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Regulile de aur ale bucdatarului

Cei mai buni bucatari dezvolta capacititi printr-o practici indelungata, care

ii fac mai eficienti in bucatirie. Introduceti aceste sfaturi in rutina voastri

cotidiand (amintiti-vi de ele pe misuri ce asimilati tehnicile din aceasti

carte) si veti gati, cit de curdnd, cu incredere. La urma urmelor, gatitul

trebuie sa fie distractiv si plicut. Daci retineti aceste reguli, nu va veti simti

niciodati coplesiti, ci mai degrabi dornici sa invitati din ce in ce mai multe.

=

Inainte de toate

L1 Cititi reteta pana la capit, inainte s vi apucati de
gitit; stiind ce trebuie si se intAmple si cand, veti evita
orice greseli in pregatirea fiecirei etape.

[ Stabiliti obiceiuri bune: tineti suprafetele de lucru
si ustensilele imaculate si pregitite; spalati si puneti
lucrurile la loc pe mésura ce lucrati.

[J Nu incercati sa grabiti lucrurile, mai ales cand sunteti
la inceput. Acordati-vd indeajuns timp pentru lucru si

evitati scurtaturile.

[l Controlati-vd ambitiile culinare: nu incercati

sa faceti prea multe feluri de méncare, care necesiti
multd experient practica in administrarea timpului
sia etapelor; invatati si faceti un lucru foarte bine
si evoluati treptat.

[ Luati notite in timpul gatitului. Nu vi descurajati
daca nu vi iese ceva asa cum v-ati agteptat. Exersand, veti
invata s gatiti aproape totul foarte bine, iar notitele sunt
cea mai bund metoda de a tine minte ce s-a intimplat

prima dati cind ati incercat o retets.

[] Creati un sistem de organizare a retetelor care si
functioneze pentru voi, fie ci le salvati in computer,
le puneti semne in cirtile de bucate, fie le copiati

si le indosariati.

[ Invatati si v incredeti in instincte, astfel incat si gatiti
orientdndu-va dupa repere vizuale, dupa miros si gust si
mai putin urmand mereu cu exactitate indicatiile dintr-o
retetd. De asemenea, pentru precizie, folositi-vi

de instrumentele sugerate (cum ar fi termometrul),

mai ales cand inci invitati.

[] Mai intéi stipaniti tehnicile de baz, apoi improvizati,
crednd propriile variante ale retetelor.

[l Organizati eficient spatiul din bucitirie. Asigurati-vi
cd aveti spatiu destul pentru tocare si Ppregatire si ca
existd spatiul necesar de depozitare pentru tot.

[ Echilibrati elementele meselor voastre. Alternati
felurile copioase cu cele lejere, legumele viu colorate

cu carnurile foarte rumenite.

[] Dacé aveti invitati la mas3, nu incercati o retets noud
cu aceastd ocazie. Relaxati-vi pregitind ceva ce ati mai

incercat si in alte dati.
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Regulile de aur ale bucatarului
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- Aprovizionarea bucatariei

[] Nu cumparati mai multe ustensile de bucitirie decat
aveti nevoie. Mai bine investiti in produsele de cea mai
buni calitate pe care vi le permiteti; cratitele, oalele si

cutitele de buni calitate v vor tine toatd viata.

[ Folositi mai bine ustensile multifunctionale decat
s vi aglomerati bucitiria cu gadgeturi de specialitate.
De exemplu, folositi mai bine o sita find pentru cernerea

fainii decét una profesionali.

[] Ingredientele sunt ustensila cea mai importanta.

Cumpdrati intelept si alegeti calitatea inaintea cantitagii.

[} Gititi in functie de anotimp si faceti cumpardturi
fara complexe. Nu mergeti la piatd hotdrati sd camparati
numai si numai ceea ce plinuiti sa gatiti. Vedeti ce este
proaspit (i, adesea, la ofertd) si organizati-va planurile
in functie de asta.

[] Cautati comerciantii cei mai buni din zona.

La un targ veti gasi cele mai bune produse de sezon;
o micelarie buni sau un magazin cu branzeturi de
calitate v pot oferi servicii si 0 gama de alimente

pe care s-ar putea sa nu le gasiti in supermarket.

[] Cimara si congelatorul si fie intotdeauna bine
aprovizionate, insi nu cumpdrati mai mult decat aveti
nevoie. Nu cumpirati o diversitate de mirodenii, de

exemplu, dacd nu stiti inca si gatiti mancaruri elaborate.

[] Inlocuiti condimentele si alte produse din cimard

in fiecare an, cici isi pierd aromele cu timpul.
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Cand gatiti

[] Obisnuiti-va si faceti ceea ce francezii numesc mise en
place, sau pregitirea ingredientelor (tocati-le, curitati-le,

cantariti-le etc.), inainte de a trece la treaba.

[ Folositi-vi eficient timpul. Preparati in avans feluri
intregi sau componente ale acestora de céte ori este
posibil.

[] Pastrati sarea grunjoasa si piperul proaspit mécinat
in mici recipiente agezate langa plita, pentru a putea

asezona pe parcurs.

] Asezonati bine si corect pe masura ce gititi — nu
asezonati excesiv (sau, la fel de important, prea putin),

mai ales cu sare si piper.

[] Pastrati un bol lingd masa de lucru, in care sa adunati

resturile pe care le-ati putea folosi drept compost.

[ Daca aveti invitati la mas3, stabiliti dinainte ce vesela
veti folosi pentru servit. O puteti chiar pregiti cu o seard
inainte, cu etichete pe care s scrieti ce va fi servit in

fiecare vas.
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Echipament

Vasele de bucitirie potrivite sunt esentiale pentru a giti cu succes,
dar asta nu inseamnd si cumpdrati multe, ci doar pe cele mai utile

si cu multiple intrebuintari).

Oale si tigai
IIGAIE-GRILL DIN FONTA
O tigaie-grill este o alternativa practica pentru acasa a gratarului
clasic cu carbuni sau gaz, desi nu veti obtine acelasi gust. Striurile
cermit grasimii sa se scurga de pe carne si sa lase urme de gratar
oe alimente. Cautati tigai din fonta sau din fonta emailata. O tigaie
unguiata, dreptunghiulara, care sa acopere doua ochiuri de aragaz,
=ste foarte avantajoasa; aceste tigai au adesea o parte plata, pe care
s pot face clatite, si una striata, pentru carnuri si sendvisuri la gratar.
2aile mai mari sunt potrivite pentru perpelirea bucatilor mari de
“27e sau a mai multor bucati de carne odata, dar si cele mici cu
2 sunt o varianta buna. O tigaie-grill din fonta se curata la fel

2 0 cratita de fonta (vezi mai jos).

IITA DIN FONTA

~ ratita din fonta retine caldura si o distribuie uniform, fiind astfel
Dotrwita pentru perpelire, sotare si chiar pentru copt. Alegeti o
grea, groasa de cel putin 3,2 mm. La inceput, o cratita noud

= 7 gri si va avea un aspect nefinisat, insa se va innegri odata ce va
* “0/0sita. Bine intretinutd, o cratita de fonta va tine o viata. Incalziti
ar nainte de Tntrebuintare pentru a evita ruginirea si a crea o
27ala practic nonaderenta: ungeti-o uniform cu ulei vegetal pe
““=r0r sila exterior, apoi tineti-o 0 ora In cuptorul incins la 150°C. Nu
niciodata o cratita din fonta in masina de spalat vase. Pentru
0 cratita din fontd, presarati-o cu sare grunjoasa, frecati-o
ape de hartie, apoi stergeti-o cu o carpa curata. Sau, pentru
mai bine, clatiti-o cu apa fierbinte si frecati-o cu o perie sau

=te aspru, folosind doar un detergent delicat; stergeti-o foarte

2 0 pune in dulap. Evitati sa gatiti cu vin sau cu lichide
se poate deteriora patina.

21112 este indispensabila pentru carne si legume fnabusite,
ru tocanite. Alegeti un tuci greu de 6-7 litri din fonta
. 2luminiu anodizat sau inox, in jurul unei baze de cupru sau

Fundul si peretii grosi retin si distribuie uniform caldura,

“s0acu T impiedica risipirea umiditatii si a aromelor. Fara capac,

5112 pentru rumenirea pe aragaz a carnii sau a legumelor.
7 pusa si in cuptor (asigurati-va ca alegeti una cu
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OALA MARE DE SUPA
O oald mare de 9-10 litri este perfecta pentru supe si fonduri, dar si
pentru fiert paste.

TIGAIE NONADERENTA

O tigaie nonaderenta poate facilita realizarea anumitor prepa-
rate, cum ar fi jumdrile de oua sau omletele. Una cu diametrul de
20-25 cm este ideala.

TAVA CU GRATAR PENTRU FRIPTURA

Folositi o tava mare din inox cu manere solide pentru a prepara la
cuptor diverse bucati de carne, pasare, peste si legume. O tava cu
pereti inalti de 7-8 cm este cea mai buna pentru curcani Intregi sau
alte fripturi voluminoase; pentru orice altceva, alegeti o tava cu pereti
de 5-6 cm Tnéltime, evitand astfel aburirea preparatelor. Daca puneti
alimentele pe un gratar pentru copt asezat in tavd, aerul va circula pe
dedesubt, iar sucurile se vor scurge in tava si vor fi perfecte pentru
a prepara ulterior un sos.

CRATITE

O cratita traditionala are pereti nalti si drepti, care Tmpiedica
evaporarea rapida a lichidului, adicd exact ceea ce trebuie cand
fierbeti la aburi, blansati sau faceti sosuri ori supe. Peretii trebuie sa
fie la fel de grosi ca fundul, pentru distribuirea uniforma a caldurii. Nu
folositi cratite din fonta sau din aluminiu normal (neanodizat) pentru
sosuri. Suprafetele lor reactive pot decolora si altera gustul untului si
al ingredientelor acide, cum ar fi rosiile. Optati mai bine pentru cratite
din aluminiu sau cupru cu suprafete inoxidabile. Folositi o cratita de
4,5-5 litri cu capac pentru a fierbe cantitati mici de paste si o cratita
de 2,5-3 litri, cu capac, pentru a incélzi supa sau sosuri.

SOTEUZE

Folosite pentru a sota si praji carne si legume, aceste tigai au peretii
curbati, care permit agitarea si intoarcerea cu usurinta a alimentelor
n timp ce se gatesc. Alegeti modele solide din aluminiu sau din cupru
nvelit in inox. Inoxul este durabil si nonreactiv, in timp ce aluminiul si
cuprul sunt excelenti conducatori de caldura. O soteuza cu diametrul
de 25-30 cm este ideala pentru majoritatea retetelor.

CRATITA CU PERETI DREPTI

Aceasta cratita cu pereti drepfi si capac este ideald pentru prajirea sau
brezarea bucatilor mici de carne. Daca are si coada, va fi mai usor de
transferat in si din cuptor.

WOK

Investiti intr-o tigaie wok daca aveti de gand sa preparati multe retete
stir-fry. Forma ei rotunjita distribuie uniform caldura, alimentele fiind
astfel gatite rapid. Tigaile wok traditionale sunt complet rotunde, insa
unele modele mai noi au fundul plat, pentru a fi mai stabile pe plita.



Echipament pentru copt

FORMA PENTRU PRAJITURA INGERILOR

Peretii drepti ai formei permit distribuirea caldurii dinspre interior spre
exterior si invers, aluatul fiind copt uniform, fara riscul de a se lasa. In
unele forme, tubul central este mai Tnalt decat peretii; alte forme au
picioruse. Ambele modele va permit sa rasturnati, fara sa o presati,
delicata prajitura pentru a se raci.

TAVA DE COPT CERAMICA

Un vas dreptunghiular este indispensabil cand vine vorba de
gratinare, de paste la cuptor, placinte cobbler sau de deserturi
de fructe cu invelis crocant. Cele din portelan sunt durabile si destul
de aspectuoase pentru a fi puse direct pe masa pentru servire.

TAVA PENTRU BISCUITI

Aceste tavi au margini joase pe una sau doud dintre laturi pentru
a fi apucate usor; n plus, marginile plate Tnlesnesc scoaterea prin
alunecare a biscuitilor din tava, fara a le afecta forma. Laturile deschise
permit circulatia aerului in cuptor, astfel ca biscuitii sa se rumeneasca
uniform. Alegeti tavi din metale deschise la culoare, cum ar fi cele
din aluminiu foarte robust, care nu se vor deforma. Tavile din metale
deschise la culoare sunt cele mai bune, insa, daca trebuie sa folositi
tavi din metale inchise la culoare, cum ar fi cele nonaderente, retineti
ca in acestea aluaturile au tendinta de a se rumeni mai repede; s-ar
putea sa fie nevoie sa reduceti temperatura cuptorului (cu 3-4°C)
si putin din timpul de coacere.

FORMA DE TARTA CU ONDULEURI

Mare parte din aspectul elegant al tartelor se datoreaza formelor in
care sunt coapte. Formele traditionale au margini joase si ondulate
si fund detasabil (pentru mai usoara scoatere a tartelor). Forma
obisnuita este cea rotunda cu diametrul de 23 cm, insa puteti gasi
tavi pentru tarte intr-o diversitate de forme si dimensiuni.

VAS IENA PENTRU PLACINTE

Caldura se propaga bine intr-un vas de sticla calita, permitand o
rumenire si mai uniforma. In plus, sticla transparentd vé permite sa
vedeti culoarea crustei de jos. O tava rotunda, cu diametrul de 23 cm,
este potrivita pentru majoritatea retetelor.

TAVA PENTRU PAINE

Doua dimensiuni sunt considerate standard pentru tavile de paine:
22 x 12 cm si 23 x 13 cm. Alegeti tdvi metalice sau din sticla; sunt la
fel de bune. Daca tapetati tava cu o bucata de pergament, lasand o
rezerva de 5 cm Tn afara pe doua dintre laturi, veti scoate foarte usor
si rapid painea din tava.

TAVA PENTRU BRIOSE

O tava tipica pentru briose are 6 sau 12 forme, fiecare cu o capacitate
de aproximativ 125 ml. Tavile cu forme mai mici, in care incap in
general cam 2 linguri de aluat (cca 30 ml), sunt bune pentru mini-
briose. Tn tavile de mini-briose puteti coace orice fel de aluat de
muffin sau briose, Tnsa tineti cont de faptul ca timpul de coacere va
trebui mult redus.

FOAIE ANTIADERENTA

O foaie din silicon si fibra de sticla rezistenta la caldura, se poate
folosi in locul hartiei de copt pentru tapetarea tavilor; se poate spala
si refolosi. Stergeti-o dupa fiecare folosire cu un burete umed sau,
pentru o curdtare mai temeinicd, spdlati-o sub jet de apa calda.
Nu frecati niciodata foaia cu un burete abraziv, care i-ar deteriora
suprafata. Dupa ce se usuca, depozitati foaia intinsa sau rulata. Nu o
impaturiti si nici nu puneti deasupra ei diverse obiecte. Daca obisnuiti
sa coaceti des, poate ar fi bine sa investiti in cateva astfel de foi.

TAVA DE COPT CU MARGINI

Aceste tavi cu margini (practic, tavi de copt foarte putin adanci) se
folosesc pentru foile de rulade cu gem, prajituri in tava etc. Ar trebui,
de asemenea, sa puneti o astfel de tava sub o placinta cu fructe in
timpul coptului, pentru a colecta zeama, care nu va mai curge astfel
direct in cuptor. Cumparati tavi fabricate din aluminiu lucios, foarte
rezistent.

FORMA ROTUNDA DE TORT

Cele mai folosite forme de tort sunt cele cu un diametru de 23 cm si
o0 adancime de 5 cm, cu pereti drepti. Ar trebui sa aveti doua, pentru
a coace simultan doua foi de blat. Evitati formele antiaderente, caci
in ele suprafata blatului s-ar putea rumeni prea mult sau prea repede;
alegeti-le, mai bine, pe cele deschise la culoare, din aluminiu.

GRATAR DE SARMA

Gratarele de sarma cu picioruse permit aerului sa circule de jur
imprejurul prdjiturilor lasate la racit. Alegeti un gratat din inox si
evitati-le pe cele din plastic, dar si pe cele cu grilaj intr-o singura
directie (produsele mici nu vor sta drept).
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TEMPERATURILE CARNII

GRADUL DE GATIRE

INDICATII OFICIALE
Inainte de odihnad (in °C)

BUCATARII PROFESIONALE
Inainte de odihnd (in °C)

‘( VITA
1 in sdnge - 46°-49°
\
mediu—in sdnge 63° 52°-55°
mediu 712 60°
mediu—fdacutd _ 65°
bine facutd Vi 69°-71°
carne vita tocatd 71° 72
PORC
mediu 71° 59°-63°
bine facutd i 1%
carne porc tocatd JEs 71°
MIEL
in sdange _ 46°-49°
mediu—in sdnge 632 52°-55°
mediu 7l 60°
mediu—facutd = 63°-65°
bine facuta 772 65°-69°
carne miel tocatda 71 71%
PASARE
pasdre intreagd, pulpe superioare, s o
gy 2. . 5 74° . 74
ctocdanele, aripi, carne pasare tocata
piept de pui 74° 71°
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Cum se transeaza un pui

Cand tiiati bucati un pui, lisati pasirea si va ghideze. Bucitile
se vor separa in zona incheieturilor doar cu putin efort din
partea voastra. Puiul se taie, de obicei, in sase, opt sau zece
buciti. Pentru a obtine sase buciti, taiati copanele si aripile,
apoi separati pieptul de spinare si despicati-l in doud jumatati.
Pentru a obtine opt buciti, continuati separdnd copanele in

ciocinele si pulpe superioare. Pentru zece parti, tiiati pieptul

in sferturi.

1 Taiati mai Intai copanele si aripile. Puneti puiul cu pieptul in
sus pe un blat de lucru. Departati usor copanele de trunchi, apoi
taiati pielea dintre copan si piept. 2 Trageti copanul inspre exterior,
pana ce osul soldului sare din articulatie. 3 Taiati de-a lungul sirei
spinarii, in jurul incheieturii copanului, tragand de el pentru a-l
desprinde. Repetati cu celalalt copan. 4 Asezati puiul pe o parte
si trageti aripa pana fi vedeti articulatia; taiati intre articulatie si
piept pentru a scoate aripa. (Daca vreti sa indepartati varfurile
aripilor, trageti de ele si tdiati-le din Incheietura.) 5 Separati apoi
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pieptul de spinare: ridicati pieptul si, cu ajutorul un cutit sau al
unei foarfece pentru carne de pasare, taiati intre cosul pieptului
si clavicule. Despicati cutia toracica de o parte si de alta a pasarii.
Taiati printre acele oase, indepartand toate tendoanele, pentru
a separa cele doua parti. 6 Pentru a taia pieptul in doua, asezati-I
mai intai pe blatul de lucru cu pielea in jos. Despicati iadesul
cu baza cutitului, apoi faceti o crestatura de-a lungul sternului.
7 Apucati cu mainile lateralele pieptului, si rupeti sternul. (Acest
pas este optional, dar il usureaza pe urmatorul.) 8 Taiati pieptul

fn doud cu un cutit sau o foarfeca pentru carne de pasare.
9 Pentru a taia jumatatile Tn sferturi (va trebui sa faceti asta pen-
tru puiul prajit de la pagina 269), taiati fiecare jumatate in doua
pe diagonald, prin os. 10 Pentru a separa copanul, asezati-l cu
pielea in jos pe blatul de lucru si taiati de-a lungul liniei de
grasime alba pentru a separa pulpa superioara de ciocanel.
11 Ar trebui sa obtineti, la final, 8-10 bucati, asa cum am aratat
aici, in functie de decizia de a taia pieptul jumatati sau sferturi
(ca in imaginea de pe pagina din dreapta).




Cum se dezoseaza un piept de pui

Aceasta tehnicd se mai numegte si tehnica obtinerii unui

supréme de pui — o jumitate de piept de pui dezosat —

deoarece aceasta este considerata a fi cea mai buni parte

(suprema) a unei pasari. Pastrati oasele pentru fond.

1 Desprindeti stratul de grasime de la suprafata
Tndepartati-I. Scoateti zgarciul tare de pe mijloc.

pieptului si
2 Localizati

iadesul si strecurati varful cutitului pe dedesubt pentru a-l
desprinde. 3 Apucati iadesul cu degetele si scoateti-l. 4 Crestati
carnea de o parte si de cealaltd a osului central (numit carena
sternului). 5 Scoateti carnea de pe oasele toracelui, miscand
cutitul cu grija de-a lungul lor. 6 Odata separate jumatatile,
scoateti fileul subtirel din fiecare dintre acestea.
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Cum se despica un pui

Tehnica este asemanitoare cu aceea pentru pulpa de miel (vezi
pagina 115), dar este specifici pregitirii puiului sau a altor pasari

intregi, cum ar fi prepelitele, pentru preparare pe gratar sau in

cuptor.

1Asezati puiul pe un blat de lucru curat, cu pieptul in jos. Taiati
cu o foarfeca de bucatarie foarte bine ascutita de o parte si de
alta a sirei spinarii si indepartati-o. 2 Intoarceti puiul cu pieptul
in sus, apoi apasati tare cu mainile pe stern, pentru a-1 aplatiza.

Cum se leaga un pui

Nu este intotdeauna nevoie si legdm un pui inainte de a-1 da
la cuptor, insg, prin legare, avem garantia c se va face uniform

siisi va pastra forma pentru servire.

1 Asezati puiul cu capatul tartitei inspre voi si, apucand cele
doua capete ale sforii, centrati-o si treceti-o in jurul gatului
puiului, dupa care peste copane, apoi pe sub incheieturile aces-
tora. 2 Suprapuneti capetele sforii peste Incheieturi si trageti de
ele pentru a impreuna incheieturile. 3infasurati un capat al sforii
n jurul tartitei si legati strans.




