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EMOTIA PLUTESTE iN AER..

and, in primele zile de decembrie, bate vantul rece printre case si aburi albi se ridici din
canalizare, nu mai rdmane adesea mult pAnid cand aerul rece si umed al Marilor Lacuri
aduce prima ninsoare peste New York. Fulgii de nea incep si danseze pe strizi si, pe

neasteptate, transformi metropola intr-un decor alb. Timpul pare si se opreascd pentru

un moment, iar forfota newyorkezi isi incetineste ritmul. Emotia se rispandeste pe chipuri.
Orasul dispare sub o glazuri strilucitoare de zahdr pudrd - la fel ca intr-un glob newyorkez cu

zdpads, de altfel unul dintre cele mai indrigite suvenire de citre numerosii turisti.

Oameni din toate pdrtile lumii vin an de an in oras - pentru renumitele cumpirituri de Criciun
sau pentru a patina in Central Park. Lamele patinelor se leagidni in mijlocul unui peisaj fabulos,
insotite de o senzatie de imponderabilitate §i de visul nem&rginitelor posibilititi. Orasul si-a
imbricat haina speciald pentru sirbitoarea Criciunului.

New York sclipeste mai mult ca oricdnd si imbat4 localnicii §i caspetii cu mii de luminite colorate

si pomi de Criciun iluminati.

Amestecul dintre energia pulsantd a marelui oras si magia sirbitorilor de Criciun fascineazi si
entuziasmeazd, in aceeasi masurd. $i nu numai pe Broadway, ci si pe strizile periferice, linistite, in
cafenele mici, confortabile, decorate atrdgitor, sau pe bancile vrijite din Central Park, pe care Julia
Cawley st cu placere; timpul se scurge, iar clipa este savurati. Fotografa triieste si lucreazi in
New York si surprinde mereu in fotografiile sale agitatia metropolei - ca un omagiu pentru orasul

care i aratd zilnic o noui fati.

Aceastd versatilitate se reflecti si in méancare, deoarece, fireste, orasul, ca si tara, are de oferit si
delicii culinare specifice celei mai frumoase perioade a anului. Cu sigurants am giisit retetele
adecvate, care adapteaz cantititile de zahir §i unt la gustul european, si care pun in scens cu drag

si fotografiazi delicatesele - de la cele dulci la cele consistente si crocante.

Porniti acum, impreuni cu noi, intr-o cilitorie, pentru a patrunde in povestile unui oras fascinant

si pentru a gusta esenta incomparabilj a New Yorkului.

fericit!

Lisa Nieschlag si Lars Wentrup
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Paul Auster

m auzit aceastd poveste de la Auggie
Wren. Din moment ce Auggie nu iese
prea bine din cele povestite, sau, cel

/&1 1 putin, nu atst de bine pe cat si-ar dori,
m-a rugat si nu i dezvilui adevirata identitate.
In rest, povestea este asa cum mi-a spus-o el:
portofelul pierdut, femeia oarb si cina de
Criciun.

Auggie si cu mine ne cunoastem de aproape
unsprezece ani. Lucreazi ca vanzitor intr-o
tutungerie de pe Court Street, din Brooklyn,

si, de vreme ce este singurul magazin care
comercializeazi figaretele olandeze care imi
plac atat de mult, merg acolo destul de des. Mult

timp, nu m-am gandit prea mult la Auggie Wren.
Mi se pirea a fi doar un omulet bizar, care purta
un hanorac albastru si care imi vindea gigarete

si reviste. Un personaj plin de umor, mititel,

care avea intotdeauna ceva amuzant de spus
despre vreme, echipa de baseball Mets si despre
politicienii de la Washington, si cam asta era tot.

Apoi, intr-o bund zi, acum cativa ani, risfoia o
revistd si a dat peste o recenzie a uneia dintre
cartile mele. A inteles ci era vorba despre mine
deoarece articolul era insotit de poza mea, iar de
atunci lucrurile s-au schimbat intre noi. Pentru
Auggie, nu am mai fost un simplu client, ci am
devenit o persoand importantd. Cei mai muli




oameni nu sunt interesati de scriitori sau de
cirti, dar am aflat cu acea ocazie ci Auggie se
credea un artist. Acum, c4 aflase cine eram, m-a
privit ca pe un aliat, un confident, un camarad.
Ca si fiu sincer, am gisit intreaga situatie destul
de stanjenitoare. Apoi, aproape inevitabil, a venit
momentul in care m-a intrebat daci vreau si
arunc o privire asupra fotografiilor sale. Avand
in vedere entuziasmul si bunivointa sa, nu am
avut cum sj refuz.

Dumnezeu stie la ce mi asteptasem. In niciun
caz la ce mi-a aritat Auggie a doua zi. Intr-o
cdmdaruti din spatele magazinului, mici si fars
ferestre, a deschis o cutie din carton si a scos
doussprezece albume foto negre, identice. Era
munca sa de-o viati, a spus, pentru care nu ii
fuseserd necesare mai mult de cinci minute pe

zi. In ultimii doisprezece ani, stituse in fiecare
dimineats, la ora 7 fix, in intersectia dintre
Atlantic Avenue si Clinton Street, si ficuse, de
fiecare data, exact din acelasi unghi, o fotografie
color. Acum, proiectul era compus din mai

bine de patru mii de fotografii. Fiecare album
reprezenta un alt an, imaginile fusesers asezate
in ordine, de la 1 ianuarie pani la 31 decembrie,
iar sub fiecare era insemnatd cu griji data.

Pe misuri ce rasfoiam albumele §i incepeam
sd studiez opera lui Auggie, nu mai stiam ce ar
trebui si cred. Prima impresie era ¢4 mi aflu in
fata celui mai ciudat §i uimitor lucru pe care

il vizusem vreodatd. Toate fotografiile erau

identice. Intregul proiect forma o imagine

nducitoare, repetitivd. Aceeasi strad4, aceleasi
cladiri, iar si iar, un delir nesfarsit de imagini
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FURSECURI DE CRACIUN
CU NUCI DE MACADAMIA

Nucile de Macadamia nu plac neapéarat tuturor. Una dintre cauze poate fi si faptul cd se rAncezesc

repede, cadpatand apoi un gust invechit. Pe de alta parte, sémburii proaspeti ai nucilor de Macadamia

au o aroma minunata si dau fursecurilor noastre o savoare inedita. Originare din padurile tropicale

australiene, nucile indigene au fost considerate de catre aborigeni o bogata sursa de hrana. Astazi

sunt atat de indragite, incat uneori se gasesc destul de greu, deoarece cultivarea st prelucrarea lor sunt

complicate - nu degeaba nucile de Macadamia sunt denumite ,reginele nucilor”,

— %k ——
INGREDIENTE

Pentru cca 16 bucdti

40 g nuci de Macadamia
40 g migdale decojite
1-2 linguri miere
100 g ciocolata alba de calitate
190 g faina
1 lingurita praf de copt
Ya lingurita scortisoara
1 praf de sare
130 g unt moale
60 g zahar brun
1ou

22 patiserie

Nucile de Macadamia se sfiram4 in buciti mari i se rumenesc
intr-o tigaie. Se adaugd mierea si se lasd nucile si migdalele
sd se caramelizeze usor. Tigaia se lasy apoi deoparte, si se

riceasca.

Se mirunteste ciocolata. Intr-un bol se amesteci fiina, praful
de copt, scortisoara si sarea. Intr-un alt bol se amestec untul
cu zahirul, pand cand acesta devine cremos. Se adaugi apoi
oul si se inglobeaza in compozitie. Treptat, se adaugi si
compozitia cu faini si se amesteca. In cele din urma,

se incorporeazi nucile de Macadamia, migdalele si ciocolata

miruntitd. Bolul se acoper4 si se las la rece 30 minute.

Cuptorul se preincilzeste din timp la 180°C. Tapetati o tavi
cu hartie de copt. Din aluat se formeazj sfere de aproximativ
3 cm, se asazi la o distantd de 3 cm intre ele pe tavi si se
preseazi usor. Fursecurile se coc in cuptor pentru aproximativ
15-17 minute. (Daci devin prea rumenite pe partea inferioar,
se mut4 tava timp de 10 minute pe cea mai inalti sini) In

final, fursecurile se lasi la ricit pe un gritar.










FURSECURI SARATE
CU UNT DE ARAHIDE

Fursecurile cu unt de arahide sunt indragite in SUA, savurandu-se dupd-amiaza impreuna cu un

pahar de lapte. in plus, sunt potrivite pentru cadouri. Pentru asta, am luat o cutie veche din metal, am
tapetat-o cu hartie rezistenta la grasimi, apoi am impachetat fursecurile cu unt de arahide in hartie de

ambalaj cu motive de Craciun. Intr-un mediu uscat si ferit de lumina, prajiturelele pot fi pastrate cel

putin doud saptamani,

Intr-un bol se amestect untul, untul de arahide siambele
tipuri de zahir pani devin crema. Apoi se inglobeazi oul. Se
adaugd fiina si praful de copt si se amestecd pand cand se
obtine un aluat maleabil.

Se preincilzeste cuptorul la 180°C, iar tava se imbraci

in hartie de copt. Arahidele se miruntesc si se asazi pe o
farfurie intinsi. Aluatul se imparte in sfere de dimensiunea
unei nuci, care se dau pe o parte prin arahide, apoi se asazi
in tavd. Fursecurile se coc, in functie de mirime, timp de
14-18 minute.

—_—
INGREDIENTE

Pentru 16-18 bucdti

100 g unt moale
120 g unt de arahide
100 g zahar brun
1 pliculet zahar vanilinat
1ou
220 g faina
2 lingurite praf de copt

De asemenea:
100 g arahide prajite si sarate
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