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Aperitivul, sau antipasto, incepe, oficial, balul, stimuland apetitul fard
nsd -l satura. Oferind un indiciu al felurilor de méncare ce vor urma, el
reprezintd practic cartea de vizitd a intregului meniu. Aperitivul (un termen
derivat din latinescul aperire, care inseamnd ,a deschide”) are rolul de a
LPregdti” organismul pentru masd.

Obiceiul de a lua o gustare si o bauturd ca aperitiv inainte de masd
dateaza din Roma anticd — mulsum, preparat din vin sl miere, era servit
impreund cu antreul care preceda felul principal. Tn Evul Mediu, gustarile
constau din fructe usor digerabile (cum ar fi merele) si bomboane umplute
cu condimente, precum ghimbir sau seminfe de anason, fenicul ori
chimion, si glasate cu zahdr sau cu miere. Toate erau insofite de un vin
dulce culapte. Si totusi, conceptul de aperitiv asa cum il stim noi s-a ndscut
abia dupd mijlocul secolului al XIX-lea, In organizarea mesei in stil italian.
Asa-numitul service d la francaise amintea de banchetele pantagruelice
din fimpul Renagterii si barocului, cand toate felurile de mancare erau
disponibile simultan comesenilor pentru a le degusta. Mai térziu a venit
~serviciul de tip bufet” (sau mancare rece) care alterna cu ,serviciul de
bucatarie” (mancare caldd). Acest stil a fost urmat de mult mai elegantul
§llogicul ,serviciu in stil rusesc” (in esenta, acelasi stil care este folosit ast&zi),
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I care diversele feluri de mdancare sunt servite la masd unul dupd altul,
Inlr-o ordine specifica. Si, pentru a oferi mesenilor o idee despre ce feluri de
(ancare i asteaptd si pentru a-si stabili singuri marimea diverselor porfii, a
fosl Infrodus meniul.

Ceea ce este definit ca aperitiv ,in stil italion” se compune In mod
[iaclifional dintr-un platou cu mezeluri (fiecare regiune din Italia are
pioprile ei sortimente excelente), insofite de legume marinate in ulei sau
olol, sl servite uneori cu unt si fructe proaspete (cum ar fi contrastul dintre
uleo sl sarat al suncii de Parma cu pepene galben). Tn acest prim capitol
dlmosel i se da frau liber geniului gastronomic al ltaliei. Antreurile pot fireci
(U ar fi biftec tartar, tipic pentru bucatdria piemontezd) sau calde (cum
a1l torta fritta cu spatd de porc la cuptor, o refetd clasicd in regiunea
['"armol, un taréam incarcat de pdcld si arome antice). Ele pot fi simple,
(oalizate dintr-un singur ingredient principal - cateva fasii de parmezan,
‘o oxemplu, stropite cu o picaturd de ofet balsamic din Modena - sau
(ol {1 aledtuite dintr-o combinatie de preparate, ca aromatele oud prdijite
| inarinate in sos carpione, servite cu o salatd de carfofi.

Chiar si savuroasele placinte si focaccia, prezentate In porfii mici -
i [o orbazzone (placintd cu spanac), doud foi subtiri de aluat umplute cu
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mangold (sfecld elvefiand) si spanac, asa cum se prepard in Reggio Emilia,
pdnd la consistenta forta pasqualina (pldcintd de Paste cu spanac, ricotta
st oud), tradifionald n bucdtdria din Liguria - pot fi excelente pentru
stimularea apetitului, mai ales atunci cand masa de préinz sau cina au o
notd neoficiald, fard multe feluri de méancare.

Tn zilele noastre, ca raspuns la nevoile nutritive Tn schimbare si la
noul ritm al vietii, masa italiand este mai simplificatd. Antreul este oferit
din ce in ce mai putin, cu exceptia marilor banchete sau a recepfiilor.
Cu toate acestea, ramdne felul de méancare servit odatd cu bautura
de aperitiv, 0 moda bine incetdtenitd in Italic de multi ani (de fapt,
un obicei r&spandit incd din secolul al XIX-lea in barurile din Torino,
Genova, Milano, Florenta, Venetia, Roma si Napoli). Nu este de mirare
faptul c& aperitivul — sub forma unor mici gustari delicioase, numeroase
§i variate, acompaniate de un pahar de vin alb de calitate sau vermut
ori de o bauturd nealcoolicd, un suc de fructe, de exemplu - s-a dovedit
a fi adevarata vedetd a acestor adundri. Chiar si atunci cand micile
delicatese nu sunt preludiul unei cine, ele pot fi perfecte ca acompa-
niament la acea placere atdt de tipic italiand, de a petrece timpul cu
prietenii.

-------- cwwma'Qt'c-woic.noou.ﬁt»lomiloocnitcounllo.aao..l&c.llo'onoq‘i "

Academia Barilla, un centru international dedicat conservdrii si pro-
[ovanl gastronomiei italienesti, a selectat 40 dintre cele mai bune refete
(o cporitive din Bel Paese (,frumoasa fard”, cumisi numesc italienii patria).
Liolo sunt tipice, cum ar fi pizza prgijitd & la Messina, salata Caprese, sau
uitlo dll patate (tort de cartofi). Altele sunt variafii creative la feme clasice,
Ui ar fi arancini di riso con scamorza e crosta di nocciole (chiftele de
Gror cu branzd afumatd si o crustd de alune de pddure), iar altele fe
e otose prin noutate si savoare, cum ar fi fundifele de pdine cu rosii
(rcalo la soare si oregano. Unele sunt ideale pentru cei ce preferd
(ancarea usoard, ca salata din gréu spelta cu creveti, in fimp ce altele

Ll mal consistente, cum ar fi sufleul de brénzd Castelmagno. Cu toate
i onlod, flecare dintre ele constituie un preludiu extraordinar la o masa

colontd,
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ARANCINI
(CHIFTELE DE ORED

Timp de preparare: 30 de minute Timp de gdtire: 20 de minute
Dificultate: redusd

4 PORTIl

1'1/3 cani (250 g) orez
100 g brénzd afumata Scamorza sau mozzarella afumatd
100 g faina
200 g pesmet
100 g alune turcesti farémitate sau cca 1 cand
3 oud mari
2 linguri (30 g) unt nesdérat
40 g parmezan (Parmigiano-Reggiano), ras
3 cani (3/41) supd de vita )
ulei de masline pentru prdjit, cat este necesar

Intr-o cratif& mare, fierbeti zeama de carne, addugati orezul si lasati
pe foc mic cca 15 minute, pand cand orezul este fiert al dente.
Punefi-l intr-o sitd si IGsafi-l s& se scurgd, apoi transferati-|
intr-un vas mare. Adaugati 1 ou, untul si parmezanul ras, amestecand,
si IGsafi compozitia de orez s& se r&ceascd.

Tdiafi branza Scamorza in cubulete. Modelati din compozifia de orez
chiftele (de dimensiunea unei mingi de ping-pong), punand in mijlocul
fiecareia cate o bucdtica de branzd.

Puneti faina intr-un vas. In alt vas amestecati pesmetul cu alunele
farédmifate. Bateti usor oudle ramase. Dati chiftelele de orez prin f&ind,
apoi prin oudle batute i, la stérsit, prin amestecul de pesmet si alune.
Incingeti uleiul intr-un ceaun la foc moderat (la 185°C), apoi prajiti
chiffelele in serii, inforcéndu-le de cateva ori, pand se rumenesc
(cca 3 minute pentru fiecare serie). Scoateti-le cu o spumierd si Iasafi-le
531 se scurgd de grdsime pe prosoape de bucdtdrie inainte de a le servi.




505 (DIP) DE USTURO! §1 ANSOA

Timp de preparare; 30 de minute
Timp de gatire: 20 de minute
Dificultate: medie

4 PoORTIl

: 200 g usturoi, curatat

E 380 g fileuri de ansoa conservate in sare

. 275 ml ulei de mdsline exira-virgin

.". 400 g cartofi

g 400 g ardei grasi, curdfati de seminte si taiatiin fasii
: 250 g cardon, curdtat si tdiat in fasii (optional)
250 g morcovi, curdtati si taiati in betigase

s 250 g tulpini de telind, tdiate in doud pe diagonala
E 250 g praz, taiat in doud pe lungime

Puneti fileurile de ansoa intr-un vas de sticld, acoperiti-le cu apd

si lGsatfi-le s& se inmoaie cca 30 de minute. Indepartati pielea exterioars

si despicati fileurile pentru a scoate osul.

Caliti cafeii de usturoi la foc foarte mic, pPAnd se inmoaie. Addugati
fileurile de ansoa si, dupd ce au inceput sa se sfaréme, pasati-le
impreund cu usturoiul intr-o presd de cartofi sau ntr-un mixer, apoi turnafi
amestecul (numit bagna cauda) intr-un vas mic termorezistent
(preferabil de ceramicd) asezat deasupra unui arzdtor pentru a pdstra
sosul la cald. (Puteti folosi si un vas de fondue).

Spalafi cartofii, taiafi-i in bucati de 2,5 cm si fierbefi-i pand se fragezesc.
Celelalte legume pot fi servite crude sau fierte, dupad preferinta.
Este important s& va asigurati ca sosul este pdastrat cald cat timp
I serviti alaturi de legume.




JELEU DE RO
CU BRANZA BURRATA S| PESTO

limp de preparare: 30 de minute Timp de odihnd: 2 ore
Dificultate: medie

4 PORTII

1 kg rosii coapte sau cca 5 1/2 rosii mari
100 g brénzé Burrata (poate fi infocuitd cu mozzarella)
4-5 foi de gelatina
sos pesto dupd gust
sare si piper dupd gust

PENTRU PESTO
I cand (15 g) frunze de busuioc sau cca 30 de frunze
30 g parmezan (Parmigiano-Reggiano), ras
3 linguri (20 g) branzé Pecorino (o brénzd de oadie), rasd
I lingurd (8 @) seminte de pin
100 mi ulei de mdsline extra-virgin, preferabil de Liguria
1/2 cafel de usturoi

Spdlafi si zvantafi busuiocul pentfru pesto. Puneti busuiocul, usturoiul,
parmezanul, brénza Pecorino si seminfele de in infr-un mojar si zdrobiti-le.
Transferati-le apoi intr-un vas mai mare si addaugati treptat uleiul, batand

bine cu telul, p&nd obtineti un sos cremos.

Cur&fafi rosiile de coaja si de seminfe si pasati-le pentru a obtine un

piure pe care il condimentafi cu sare si piper dupd gust.

Incalziti o parte din piure intr-o cratifa. Inmuiati gelatina in apd rece,
addugati-o peste rosii si Idsafi-o s& se dizolve. Addugati restul de piure si
fturnafi-lin pahare. Tinefi-l la frigider timp de cel pufin 2 ore.
Odata ce jeleul s-a ntdrit, puneti deasupra o bucatd de brénzd Burrata
§i sos pesto. Servifi rece, de la frigider.




