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Inci de 1a lansarea revistei Everyday Food, la inceputul anului 2003,
mi-am dorit sd adun la un loc, pentru a fi mai la indemani, cele mai
rapide, mai usoare si mai delicioase retete ale noastre. Iar acum sunt
Incantatd cd tineti In manj aceastd minunati carte.

Dupd cum scriam in primul numir al revistei, ,scopul nostru
este acela de a vd invdta cum sd nu vd complicati prea tare (firi ca
simplitatea sd fie in detrimentul gustului) si de a vi ajuta s3 petreceti
cat mai putin timp in bucdtdrie si cdt mai mult in mijlocul familiei*.
De fapt, cea care m-a inspirat si creez Everyday Food a fost chiar mama
mea, Martha Kostyra. Pe cind eram copil, ea prepara mesele zilnice ale
familiei noastre formate din opt persoane. Mama stia cum s hrineasci
mai mulfi oameni, fird prea mare bitaie de cap si risipd, cu manciruri
hrdnitoare, preparate simplu. Familia noastri n-a mancat niciodati
ceea ce se numeste ,,hrand rece”.

Am creat Everyday Food pentru a- ajuta pe oameni si se intoarci
la acest mod mai sandtos si mai plicut de a giti si de a manca, fir3 si
petreacd prea multe ore in bucdtdrie. Binuiam ci aceastd abordare va
fi bine primitd de public si am fost foarte incantati de reactia pozitivi
pe care mica noastrd publicatie a primit-o. De fapt, Everyday Food nu
mai este chiar asa de ,micd“, avind acum un tiraj impresionant, care
continud sd creascd. La inceputul anului 2005 am lansat o emisiune
de televiziune complementard pe postul PBS, iar aceasta, la rindul ei,
are un public numeros, format din telespectatori fideli care ne scriu
spunandu-ne cd ne sunt recunoscitori pentru retetele accesibile pe
care le pot incerca si impartisi altora.

Majoritatea retetelor din aceastd carte au fost alese pentru ci sunt
usor de preparat. Cand vedeti o retetd in dreptul cireia este scris
»timp de preparare 25 de minute®, vi asigur ci nu veti petrece mai
mult timp pentru a finaliza preparatul respectiv. Creatorii nostri




de retete si persoanele care le incearcd se straduiesc sd ofere un timp
estimativ de pregitire in care si se incadreze orice bucdtar, indiferent
de indemanarea si priceperea lui. De asemenea, ei creeazd retete cu
ingrediente obisnuite, care se pot gdsiinsupermarketuri. Astainseamna
ci vd puteti face cumpdariturile in weekend, iar restul sdptdmanii sd vd
bucurati de mese minunate, sau va puteti opri la magazin in fiecare zi
in drum spre casd pentru a vi lua ingredientele pentru o cind fantasticd.

Veti observa ci am impdrtit retetele prezentate aici in functie de
anotimp. Asta se datoreazd faptului cd avem tendinta de a folosi diferite
modalititi de preparare a alimentelor in diferite perioade ale anului -
gitim la gritar vara, de exemplu, si prepardm mancdruri la cuptor in
timpul iernii —, iar mie, cel putin, mi-e poftd de diferite alimente in
functie de anotimp. Dar pentru cd ingredientele sunt atat de accesibile,
puteti incerca s3 preparati orice retetd aproape oricand. Sper cd vd veti
intoarce in fiecare seard la aceastd carte si cd va deveni cel mai bun

prieten al vostru in bucatdrie.
N St

Inbucitiriaamerican, pentru misurareaingredientelor nuse indicd neapdrat
un numir de grame sau mililitri, ci apare deseori indicatia: Jfolositi x cani“ sau ,.x
linguri/lingurite, atat pentru lichide, cat si pentru solide. Am preferat traducerea
termenului cup (,cand“, ,ceascd“) prin ,mdsurd®. Aceasta este echivalentd cu o
cani avand capacitatea de 237 ml. Folositi o astfel de cand pentru a mdsura atat
ingredientele lichide, cat si pe cele solide. De asemenea, o lingurd are 18 ml, iar o

linguritd, 6 mlL










TIMP DE PREPARARE l 20 oe minuTE




Adaugatl o felie de pame pra)lta cu branzd topitd deasupra si aveti astfel un
pranz sau o cini usoard. Cu aceastd retetd obtineti opt portii, dar este foarte
simplu sd congelati restul de supa dacd aveti mai putine persoane la masa.
Indicatiile despre cum trebuie congelati se afld pe pagina aldturati.

SUPA-CREMA DE SPARANGHEL

3 linguri de unt*

1% masura de hasma (esalotd), tocatd mare

(cam sase bulbi mari)

% l]ngurité de cimbru uscat

3 linguri dé faind alba

17,3' kg de sparanghel (de la care ati indepartat

partea |emn0as{é), taiat in bucati de 2 cm
sare grunjoasa

1% m3sura de smantana grasa (35-40% grasime)

2-3linguri de suc de lamaie

. O lingura de unt este echivalentul a 14 g.

8 POR]’II s [IMP DE PREPARARE: 20 DE MINUTE = TIMP TOTAL: 30 DE MINUTE

1. Topiti untul intr-o cratita mare (cu o
capacitate de circa 4 1), la foc mediu. Adaugati
hasmele si cimbrul. Lasati hasmele sa se
caleasca pana cand se inmoaie, aproximativ

5 minute. Adaugati apoi faina si amestecati

incontinuu pana la incorporarea acesteia,

aproximativ un minut.

2. Adaugati sparanghelul si sase masuri de apa;
adaugati cata sare e necesar. Acoperiti cratita
si lasati apa sa dea in clocot, apoi micsorati
flacara si lasati sparanghelul la inabusit pana

- cand capata o culoare de un verde intens si se

fnmoaie putin (intre 2 si 4 minute).

8. Puneti cantitati mici din acest amestec |
ntr-un blender si transformati-le intr-o pasta

- foarte fina. Ca sa nu sara stropi, umpleti

blenderul numai pe jumatate si, pentru a-i
permite preparatului sa se raceasca, procedati
in felul urmator: scoateti dopul deschizaturii
din capac si acoperiti capacul cu un prosop de
bucatarie. (Pentru congelare, cititi explicatia de
pe pagina alaturata). Daca serviti supa imediat,
amestecati-o cu smantana si sucul de lamaie







Acest preparat din pui poate fi servit cu succes la un picnic, aldturi de o salatd
de varzi cu chimion si morcovi (vezi reteta de mai jos) sau de o salatd de
cartofi. Puiul rdimas poate constitui fard probleme pranzul pe a doua zi.

PUI LA CUPTOR CU LAPTE BATUT

4 PORTII = TIMP DE PREPARARE: 10 MINUTE = TIMP TOTAL: 50 DE MINUTE

ulei vegetal pentru uns tava
8 felii de paine alba
1 masura de lapte batut
1lingurita de pasta de ardei iute
sare grunjoasa si piper proaspat macinat
3% masura de parmezan ras (70 g)
1 lingurita de cimbru uscat

1,8 kg bucati de pui (de preferat ciocanele,
pulpe superioare si aripi), clatite cu apa si
uscate cu prosopul

1. Incélziti cuptorul la 200 °C. Ungeti din belsug
cu ulei o tava de copt. Transformati painea in
firimituri cu ajutorul robotului de bucédtarie.

2. Amestecati intr-un bol mare laptele batut,
pasta de ardei iute, trei sferturi de lingurita de
sare si o jumétate de lingurita de piper. Intr-un alt
bol amestecati firimiturile de paine, parmezanul,
cimbrul si un véarf de lingurita de piper.

8. Puneti puiul in amestecul de lapte batut,
intorcandu-| pe toate partile ca sa se acopere
cu un strat uniform. Introduceti pe rénd fiecare
bucata, scoténd apoi carnea si lasand lichidul

in exces sa se scurga inapoi in bol. Treceti apoi
puiul prin amestecul cu firimituri de paine,
astfel incét acesta sa-l acopere peste tot. Puneti
bucatile de carne in tava de copt pregatita
anterior. Lasati suficient spatiu intre bucatile de
pui pentru a se coace uniform.

4. Coaceti puiul pana cand capata o culoare
auriu-maronie, circa 35 de minute.

SALATA DE VARZA CU MORCOVI SI CHIMION

Y4 capatéana de varza alba, tocata

3 morcovi dati pe razatoarea mare

1 ardei iute jalapefio tocat, fara seminte
Y4 masura de ulei de rapita

2 linguri de suc de limeta sau de lamaie

3 linguri de coriandru proaspat tocat marunt
(sau patrunjel tocat marunt)

¥ lingurita de chimion macinat

sare grunjoasa si piper proaspat macinat

Tntr-un bol mare amestecati varza, morcovii si
ardeiul iute. Stropiti amestecul cu ulei de rapita
si suc de limeta; presarati coriandrul, chimionul,
un sfert de linguritd de sare si un varf de
lingurita de piper. Amestecati bine. 4 PORTII




Puteti improviza cu ingrediente enumerate mai jos pentru a vd crea propria
versiune a acestei salate care poate fi servitd ca fel principal. Noi am folosit
curcan gata rotisat de la magazin, dar merge la fel de bine si puiul.

SALATA COBB CU CURCAN

4 PORTII = TIMP DE PREPARARE: 20 DE MINUTE = TIMP TOTAL: 20 DE MINUTE

4 felii de bacon (115 g)

3 linguri de otet de vin rosu

2 linguri de ulei de masline

1 lingurita de mustar Dijon

1 capatana mare de salata romana, tocata

225 g piept de curcan rotisat, taiat in cubulete
de 2 cm (2 masuri)

Y avocado copt, decojit, fara sambure si taiat

in bucatele de aproximativ 1 cm
85 g branza cu mucegai albastru, faramitata
(trei sferturi de masura)
2 oua fierte (tari), taiate in bucatele de
jumatate de centimetru
2 rosii-prunisoare, taiate in bucatele de
aproximativ 1 cm

sare grunjoasa si piper proaspat macinat

CUM SA TOCATI SALATA

Aruncati frunzele bdtrane de la exterior si
tdiati cdpatana de salatd in doud, pe lungime.
Puneti fiecare jumadtate cu partea tdiatd in jos
si tocati-o de-a curmezisul pana cand ajungeti
la cotor.

1. Puneti baconul intr-o tigaie cu diametrul de
25 cm si frigeti-| pe ambele parti la foc mediu
pana cand devine crocant (3-5 minute). Ca

sa se scurga grasimea din el, scoateti-| pe o
farfurie in care ati asezat un servetel de hértie.
Lasati-| sa se raceasca, apoi sfaramati-I in
bucatele mici.

2. Amestecati intr-un bol mic otetul, uleiul

si mustarul. Puneti salata pe un platou si
amestecati-o cu sosul. Asezati ingredientele
ramase deasupra salatei, in ce ordine doriti, si
asezonati totul cu sare si piper.
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Aceste prijiturele nu sunt un desert elegant; sunt doar ceva simplu
si gustos, care ne aduce aminte de tot felul de lucruri pldcute. Puteti
prepara capsunele cu o zi inainte, dar completati desertul cu ele chiar

inainte de a-l servi.

BISCUITI DIN ALUAT FRAGED

CU CAPSUNE

8 PORTII = TIMP DE PREPARARE: 30 DE MINUTE = TIMP TOTAL: 1 ORA

2% masuri de faina alba (puneti-o cu o
lingura in recipientul in care masurati si
apoi nivelati-o), plus faina pentru tapetat

15 masura (aproximativ 80 g) de unt
nesarat, rece, taiat in bucatele mici

5 masura de zahar, plus inca 1 lingura
2% lingurite de praf de copt
1linguritd de sare
1 masura de lapte
capsune indulcite (vezi reteta de mai jos)
frisca (pagina 363)

CAPSUNE INDULCITE

1. Incingeti cuptorul la 220 °C. Amestecati cu
ajutorul unui robot de bucéatarie fdina, untul,

5 masura de zahar, praful de copt si sarea, pana
cand mixtura arata ca niste cereale macinate
grosier. Addugati laptele si mai amestecati pana
cand aluatul se umezeste. Nu framantati in exces.

2. Scoateti aluatul pe o planseta tapetata cu
fain&; pudrati-va mainile cu fdind si apasati
usor aluatul pana cénd il transformati intr-un
dreptunghi cu laturile de 10 si, respectiv, 20 de
centimetri.

3. Presarati faina pe lama unui cutit mare; taiati
aluatul in 8 patrate. Puneti-le pe o tava de copt si
presarati deasupra lor lingura de zahar care v-a
ramas. Coaceti-le pana cand capata o culoare
aurie (25-30 de minute); lasati-le sa se raceasca
n tava. Pentru a servi biscuitii, taiati-i pe fiecare
in doud cu ajutorul unui cutit zimtat; asezati intre
cele doud jumatati un strat de capsune si unul

de frisca.

700 g (cam sase masuri) capsune proaspete

Y masura de zahar

Scoateti frunzulitele cdpsunelor, apoi téiati-le in
sferturi; amestecati-le cu zaharul intr-un bol de
méarime medie. Puneti-le deoparte pana cand
isi lasd zeama, amestecandu-le usor din cand in
cand (cel putin 20 de minute sau cel mult o zi,
daca le tineti la frigider).







