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APERIIIVE

Aperitivul, sou antipasto,incepe, oficiol, bolul, siimuldnd opetitul fdrd
insd o-l sdturo. Oferind un indiciu ol felurilor de mdncore ce vor urmo, el
reprezintd proctic corteo de vizito o intregului meniu, Aperiiivul (un termen
derivot din lotinescul aperire, core Tnseomnd ,,o deschide,,) ore rolul de o
,,pregdti" orgonismul pentru mosd.

Obiceiul de o luo o gustore $i o bouturd co operitjv inointe de mosd
doteozd din Romo onticd - mulsum, preporot din vin gi miere, ero servit
impreund cu ontreul core precedo felul principol. in Evul Mediu, gustdriie
constou din fructe ugor digerobile (cum or fi merele) gi bomboone umplute
cu condimenfe, precum ghimbir sou seminJe de onoson, fenicul ori
chimion, gi glosote cu zohdr sou cu miere. Tooie erou insotite de un vin
duice cu lopte. gi totugi, conceptul de operitiv ogo cum fl gtim noi s-o ndscut
obio dupd mijlocul secolului ol XIX-leo, in orgonizoreo mesei in stil itolion.
Ago-numitul service d lo frangoise ominteo de bonchetele pontogruelice
din timpul Renoqterii gi borocului, cdnd toote felurile de mdncore erou
disponibile simulton comesenilor pentru o Ie degusto, Moi tdrziu o venit
,,serviciul de tip bufei" (sou moncore rece) core olterno cu ,,serviciul de
bucdtorie" (mdncore coldo), Acest stil o fost urmot de mult moi elegontul
9l logicul ,,serviciu in stil rusesc" (in esentd, ocelo$i stil core este folosit ostdzi).

$r GUSTARI

rr , { r() diversele feluri de mdncore sunt servite lo mosd unul dupd oltul,

r rlr , r ()rcline specificd. $i, pentru o oferi mesenilor o idee despre ce feluri de

rr, r r{:ore fi oqteoptd gi pentru o-gi stobili singuri mdrimeo diverselor por,fii, o

l',',1 irrlrodus meniul,
(lceo ce este definit co operitiv,,in stil itolion" se compunein mod

lr,r, lllkrnol dintr-un plotou cu mezeluri (fiecore regiune din ltolio ore

1 
,1, 

'l ,rlllc ei sortimente excelente), insolite de legume morinote in ulei sou

, ,1,,1, ril servite uneori cu unt qi fructe proospete (cum or fi controstul dintre

, lrrl, .l;i sorot ol guncii de Pormo cu pepene golben). in ocest prim copitol
, 1l I11.1;ci i se do frOu liber geniului gostronomic ol ltoliei, Antreurile pot fi reci

r, rr r ( rr li biftec tortor, tipic pentru bucotorio piemontezd) sou colde (cum

, rr tl /,rrlo frittacu spotd de porc lo cuptor, o reJetd closicdin regiuneo

t', lrrr.l, un tdrdm incdrcot de pOcld gi orome ontice), EIe pot fi simple,

r' " rll,,r rlc dintr-un singur ingredient principol - cdtevo fdqii de pormezon,

, l', ' 'xr rmplu, stropite cu o picdturd de otet bolsomic din Modeno - sou

; ,, ,l ll , rlcotuile dintr-o combinojie de preporote, co oromofele oud prdjite

:t ril illr lolo. in sos corpione, servite cu o solotd de cortofi.

r lrk;r $i sovuroosele plocinte Qi fococcio, prezentote in portii mici -
, | ' l, I 1'11v177ene (pldcinto cu sponoc), doud foi subJiri de oluot umplute cu



mongold (sfecld elvefiono) gi sponoc, ogo cum se prepord in Reggio Emilio,
pdnd lo consistento torta pasqualino (pldcinto de pogte cu sponoc, ricotfo
gi ouo), troditionold in bucotorio din Ligurio * pot fi excelente penlru
stimuloreo opetitului, moi oles otunci cdnd moso de prOnz sou cjno ou o
noto neoficiolo, fdro multe feluri de mdncore.

in zilele noostre, co rdspuns lo nevoile nufritive in schimbore qi lo
noul rjtm ol vietii, moso itoliond este moi simplificotd. Antreul este oferit
din ce in ce moi pulin, cu exceplio morilor bonchete sou o recepjiilor.
Cu toote ocesteo, rdmdne felul de mdncore servit odotd cu bduturo
de operitiv, o modd bine incetotenito in ltolio de multi oni (de fopt,
un objcei rdspdndit incd din secolul ol XIX-leo in borurile din Torino,
Genovo, Milono, FlorenJo, Venetio, Romo 9i Nopoli), Nu este de mirore
foptul co operifivul - sub formo unor mici gusidri delicioose, numeroose
gi voriote, ocomponiote de un pohor de vin olb de colitoie sou vermut
ori de o bouturd neolcoolicd, un suc de fructe, de exemplu - s-o dovedit
o fi odevdroto vedeto o ocestor odundri. Chior gi otunci cdnd micile
delicotese nu sunt preludiul unei cine, ele pot fi perfecte co ocompo-
nioment lo oceo pldcere otdt de tipic itoliond, de o petrece tjmpul cu
prletenii.

Ar:odemio Borillo, un centru internofionol dedicot conservdrii 9i pro-

n r, ,v( lrli gostronomiei itolienegti, o selectot 40 dintre cele moi bune refete

, l' ' ' rl 
x )rllive din Bel Poese (,,frumooso ford", cum igi numesc itolienii potrio).

I lr r,,1. r;unt tipice, cum ar fi pizzo prdjito d lo Messino, soloto Coprese, sou

r t' rll, ' tll patofe (tort de cortofi), Altele sunt vorioiii creotive lo teme closice,

' rrr ( f r [i oroncini di riso con scomorza e crosfo di nocciole (chiffele de

,'r'i.! ( lr brdnzd ofumotd $i o crusto de olune de podure), ior oltele te

, rr, ,,rr)t;(j prin noutote $i sovoore, cum or fi fundifele de poine cu ro$ii

rr.,, ,rlr' l(r soore qi oregono. Unele sunt ideole pentru cei ce preferd

rri,-fi, (1r()o ugoord, co soloto din grdu spelto cu creveli,in timp ce oltele

'ir r rl rr( rl consistente, cum or fi sufleul de brdnzo Costelmogno' Cu toote

'r, ,,:,1,'(1, liecore dintre ele constituie un preludiu extroordinor lo o mosd

r,.r lllttlr'1.
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ARANCINI

(CHIFTELE DE ORED

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

4 eonlr
1 l/3 cdni (250 g) 61s2

100 g brdnzd olumqld Scomorzo sou mozzorello afumatd
t00 g ldind

200 g pesmel
1 00 g olune turcerti fdfimildle sou cco I cand

3 oud mari
2linguri (30 g) unt nesdrot

40 g pormezan (pormigiano-Reggiono), ros
3 coni (3/4 t) supd de vitd

ulei de mdsline penfru prdjif, cdt este necesar

intr-o crotito more, fierbefi zeomo de corne, oddugoli orezul gi ldsoti
pe foc mic cco l5 minute, pOnd cdnd orezul este ftet ol denfe.

Punelil intr-o sito gi losoJi-l sd se scurgd, opoi tronsferofi-l
intr-un vos more. Addugoli 1 ou, untul qi pormezonul ros, omestecdnd,

gi ldsoti compozifio de orez sd se rdceosco,
Toioti brOnzo Scomorzo in cubulefe, Modeloti din compoziJio de orez

chiftele (de dimensiuneo unei mingi de pjng-pong), pundnd in mijlocul
fiecoreio cdte o bucdticd de brdnzo.

Puneti foino intr-un vos. in olt vos omestecolj pesmetul cu olunele
fdrdmiJote. Botefi ugor oudle rdmose. Doti chiftelele de orez prin fdind,
opoi prin oudle bdtute qi, lo sfOrgit, prin omestecul de pesmet gi olune.

Incingefi uleiul intr-un ceoun lo foc moderot (lo I BS"C), opoi prOjiti
chiftelele in serii, intorcdndu-le de cotevo ori, pond se rumenesc

(cco 3 minute pentiu fiecore serie). Scooteli-le cu o spumierd gi losoJi-le
sd se scurgo de grdsime pe prosoope de bucotorie inointe de o le servi.
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SOS (DIP) DE USTUROI $I AN$OA

Timp de preporare: 30 de minute
Timp de gothe: 20 de minufe

Dificultafe: medie

4 nonlt
200 g usturoi, curdtat

350 g fileuri de ctngoct conseMolein sore
275 ml ulei de mdsline exha_virgin

400 g cortofi
400 g ordei grogi, curdtoti de seminle 6i tdialiin fagii

250 g cotdon. curdfaf Ei fdiotin fd€ii (opfionot)
250 g morcovi. curaloti 6i toialiin befiga\e

250 g lutpini de letind. foiafe in doud pe diogonold
250 g proz, faiaf in doua pe lungime

PuneJi fileurile de ongoo intr-un vos de sticld, ocoperifi_le cu opo
gi ldsotiJe sd se inmooie cco 30 de minute. indeportofi pieleo exterioord

gi despicoli fileurile pentru o scoote osul,
Coliti coteii de usturoj lo foc foorte mic, p6no se inmooie. Adougofi

fileurile de onqoo $i, dupd ce ou inceput sd se sfdrdme, posoli_le-
impreund cu usturoiulintr-o presd de cortofi sou intr-un mixer, opoi turnoti

omestecul (numit bogno coudo)inir-un vos mic termorezislent
(preferobil de ceromicd) ogezot deosupro unui ozdtor penlru o pdstro

sosul lo cold, (puteti folosi Qi un vos de fondue).
Spdloti cortofii, toioti-i in bucoti de 2,S cm gi fierbeti-i pdnd se frdgezesc.

Celeiqlte legume pot fi servite crude sou fierte, dupo preferinJo.
Este importont sd vd osigurofi cd sosul este pdstrot cold cOt timp

fl servili ojoturi de legume.
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JELEU DE Ro$il

CU BRANZA BURRATA SI PESTO

Timp de preparore: 30 de minute Timp de odihnd:2 ore
Dificultate: medie

4 eonlr
I kg to€ii coopte sau cco 5 l/2 rogii mari

100 g brdnzd Bunata (poofe fiinlocuitd cu mozzarella)
4-5 foi de gelotind

sos pesfo dupd gusf
sate ti pipet dupa gust

PrNrpu ptsro
I cona (l 5 g) frunze de busuioc sau cca 30 de frunze

30 g parmezan (Parmigiono-Reggiano), ras
3linguri (20 g) brdnzd Pecorino (o brdnzd de ooie), rasd

I lingurd (8 g) seminle de pin
100 ml ulei de mdsline extro-virgin, preferobil de Liguria

I /2 cdlel de uslutoi

Spdloli 9j zvdntoJi busuiocul pentru pesto. Punefi busuiocul, usturoiut,
pormezonul, brOnzo Pecorino qi seminfele de in intr-un mojor gi zdrobiti-le.
TronsferoJi-le opoiintr-un vos moi more gi odougoti trepiot uleiul, boidnd

bine cu telul, pdnd obJinefi un sos cremos.
CurofoJl ro$iile de coojd gi de seminle qi posoJile pentru o obfine un

piure pe core fl condimentofi cu sore gi piper dupd gust,
incolzifi o pode din piure intr-o crotifo, inmuioti gelotino in opd rece,

odougoJi-o peste rogii gi losoJi-o sd se dizolve. AdougoJi restul de piure gi

turnofil in pohore, Tineji-l lo frigjder timp de cel pulin 2 ore.
Odoio ce jeleul s-o intorit, puneJi deosupro o bucotd de brdnzd Bunoto

gi sos pesto. Servili rece, de lo frigider,


