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Fursecurir dulciuri gi negrese

22 Fursecuri de Craciun cu nuci de Macadamia

25 Negrese cu afine

2T Fursecuri sarate cu unr de rrahide
' 3o Brioge cu acadele '

3z PrAjiturele Whoopie

j4 Fursecuri ,,Fulg de nea"
: 

38 Brscui;i cu fulgi de ovdz, merigoare qi migdale

40 Tarte de limAie cu bezea 5i fistic

42 Gogo5i cu glazurl de portocale $i vanilie
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Clitite, piine ;i chifle

48 Chtite cu unt cu sirop de arlar 5i scorEi;oard

50 Oue cu bacon

52 Paine dulce cu coaja de portocala

57 Monkey Bread cu ierburi aremate

59 Brtose din fdina de porumb cu parmezan si susan

6z Chifle

64 Treitipuri de umpluturi pentru chifle

67 Babka cu ciocolara

70 Minirulouri cu scorli5oarA

73 Blintzes umplute cu branza de vaci

74 Smoothie cu portocah gi cocos

h & iJ$&l {}q€ {, L i{f fi I I $"

Burger, mincare tradilionali gi priiituri

8r Sandvici Reuben

Bz Spaghete;i chifteluge din carne

85 Mac & Cheese

88 Burger de miel cu boabe de rodie

go Pl5cintd de mere c u nucr si merisoare

9j Tuna dulce cu glazura

96 Tarta de dovleac

9d Lneesecake

1oO Prejitur'i cu morcov sr glazurd din cocos
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EMOTTA PTUTE$TE IN AER...

And, in primele zile de decembrie, bate vAntul rece printre case ;i aburi albi se ridicd din

canalizare, nu mai rdmAne adesea mult pAni cAnd aerul rece 5i umed al Marilor Lacuri

aduce prima ninsoare peste New York. Fulgii de nea incep sd danseze pe str5zi ti, pe

nea$teptate, translorma metropola intr-un decor alb. Timpul pare sa se opreascr penrru

un moment, iar forfota newyorkezi 1si incetine;te ritmul. Emolia se rdspAnde;te pe chipuri.

Ora5ul dispare sub o glazurd strllucitoare de zaher pudri - 1a fel ca int.r-un glob newyorkez cu

zbpad5, de alt{e1 unul dintre cele mai indrdgite suvenire de cdtre numerogir turiqti.

Oameni din toate p54i1e lumii vin an de an ln orag * pentru renumitele cumpdrdturi de Crdciun

sau Pentru a patina in Central Park. Lamele patinelor se leagdni ln mijlocul unui peisaj fabulos,

insolite de o senzalie de imponderabilitate gi de visul nemhrgin.itelor posibilitili. Oragul 5i-a

imbrdcat haina specialS pentru iArbAtoarea CrAciunului.

New York sclipeSte mai mult ca oriclnd gi imbati localnicii gi oaspe;ii cu mii de luminile colorate

si pomr de Craciun ilumtnagi.

Amestecul dintre energia pulsantd a marelui ora; gi magia slrb5torilor de Crlciun fascineazd si

entuziasmeazd, in aceeasi mdsurd. $i nu nurnai pe Broadway, ci gi pe strdzile periferice, Iinigtite, in
cafenele mici, confortabile, decorate atregitor, sau pe b5ncile vrdjite din Central Park, pe care Julia
Cawley std cu pl5cere; timpul se scu.rge, iar clipa este savurate. Fotografa triie5te gi lucreazl ln
New York si surprinde mereu in fotografiile sale agitalia metropolei - ca ur-r omagiu pentru orasul

care ii aratd zilnic o nou5 fati.

Aceastl versatilitate se reflectl si in mAncare, deoarece, firegte, oraqul, ca 5i 1ara, are de oferit gi

delicii culinare specifice celei mai frumoase perioade a anului. Cu siguranlS am gasit reletele

adecvate, care adapteazl cantit5lile de zahlr ti unt Ia gustul european, Si care pun in scend cu drag

5i fotografiazd delicatesele - de la cele dulci la cele consisrente si crocante.

Pornili acum, impreune cu noi, intr-o cildtorie, pentru a patrunde in povegtile unui oraq fascinant

ti pentru a gusta esenta incomparabild a New Yorkului.

Lisa Nieschlag qi Lars Wentrup
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Paul Auster

m auzit eceastS. poveste de la Auggie

Wren. Din moment ce Auggie nu iese

prea bine din cele Povestite, sau, cel

pufin, nu atAt de bine pe cAt gi-ar dori,

m-a rugat sX nu ii dezv5lui adevirata identitate'

ln rest, povestea este ata cum mi-a spus-o el:

porto{elul pierdut, femeia oarbe ;i cina de

CrSciun.

Auggie ;i cu mine ne cunoattem de aproape

unsprezece ani. Lucreazl ca vAnz5tor intr-o
tutungerie de pe Court Street, din Brooklyn,

gi, de vreme ce este singurul magazin care

comercializeazS ligaretele olandeze care imi
plac atAt de mult, merg acolo destul de des. 1\4u1t

timp, nu m-am gAndit prea mult la Auggie Wren.

Mi se plrea a fi doar un omulel bizar, care purta

un hanorac albastru qi care lmi vindea ligarete

ti.reviste. Un personaj plin de umor, mitite|
care avea intotdeauna ceva amuzant de spus

despre vreme, echipa de baseball lvlets 5i despre

politicienii de la Washington, 5i cam asta era tot.

Apoi, lntr-o bunl zi, acum cAliva ani, rlsfoia o
revist5;i a dat peste o recenzie a uneia dintre

ci4ile mele. A inleles c5. era vorba despre mine

deoarece articollll era insolit 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 persoanS. importantd. Cei mai mulf i

lo
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oameni nu sunt interesali de scriitori sau de

c5rli, dar am aflat cu acea ocazie cI Auggie se

credea un artist. Acum, ci aflase cine eram, m-a
privit ca pe un a1iat, un confident, un camarad.

Ca sd fiu sincer, am glsit intreaga situalie destul
de stAnjenitoare. Apoi, aproape lnevitabil, a venit
momentul in care m-a intrebat dacd vreau si
arunc o privire asupra fotograliilor sale. Avand
in vedere entuziasmLll gi bunlvoinla sa, nu am

avut cum sI refuz.

Dumnezeu qtie la ce mI atteptasem. in niciun
caz la ce mi-a aritat Auggie a doua zi. intr-o
cdmdru!5 din spatele magazinului, mici ql fdrl
ferestre, a deschis o cutie din carton qr a scos

douS.sprezece albume foto negre, identice. Era
munca sa de-o vla1d, a spus, pentru care nu ii
fuseserl necesare mai mult de cinci minute pe

,l

zi. in ultimii doisprezece ani, stdtuse in fiecare
dimineal5, 1a otaT hx,ln interseclia dintre
Atlantic Avenue qi Clinton Street, gi {dcuse, de

fiecare dat5, exact din acelagi unghi, o fotografie
color. Acum, proiectul ere compus din mai
bine de patru mii de fotografii. Fiecare album
reprezenta un a1t an, imaginile fuseserd aSezate

in ordine, de la r ianuarie pAnd Ia 3t decembrie,
iar sub fiecare era insemnatd cu grija data.

Pe mhsurl ce rAsfoiam albumele gi incepeam
sI studiez opera lui Auggie, nu mai triam ce ar
trebui sd cred. Prima impresie era cd md aflu in
fala celui mai ciudat 5i uimitor lucr,u pe care

-il vdzusem vreodath. Toate fotografiile erau
identice. Intregul proiect forma o imagine
nlucitoare, repetitive. Aceeagi strade, aceleaqi

clidiri, iar gi iar, un delir nesfAr;it de imagini

'a :f
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CU NUCI DE MACADAMIA

l*ue i!e c*c &*aeed*rnie *x pi*e **apS::xt tr{tLir*r" l-}na *i*t;,* {:eux* p**t* * gi fxpt*i e& se r;ir:eez*se

repeet{:, r*pataneX *p$t L,n gxst ?r"lv*elhit. g}* ds eits pert*, **r,tbxru! prse$p*{i *! r:*ci1*r d* i**ca*:ia*:t*
xx**r*rn**:in***{SS:c{aufr.lrrucunlot i;'-.astf*e:s&v*;*r*ixe*iit*,*.rqrmarrdinp*durrletr*$ieale
dr*:tr.l{isne.rri.rcileinci$enearltob*"r.onri,"ler;.liede,.afreiir*, g,*'3; {iiJ$E"jtdsurs:dahr:'ln.r.Aqtil;i

seint a{&t d* ?ne}r*git*, in**t x;t**ri x* g*s*se d*:s*l llr g:*r,i, q:f eu*r*e* cultivar** si pre:*c:'*r*a !*r sur:t

e*lxg:fkxt* * nx d*g**[:n r:q'!qii* de Maea*ar*i,; :unt. ql*'nr'r"ri:te ,r r1{-' ne ie n*{;?*r".

_*_
lllGREDlEl'lTE

Pentruccal6bucafi

40 g nuci de Macadamia

40 g migdale decojite

1-2 linguri miere

100 g ciocolatd albd de calitate

190 g fdind

1 linguri{i praf de copt
7+ linguriti scortigoard

1 praf de sare

130 g unt moale

60 g zahdr brun

lou

Nucile de N,4acadamia se sfirAmi in buc5li mari 5i se rumenesc

intr-o tigaie. Se adaugd mierea 5i se las5 nucile qi migdalele

s5. se caramelizeze agor. Tigaia se las5. apoi deoparte, sA se

rdceasci.

Se mS.runge;te ciocolata. intr-un bo1 se amestecl f5ina, praful
de copt, scorligoara qi sarea. intr-un alt bol se amestecl untul
cu zahlrul, pAnd cAnd acesta devine cremos. Se adaugd apoi

oul gi se lngiobeazl in compozijie. Treptat, se adaugd q-i

compozilia cu feind qi se amestecd. in cele din urmd;

se incorporeazl nucile de Macadamia, migdalele qi ciocolata

mtuunliti. Bo1ul se acoperi 5i se 1as5. la rece 3o minute.

Cuptorul se preinc5lze;te din timp 1a 18o"C. Tapetali o tave

cu hArtie de copt. Din aluat se formeazS. sfere de aproximativ

3 cm, se agazd la o distanlS de 3 cm intre e1e pe tav5. gi se

preseazd u;or. Fursecurile se coc in cuptor pentru aproximativ
15-12 minute. (DacI devin prea rumenite pe partea inferioard,

se mutl tave timp de ro minute pe cea mai inalt5 gin5) in
finai, fursecurile se lasd la rlcit pe un grdtar.

22 patiserie
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FURSEcURI sAnarn
CU UNT DE ATTAHIDE

Furseeuri$e {Lt r,tnt de aral.licNe sunt indrSg{te isr $t,NA, savulr,*mdu-se dup*-anninx;l impr*unS cu un
pahan de iapt*' ln plus, sxnt potrlvito pemtru eaeiouri. Fcntnsi ast&, arn luat q:r extie vee !ae eiin rnetal, arn
tepetet-s c*l hslrtie rexistent* le gnAsirni, a;:*i mm in:pachetat furseeurile ru $nt de era*rieje {n fi&r{ie de
arnh*iaj cu rnotlve de (r$eiun.lntr-un m*dlt,l Lis(*t $i fen*t de lurnin&, pr&jitnrre&e!* p*t fr p*strate eel
putin doud s*ptd:'n6ni.

intr-un bol se amestecd untul, untul de arahide qi ambele
tipuri de zahdr pAnd devin cremA. Apoi se inglobeazd oul. Se

adaugd flina gi praful de copt qi se amestec[ pAnA cAnd se

obline un aluat maleabil.

Se preincdlzette cuptorul la r8o'C, iar tava se imbracd
in hArtie de copt. Arahidele se merunlesc gi se agazd pe o
farf urie lntins5.. Aluatul se imparte in sfere de d.imensiunea

unei nucj., care se dau pe o parte prin arahide, apoi se agaz5

ln tavL Fursecurile se coc, ln funclie de md.rime, timp de

r4-r8 minute.

_*_
ING REtl IEl{TI

Pentru 16-l8bucdli

100 g unt moale

120 g unt de arahide

1 00 g zahdr brun

1 plicule! zahdr vanilinat
1ou

220 9 fdini
2 lingurile praf de copt

De osemenea:

100 g arahide prdjite ;i sirate
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