau un fond excelent, care se poate folosi pentru supe de peste si sosuri. Le puteti congela, ca sa preparati fondul alta data.
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