Sufleu de ciuperci

Chiar daca pare incredibil, e tot o variatiune de chec. Sper
sd nu ma critice vreun bucdtar din tara asta (sau alta), spu-
nand ca nu are legiturd cu sufleul. E un aperitiv mai
fainos decat trebuie, ce-i drept, dar trebuie sa-1 punem la
locul de cinste pe care-] merita - a salvat multe dileme cu-
linare in copildria mea.

Facem o mica pauzd ca sd povestim despre mama Silvia,
mama mea adica. Cand mergea la piatd in diminetile de
weekend, stiam cd, dacd a luat ciuperci, aia era masa.
Urma sa servim ciuperci la micul-dejun si pranz, iar de
cind nu se mai preocupa nimeni. Aveam omletd cu ciu-
perci, apoi ciuperci prajite cu madrar, servite cu mama-
ligutd si, cu putin noroc, sufleu.

Deci, mergeti la piata intr-o sambata dimineatd si luati
ingredientele principale: ciuperci champignon si marar
proaspat.

Nu stiu sa va spun cantitatea, doar ca, la un moment, o sd
va plictisiti curatandu-le - cred ca juma’ de kg. pentru 7
oud din reteta ar trebui sd fie suficiente. Ciupercile se spala
bine, se taie cuburi si se calesc in ulei sau unt. Cand sunt
gatite pe jumatate se adauga mararul, sarea si piperul. Eu
pun si curcuma... Nu intrebati!

Se preparad aluatul de chec fara zahdr si arome. La galbe-
nusuri nu mai puneti ulei ca deja avem de la calitul ciu-
percilor. Cand e gata, se adauga amestecul de ciuperci
calite si se coace ca un chec. Puteti pune chiar mai putina
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faina.

Cert e ca nu va fi un sufleu in adevaratul sens, dar asta
nu-| face mai putin gustos.

Se serveste ca aperitiv. Puteti sa-1 luati si la birou pe post
de pranz, cu un chefir.

20



Salata de vinete ca la bunica Georgeta

Nu exista ceva mai frumos pe lumea asta decat mirosul
de vinete coapte. Puteti sd ma contraziceti, desigur, astept
scrisori pe adresa redactiei.

Ingrediente:

\

o Vinete 2-3 bucdti (nu stiu sa va spun cum sa le recunoasteti
pe alea bune, dar e bine sa aveti ca referintd propriul posterior
pe la varsta de 18 anisori; dacd nu, luati din piatd, ca e mai sigur
sa le nimeriti bune);

. Ulei;

o Ceapd (sau usturoi);

o Sare si zeamd de laméie;

- J

Vinetele se spald, se inteapa ici-colo cu varful unui cutit
si se aseazd pe flacara sau pe o chestie metalica speciala.
Mie imi place s le las sd planga pe aragaz si sa afume in-
treg living-ul de 40 de mp.

E important sa stie toti vecinii cu ce va ocupati. Le
intoarceti din cand in cand, avand grijd sd aiba coaja a-
proape carbonizatd, apoi le puneti putin la scurs. Vinetele
se curdtd foarte usor cu o lingura de supa: taiati coada si
apoi vandta pe jumatate. Scobiti interiorul cu lingura,
avand grija sa nu risipiti prea mult. Daca vreti, le puteti
lasa sa se raceasca. Mie imi plac calde.

Acum, legat de ceapd. Stiti cd nu e frumos ca noi, fetele,
sd mirosim a ceapd, ci doar a flori. Bunica mea, Georgeta,
avea probleme cu gastrita, exact asa cum au si o parte din
business women. Ea avea un trick sd nu o mai deranjeze
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ceapa cruda din salata.

Puneti la fiert apd intr-un ibric. Tocati ceapa dupa aptitu-
dinile dobandite pana in acest moment. Merge si cu to-
porul. Puneti-o intr-o strecuratoare si treceti apa fierbinte
peste ea. In felul dsta, ceapa se giteste putin, exact cit e
nevoie ca sd nu resimtim acest festin si dupa trei zile.
Puneti vinetele intr-un bol, adaugati ceapa opdrita si
sarea, apoi ajutati-le sd se marunteascd cu un blender.
Tarasi, sunt voci care o sa spuna cd e bine pe un tocator
de lemn cu o sculd de lemn de cind era bunica fatd. Asa
e. E frumos sa apeldm la traditie cand suntem la casa de
la curte si tocam vinete, uitandu-ne in gol si asteptand sd
se coaci rosiile. In viata reald, cand ajungi acasi la ora 7,
ai vrea sa mananci la 8, ca sd nu-ti iei stantul Colebil dupa
cina.

Adaugati la salatd o lingurita de zeama de lamaie (daca
vreti) si ulei cat considerati. Nu am sugestii la ulei, eu pun
de floarea soarelui.

Le serviti pe paine calda (o sa va obisnuiti, la mine totul
se serveste cald, mai putin bautura) cu rosii sau altd
leguma care va surade.

Aroganta:
- Daca aveti tahina (pastd de susan), puneti cam o lingu-
rita si usturoi - si o sd le zicem baba ganoush;

- Daca tot ne-am dedat la alte culturi, astea merg cu lipie,
chiar si integrald.

22



M-B-S Midmaliga cu branza si smantana

Fetelor, nu trebuie sd va fie frica de aceasta piatra de in-
cercare a tuturor femeilor din Romania. Iata, eu am ajuns
la 37 de ani si habar nu am sa fac mamaligd. Dar o sa vd
invdt si pe voi cum sa nu stiti sa faceti mamaligd si sa nu
faceti mare caz din asta. E foarte simplu.

Ingrediente:

\

 Mialai, marca nu spunem care, o sd-1 identificati usor la raft,
scrie 5 minute pe ambalaj;

« Smantana grasa (20% nu e smantand, e iaurt cu pretentii);

o Telemea de care va place, urdd, burduf;

Go wild!

\- J

Stiti cd va ziceam de cratita teflonatd (daca mai scriu
craticioara incd o datd o iau razna) de la Ikea in care e bine
sd facem orez?! Ei bine, e buna si pentru mdmadligd. Puneti
apd la fiert, tot cu o lingurita sare roz de Himalaya, cam
trei sferturi din vas. Cand fierbe, adaugati treptat malai
dupd ce ati dat focul mic, respectiv plita. Merge amestecat
cu un tel. Facdletul e next level. Trebuie sa iasd un terci
mai moale. Nu puneti mult malai. Imi dau seama ci sfa-
turile mele sunt in acest moment aproape de zero barat,
dar v-am zis ca suntem aici sa ne distram nu sd atingem
nirvana mdamaligilor. Scapati si un cub de unt acolo si
lasati sa fiarba incet alea cinci minute.

Cat fierbe mamaliga trebuie sa va povestesc cum ma
punea mamaie sa fac mamaligd pentru cd era ingrijoratd
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de viitorul meu. Stati linistite ca nu s-a prins nimic. Cand
si-a dat seama si ea de asta, a schimbat discursul: ,, Auzi
fd, nu vrei sd te mdriti cu dascalu’? Are si nasu’ lung ca
tine...” Ce sa zic? N-am stiut niciodata sa aleg viata
usoara. Aia e!

Cred ca s-a fiert mamaliga noastrd pana acum, asa cd nu
va sfiiti sd o consumati cum considerati de cuviinta - fara
remuscari.

Tips:

Un dish de mare rafinament la noi in tara este mamaliga
alaturi de cartofi prajiti (d-aia adevarati) si usturoi verde.
Indulge yourself, dar intr-o vineri seard, ca sd nu lesine
nimeni la metrou de la miros de Hermes cu usturoi de
ieri.

E o melodie care zice ca we can never be royals... fata aia
nu a auzit de Feteascd Regala pesemne. Ei bine, merge la
mamaligd si asta ne ajuta sa ne facem singure printese
dacd vrem.




Paste cu ton As You Like It

Aceste paste nu au nimic a face cu Shakespeare, dar va
alina sufletul mai ceva ca un sonet.

Ingrediente: ~N

o Paste de buna calitate;

 Ton in ulei de masline, nu maruntit, ca sa fie usor de ales, mer-
geti direct pe brandul care la Mega se vinde in cutii de sigurantg;
o Ardei gras;

o Ceapa verde;

o Conserva de porumb

« Sare, piper, pilli-pilli, oregano uscat;

o Ulei de masline si zeama de lamaie;

(& J

Pastele se gatesc conform indicatiilor de pe ambalaj.

Trebuie sd facem o micd pauza sa discutam diete si mai
ales lipsa lor. Sa fim intelese, eu nu incurajez dietele si
retetele de aici o sd abunde in unt, se vor consuma cu
paine si voie buna. Am tot respectul pentru cine tine
regim, dar prezenta reteta se preteaza la a fi gatitd in li-
ghean si consumata ca atare. Poate cd ai nevoie de ea du-
ring PMS, poate esti singurd acasa si te uiti la o reluare cu
freakin’ Cillian Murphy sau Tom Hardy, e dreptul tdu sd
creezi momente de intimitate cu mancarea.

Deci, fierbeti pastele, le strecurati si apoi addugati celelalte
ingrediente (ceapa si ardeiul tocate, cum va place, evi-
dent!) si pilli-pilli, optional. Lasati-le s se imprieteneasca
putin unele cu altele si consumati-le liber.
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Tips:
Ajutati festinul asta cu un pahar (o sticla) de Feteascd
Albd, in functie de gravitatea problemei.
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Paste proaspete cu ciuperci si patrunjel

Dacad tot am deschis cutia cu paste, sa deschidem si fri-
giderul cu produse proaspete, la care au muncit din greu
alti oameni. Mie chiar imi place sa gatesc, dar recunosc
ca mai departe de lectia cu taiteii nu am trecut.

Ingrediente: N

o Tagliatelle proaspete;

o Ciuperci champignon sau alt soi (porcini de exemplu). Nu va
incurcati cu trufe din prima, cu atat mai putin cu ulei cu aroma
de trufe. Eu sunt snoab4, sa nu ne intelegem gresit, dar sunt lo-
curi unde putem privi profesionistii la treaba. Porcini uscate se
inmoaie in apd fierbinte si se toacd. Deci, cam orice combinatii
sunt permise, doar nu v apucati sd culegeti singure ciupercile.
« Smantana dulce pentru gatit;

o Patrunjel proaspat;

o Sare, piper;

- J

Secretul acestei retete sta in simplitate. Nici nu are rost sa
incep discutia despre cat de mult le plac italienilor lucru-
rile simple, dar nu gatiti pentru un italian — come se dice
la voi, sunt pricinosi.

Pastele se fierb dupd indicatiile de pe ambalaj. Aveti grija
ca, pana sunt gata, sa cdliti ciupercile tocate in putin ulei
de masline.

Nu e nevoie sa se gateasca prea mult.
La final e foarte simplu: addugati ciupercile cilite la pas-
tele fierte si scurse, sméantana dulce si patrunjelul tocat.
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Rugamintea e sa le amestecati cu un cleste special pentru
a evita sd le faceti tandari.

Tips, fara tricks:

- Puteti omite sméantana dulce si atunci e un preparat
vegetarian (daca pastele sunt fara ou);

- Piper proaspat macinat si/sau zdrobit in mojar vor face

ca preparatul sa arate mult mai profi.

E un preparat simplu si, dacd ai invitat pe cineva special
la cina, spune-i ce gétesti ca sd aducd un vin bun.
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Pauza lunga de cafea
... cu sau fara tigara. Suntem smokers’ friendly.

Cand m-am apucat sa scriu, mi-am propus si fie totul
funny - ma folosesc mult de self-mockery cind nu stiu
cum si reactionez. Imi dau seama ci nu se poate si
explicatia e relativ banala: uneori trebuie si ne luam in se-
rios si mesele, dar si pe noi. E important sd ai increderea
si lejeritatea de a invita pe cineva la masad fard asteptari si
fara sd te simti vulnerabild. Asa suntem noi, femeile pu-
ternice. Foarte sensibile. Ocazional, sensibilitatea asta se
manifestd la nivelul ochilor si, odatd pornit suvoiul, e greu
sa-1 mai opresti. Am facut pauza de cafea. Pauzd pentru
mine, cdci de multe ori uitim sd ne bucurdm de ceva bun
si accesibil ca un flat white. Genul ala care nu are nevoie
de nimic in plus si, daca 1i desfaci capacul, o sa vezi ca
baiatul de la cafenea ti-a ldsat acolo o inimioara. Ca si el
te vede zilnic si, chiar dacd e total dezinteresat, poate sd
iti insenineze ziua intr-un fel atat de simplu.

Da, nu o sd reusesc sa fiu funny peste tot. Dar asta pentru
cd viata noastra nu este compusa din Insta-stories (initial
am vrut sa scriu Kodak moments) si glitter. Avem zile in
care 0 sa mancam niste dubiosenii pe care nu am recu-
noaste in veci cd le-am mancat. Asa cum avem zile in care
uitdm sd mancam, in care desfacem cu mainile tremu-
rande bomboana ratacita in poseta. E ok sd fie asa. E ok
sa fim umane.

Ajunsa in punctul asta am avut relevatia vietii - e posibil
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sa gasesti pe acel cineva cu care sa imparti mesele, indife-
rent de varsta.

Enjoy coffee! And life!
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Paste cu sos rosu - reteta di casa di Leuca

Casa di Leuca este casa alor mei, adicd un apartament in
cartierul Militari, unde eu am descoperit si testat mare
parte din retetele de aici. Chiar daca nu am spus inca, nu
imi place risipa de niciun fel, desi consum foarte multd
apa la dus. Lucrez cu mine sd repar si acest neajuns, fiind
perfecta in rest.

Astea sunt paste care se fac cu ce ti-a mai ramas prin frigi-
der, prin camard, pentru a valorifica ingrediente si, evi-
dent, pentru a nu face risipa.

Ingrediente: N

o Spaghetti de buna calitate (stiu cd tocmai m-am contrazis, dar
faceti alegeri intelepte cu alimentele pe care le depozitati in
camard);

o Telemea;

e 1-2 cepe;

o Suc de rosii;

« Busuioc proaspit din ghiveci sau oregano uscat;

o Sare, piper, pilli-pilli, ulei de masline;

- J

Inainte de orice, trebuie si va spun ci eu recomand si vi
facd mama suc de rosii. Nu a mea, ca ea are deja trei
abonati si followeri la toate mesele importante. Nici reteta
n-as sti sa o includ aici, pentru ca diferd de la an la an.
Apogeul a fost atins in anul 2017, cand a facut un sos de
rosii cu aroma de telina apio si ierburi de toate felurile pe
care le cultivd in gradina de la tard. Nu-mi ajung cuvintele
sd descriu cum iese un Bloody Mary cu sucul dla, dar pen-
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tru creativitate recomand unul inainte de masa.

Sa revenim. Ceapa se curata si se toaca cat de marunt per-
mite indemanarea. Dacd nu aveti un suc de rosii, dar aveti
ceva rosii cu care nu stiti ce sa faceti, cd nu merg la salata,
spalati-le si dati-le pe rdzatoarea cu gauri mici (sau prin
blender dupa ce le decojiti). O sa iasd un sos de rosii
proaspete pe care trebuie sd il puneti la fiert molcom in
timp ce va ocupati de celelalte ingrediente. Spaghetti se
fierb conform instructiunilor de pe ambalaj, mereu al
dente, mereu in apa cu sare.

Ceapa se caleste in ulei de masline pana devine lucioasa.
Va trebui sd ma credeti pe cuvant cand spun ca merita sa
calesti ceapa pentru acest fel. Dati pe razitoare si niste
telemea uitata prin frigider — It’s cheese, cheese never gets
old! Recomand totusi si fie telemea de vaca. Intre timp,
sosul de rosii a fiert suficient, asa ca-1 puteti asezona cu
sare, piper si oregano sau busuioc proaspdt, tocat marunt
si ceapa calita. Peste sosuletul dsta se pune si telemeaua.
Nu va faceti griji, o sa arate oribil. Garantat.

Le puteti amesteca cu clestele mentionat anterior sau

montati pastele, adaugati sosul si un praf de pilli-pilli pen-
tru efect final.
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Supa crema
Atat, generic... supd crema.

Supa crema este despre ce raddcinoase ai prin frigider si
ce ai in cdmara uscat — cum ar fi linte. Supa, in general,
este despre momente cu tine, nu despre ce trebuie sd
inveti cand faci diversificarea alimentatiei copilului. Nici
nu e de mirare ca nu vor sd renunte la tata — supa pentru
ei nu e bund. Asadar...

Ingrediente: ~N

o Ceapd uscatd;

¢ Morcov;

o Cartof;

« Dovlecel;

o Pdstarnac;

 Radicina de patrunjel;

o Cartof dulce, dovleac;

o Linte;

« Sare, piper, patrunjel proaspat, pilli-pilli, curcuma, chimion;
o Ulei de masline, smantana dulce, unt;

\- J

Eu nu sunt adepta supelor baza de cumparat, dar, oca-
zional, ajung si acolo daca situatia o cere. Nu am nimic
cu aceste adaosuri, doar ca mi se pare mult mai simplu sd
le fac eu. Baza e formata din ceapa (se pune la fiert intrea-
ga), morcov, cartof si radacinoase de-ale noastre. O sd
vedeti ca lipseste radacina de telina de acolo. Mi se pare
cd in combinatia asta riscdm sa devina vedeta. Are o
aroma foarte puternica.
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Puneti la fiert legumele intr-un oald care sd permita
adaugarea ulterioard a unor ingrediente si apa sa treaca
de legume cam cu vreo trei degete. Pentru a estima cam
cat sa gatiti, puteti considera cam 250-350 ml de supa
pentru fiecare persoana invitata la masa.

Dacd faceti supd cremd de cartofi, aveti grija sd predomine
cartoful. Lasati sa se patrunda toate legumele, adica sa fie
fierte, scoateti ceapa si dati totul la blender. Cand eram
mai tdnara, eu puneam si unu-doua galbenusuri batute in
prealabil cu putina apad rece. Se serveste cu un cub de unt
cu verdeturi sau cu unt si verdeturi (mai vorbim despre
asta). Evident ca ati asezonat cu sare si piper, doar nu o
sa va tin de ména toata ziua.

Daca vreti de linte, va predomina lintea (clatitd putin
inainte), scoateti ceapa, mixati, sare, piper, etc. — v-ati
prins, nu?! E optional sa folositi chimion, dar se pierde
din farmec daca nu o faceti. (Miroase usor a transpiratie,
dar nu va ganditi prea mult la asta!) Dacd va place cori-
andru, serviti cu coriandru tocat — eu nu am reusit sa ma
imprietenesc deloc cu el. Stoarceti putind lamaie, 4-5
picaturi de ulei de masline si pilli-pilli. Merge cu crutoane
de lipie dacd e timp pentru ele.

Orice altd supa crema care trebuie sa para pretioasa, gen
cartof dulce sau dovleac — pe acelasi principiu. Astea se
pot servi cu smantand dulce, asa ca-n pozele de pe insta-
gram #foodporn.
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Ce sa faci pana creste paté-ul

Am apucat sd va zic de unt cu verdeturi, asa ca facem o
mica introducere (cuprins si final fericit) in snacking.
Daca ai invitat acasa prietenele si ai ajuns aseara prea tar-
ziu ca sa gatesti, poti incropi ceva simplu si de efect (vai,
mi-e putin rusine pentru cum a iesit. Md scuzat’!)
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