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Deoarece aceasta este o carte „amicalã“ despre mesele de fiecare zi, m-am
gândit sã vã ofer de la început o colecþie de mâncãruri preferate, la modul cel
mai serios! Dar nu vreau sã vã vorbesc doar despre propriile mele idei (deºi,
dacã vã intereseazã, preferinþele mele le gãsiþi mai jos!). Mereu auzim despre
primele zece preferinþe (Top Ten) în materie de muzicã, filme sau cãrþi ºi, cum
ºtiu cã fiecare dintre noi are propriul lui clasament în ceea ce priveºte
mâncarea, i-am rugat pe cei care îmi viziteazã site-ul de pe Internet sã-mi
povesteascã despre mâncãrurile lor preferate. În vreo ºase luni, am primit mii
de mesaje din toate colþurile lumii ºi, cu toate cã diferã de la o þarã la alta, a fost
interesant sã constat cã toþi avem preferinþe comune. Prin urmare, acest capitol
se bazeazã pe zece feluri de mâncare pe care ador sã le gãtesc ºi sã le savurez
cu familia, dar care sunt totodatã ºi preferatele dumneavoastrã.

MÂNCÃRURILE MELE PREFERATE…

Minunatul pui fript al mamei; spaghete arrabiatta; supã laksa picantã cu tãiþei;
un sandviº fantastic cu bacon; celebra fripturã cu cartofi prãjiþi; somon înãbuºit
cu sparanghel, cartofi noi ºi maionezã fãcutã în casã; raþã prãjitã Beijing ºi
clãtite; plãcintã ciobãneascã; plãcintã cu peºte; plãcintã cu fructe (mere sau
cireºe); prãjiturã cu revent…

…cred cã sunt mai mult de zece! ªi încã n-am vorbit despre pulpa de miel la
cuptor, spaghete bolognese sau periºoare, pe care le ador! E foarte greu sã mã
limitez la zece!
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CEI MAI BUNI CÂRNAÞI CU PIURE ªI SOS DE CEAPÃ

Îmi place la nebunie reþeta asta de cârnaþi cu piure — trebuie s-o încercaþi! Am fãcut-o anul trecut
în seara de Bonfire (sãrbãtoare naþionalã în Anglia — n.trad.), inspirat de cârnaþii Cumberland ai
colegului meu Peter Gott, pentru care a luat ºi un premiu. Dacã nu gãsiþi cârnaþi tradiþionali, din
aceia rãsuciþi, luaþi un ºirag de opt cârnaþi obiºnuiþi ºi rulaþi-i pentru a le da o formã similarã. Veþi
avea nevoie de niºte frigãrui de lemn sau de niºte tulpini lungi ºi ascuþite de rozmarin.

Încãlziþi cuptorul la 200oC. Dacã folosiþi cârnaþi Cumberland tradiþionali, aºezaþi-i în cercuri ºi
puneþi usturoiul ºi cea mai mare parte a frunzelor de salvie între straturile de cârnaþi. Dacã folosiþi
cârnaþi obiºnuiþi, tãiaþi-le legãturile ºi aºezaþi-i strâns unii lângã alþii, împãnându-i cu usturoi ºi sal-
vie pe mãsurã ce îi rãsuciþi. (Astfel vor cãpãta o aromã nemaipomenitã.) Fixaþi-i cu douã frigãrui
sau cu niºte tulpini ascuþite de rozmarin. Puneþi cârnaþii într-o tavã pentru cuptor unsã cu ulei, stro-
piþi-i cu ulei de mãsline ºi presãraþi-i cu frunze de rozmarin. Introduceþi tava în cuptorul încins timp
de 20 de minute sau pânã când cârnaþii devin rumeni ºi crocanþi. Cu 5 minute înainte sã fie gata,
scoateþi tava din cuptor, puneþi restul frunzelor de salvie lângã cârnaþi, stropiþi-i cu ulei de mãsline
ºi puneþi-i din nou în cuptor. Frunzele de salvie vor deveni crocante ºi apetisante.

În timp ce cârnaþii sunt în cuptor, tãiaþi cartofii în bucãþi mari ºi fierbeþi-i în apã sãratã. Scurgeþi-i
bine într-o strecurãtoare, apoi puneþi-i din nou în cratiþã. Faceþi-i piure, adãugaþi lapte, 70 g de unt
ºi hrean (puneþi mai mult dacã e nevoie). Condimentaþi dupã gust, apoi acoperiþi cratiþa ºi þineþi-i
la cald pe aragaz.

Sosul de ceapã e foarte uºor de preparat. Prãjiþi ceapa la foc foarte mic, în puþin ulei, acoperitã,
timp de circa 15 minute sau pânã când se înmoaie. Luaþi capacul, mãriþi flacãra ºi, imediat ce cea-
pa devine brun-aurie, turnaþi oþetul ºi fierbeþi-l pânã când se evaporã aproape complet. Micºoraþi
focul, adãugaþi restul de unt, cubuleþele de concentrat de vitã sau pui sfãrâmate, 500 ml de apã ºi
amestecaþi bine. Lãsaþi sosul sã fiarbã încet pânã când capãtã consistenþã. La servire, puneþi în
farfurie niºte piure de cartofi, aºezaþi alãturi cârnaþii tãiaþi (daþi la o parte frigãruile), iar deasupra
puneþi cu lingura sosul de ceapã. Presãraþi cu frunze de salvie crocante. Iatã o mâncare reconfor-
tantã!

4 PORÞII
2 cârnaþi Cumberland lungi ºi rãsuciþi
2 cãþei de usturoi, curãþaþi ºi tãiaþi felii

subþiri
o legãturã de salvie proaspãtã
ulei de mãsline
o legãturã de rozmarin proaspãt
sare de mare ºi piper negru proaspãt

mãcinat

2 kg cartofi curãþaþi de coajã
300 ml lapte
100 g unt
4 linguri hrean proaspãt ras sau la borcan
4 cepe roºii mijlocii, curãþate ºi tãiate felii

subþiri
5 linguri oþet balsamic sau oþet de vin roºu
2 cubuleþe de concentrat de vitã sau pui
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CHIFTELE CU CARTOFI PRÃJIÞI — CEA MAI
APETISANTÃ REÞETÃ

Chiftelele cu cartofi prãjiþi reprezintã unul dintre cel mai bune feluri de mâncare din lume, iar aceas-
tã reþetã este de-a dreptul fantasticã. Sã vã dau un pont pentru carnea tocatã: luaþi niºte bucãþi
bune de carne, treceþi-le prin robotul de bucãtãrie sau rugaþi-l pe mãcelar sã le toace — astfel o
sã ºtiþi sigur ce e acolo. Iar cartofii sunt nemaipomeniþi, mult mai sãnãtoºi decât cartofii-pai prãjiþi
în ulei încins. Sarea de rozmarin se poate pãstra cu lunile într-un borcãnel bine închis ºi are o aro-
mã intensã, extraordinarã — merge de minune ºi cu pui sau carne de porc.

Dacã aþi luat bucãþi de carne, tãiaþi-le felii ºi tocaþi-le în robotul de bucãtãrie. Puneþi carnea într-un
bol. Într-o tigaie mare, cãliþi ceapa în puþin ulei de mãsline, circa 5 minute, pânã când se înmoaie,
dar fãrã sã prindã culoare. Adãugaþi peste carne ceapa, care va da puþinã dulceaþã. Pisaþi bine în-
tr-un mojar chimenul ºi seminþele de coriandru, cu puþinã sare ºi piper negru proaspãt mãcinat,
apoi adãugaþi-le la carne. Adãugaþi parmezanul, muºtarul, oul ºi jumãtate din pesmet; amestecaþi
bine. Dacã amestecul este prea lipicios, mai adãugaþi pesmet.

Tapetaþi o tavã sau un platou mare cu hârtie ceratã ºi presãraþi o parte din pesmetul rãmas. Mo-
delaþi din carne opt chiftele mari ºi puneþi-le peste pesmetul din tavã. Presãraþi ºi deasupra pes-
met, apoi bãtãtoriþi-le uºor. Chiftelele sunt mai bune dacã le rãciþi înainte de preparare, aºa cã þi-
neþi-le la frigider circa o orã.

Cu o jumãtate de orã înainte sã prãjiþi chiftelele, puneþi în cuptor o tavã mare ºi încingeþi cuptorul
la 230oC. Fierbeþi cartofii (cu coajã) timp de circa 10 minute în apã clocotitã sãratã ºi scurgeþi-i în-
tr-o strecurãtoare. Încãlziþi niºte ulei de mãsline într-o tigaie, zdrobiþi cãpãþâna de usturoi ºi adãu-
gaþi cãþeii de usturoi în tigaie, apoi cartofii. Amestecaþi-i cu uleiul ºi condimentaþi cu piper negru
proaspãt mãcinat. Transferaþi conþinutul tigãii în tava preîncãlzitã ºi coaceþi timp de 20-25 de mi-
nute, pânã când cartofii devin crocanþi ºi aurii. Acum preparaþi sarea de rozmarin. Îndepãrtaþi frun-
zele de rozmarin de pe tulpinã ºi puneþi-le într-un mojar, cu coaja de lãmâie ºi sarea. Zdrobiþi-le
pânã când obþineþi o pastã verde; dacã amestecul este prea umed, mai adãugaþi sare. Treceþi pas-
ta prin sitã ºi puneþi-o deoparte pânã la servire.

PENTRU 8 CHIFTELE
1 kg carne, bucãþi sau tocatã
o ceapã, curãþatã ºi tocatã mãrunt
ulei de mãsline
un vârf de cuþit seminþe de chimen
o lingurã seminþe de coriandru
sare de mare ºi piper negru proaspãt

mãcinat
o mânã de parmezan ras
o lingurã cu vârf muºtar englezesc
1 ou mare
100 g pesmet
8 chifle

PENTRU CARTOFII PRÃJIÞI
2 kg cartofi mari, cu coajã, tãiaþi felii

groase de 1 cm
ulei de mãsline
o cãpãþânã de usturoi
piper negru proaspãt mãcinat
3 rãmurele de rozmarin proaspãt
coaja de la o lãmâie
85 g sare de mare



Scoateþi chiftelele din frigider ºi prãjiþi-le în puþin ulei, la foc mijlociu spre mare, timp de 
8-10 minute, în funcþie de grosimea chiftelelor ºi de preferinþele dvs., întorcându-le din când
în când. Serviþi-le pe chifle prãjite, cu sos de roºii, alãturi de cartofii presãraþi cu sarea de
rozmarin. Chiftelele pot fi acoperite cu felii de roºii, felii subþiri de caºcaval, ceapã tãiatã
solzi, salatã verde, puþin hrean proaspãt — sau chiar un ou-ochi!





Top 10   9

LASAGNA SIMPLÃ

Cea mai bunã lasagna este cea preparatã cu foi proaspete de paste fãinoase, care se gãsesc la
orice supermarket bun. E bunã ºi cu foi uscate, dar acestea trebuie fierte puþin înainte de folosire,
pentru a se înmuia. La aceastã reþetã nu folosesc sos béchamel fiindcã dureazã prea mult prepa-
rarea — am preferat un sos cu smântânã, care se potriveºte de minune. Amestecul de carne de
vitã ºi de porc e foarte gustos — se obþine un sos nemaipomenit care poate fi folosit ºi la spaghe-
te bolognese, cannelloni umplute sau cu ciuperci cãlite.

Încingeþi cuptorul la 180oC. Într-o tigaie mare, prãjiþi la foc mic costiþa ºi scorþiºoara pânã când se
rumenesc, apoi adãugaþi ceapa, morcovul, usturoiul, verdeaþa ºi circa 4 linguri de ulei de mãsline.
Amestecaþi, apoi adãugaþi carnea de vitã ºi de porc. Prãjiþi-le circa 5 minute, apoi adãugaþi roºiile
din conservã ºi vinul sau apa. Adãugaþi foile de dafin ºi lãsaþi totul sã fiarbã. Luaþi niºte hârtie ce-
ratã, umeziþi-o ºi puneþi-o peste tigaie, acoperind-o ºi cu un capac. Aºezaþi tigaia în cuptorul încins
pentru 2 ore sau lãsaþi-o pe aragaz, la foc mic, circa o orã ºi jumãtate. Frecaþi feliile de dovleac cu
ulei de mãsline, presãraþi-le cu sare, piper, seminþe de coriandru ºi ardei iute. Puneþi dovleacul în-
tr-o tavã pentru cuptor ºi coaceþi-l timp de 45 de minute. Când sosul de carne e gata, condimen-
taþi dupã gust ºi puneþi-l deoparte. Amestecaþi smântâna, bucãþile de anºoa ºi o mânã de parme-
zan; condimentaþi cu sare ºi piper. Poate fi nevoie sã subþiaþi amestecul cu puþin lapte.

Încãlziþi cuptorul la 200oC. Frecaþi cu ulei de mãsline o tavã pentru lasagna, aºezaþi la fund câte-
va foi de lasagna ºi întindeþi-le peste margini (vezi paginile 10-11). Adãugaþi un strat de carne, pu-
þin sos alb ºi puþin parmezan. Puneþi un strat de bucãþi de dovleac, apoi repetaþi straturile, termi-
nând cu o foaie de lasagna acoperitã cu sos alb. Puneþi deasupra bucãþele de mozzarella ºi pre-
sãraþi niºte parmezan. Coaceþi în cuptorul încins circa 30-35 minute, pânã când lasagna devine
aurie.

6 PORÞII
4 felii de costiþã sau bacon afumat, tãiate

subþire
1 vârf de cuþit de scorþiºoarã
o ceapã tocatã mãrunt
1 morcov tãiat mãrunt
2 cãþei de usturoi, curãþaþi ºi tocaþi mãrunt
2 mâini de verdeaþã proaspãtã (salvie,

oregano, rozmarin, cimbru)
ulei de mãsline
400 g pulpã de vitã, tocatã mai mare
200 g mãruntaie de porc, fãrã piele, tocate
2 conserve de roºii lunguieþe, a câte 400 g
2 pahare de vin roºu sau apã
2 foi de dafin

1 dovleac lunguieþ, tãiat în jumãtate,
curãþat de seminþe ºi feliat

o lingurã seminþe de coriandru zdrobite
1 ardei iute roºu uscat, zdrobit
sare de mare ºi piper negru proaspãt

mãcinat
400 g foi de lasagna proaspete
400 g mozzarella bucãþele

PENTRU SOSUL ALB
500 ml smântânã
3 anºoa tocate mãrunt
2 mâini de parmezan proaspãt ras
opþional: puþin lapte
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CELEBRII CARTOFI ÎN COAJÃ

Atunci când þi-e foame, nimic nu se comparã cu un cartof în coajã, pufos ºi aburind. Chiar dacã e
servit doar cu o bucãþicã de unt sau puþin ulei de mãsline, ori poate cu o porþie de smântânã ºi niº-
te sare ºi piper, este una dintre mâncãrurile cele mai reconfortante. Problema este cã pentru ma-
joritatea oamenilor cartofii în coajã reprezintã doar o mâncare plicticoasã, de cantinã, deºi ei pot
constitui baza unei cine luxoase, memorabile. Depinde de modul în care o gândiþi. Marele avantaj
al cartofilor este cã pot fi serviþi în niºte combinaþii uluitoare. M-am hotãrât sã vã împãrtãºesc fe-
lurile mele preferate, inclusiv o reþetã de cartofi noi prãjiþi în ulei, usturoi ºi rozmarin — mmm, ce
gustoºi! — ºi una de cartofi dulci, care o sã vã placã la nebunie.

Pentru a coace cartofii, este suficient sã-i spãlaþi, sã-i împungeþi cu o furculiþã ca sã nu explodeze
în cuptor, sã-i frecaþi cu ulei de mãsline ºi sare de mare, apoi sã-i puneþi în cuptorul încins la 190oC,
timp de o orã — o orã ºi 20 de minute. Timpul de coacere depinde de mãrimea cartofilor. Apoi des-
faceþi-i, adãugaþi un cubuleþ de unt în mijloc, precum ºi garnitura aleasã.

TREI FELURI DE BRÂNZÃ ªI HAªME

Radeþi peste cartofi niºte brânzã roºie Leicester, apoi brânzã Cedar. Deasupra presãraþi puþinã
brânzã Roquefort fãrâmiþatã (sau alt sortiment cu mucegai albastru). Brânzeturile se vor topi de la
cãldura cartofilor, formând un sos delicios. Presãraþi deasupra haºme tocate mãrunt.

CRAB, SMÂNTÂNÃ, CEAPÃ VERDE, ARDEI IUTE ªI MENTÃ

Pentru 4 persoane, aveþi nevoie de 6 linguri de carne de crab albã, proaspãtã. Amestecaþi cu zea-
ma de la o lãmâie, de douã ori pe atât ulei de mãsline, sare ºi piper negru proaspãt mãcinat,
4 cepe verzi tocate mãrunt, o mânã micã de mentã tocatã fin ºi 1 ardei iute, curãþat de seminþe ºi
tocat mãrunt. Adãugaþi o lingurã de smântânã ºi turnaþi sosul peste cei 4 cartofi.

CREVETE ªI SOS MARIE ROSE

Pentru 4 persoane, aveþi nevoie de 4 mâini de crevete. Pentru sosul Marie Rose, luaþi 2 linguri cu
vârf de maionezã, o lingurã de ketchup, o linguriþã de brandy (ca sã fie mai picant) ºi un vârf de
cuþit de piper Cayenne. Condimentaþi cu sare ºi piper ºi amestecaþi bine totul. Turnaþi deasupra
zeama de la o lãmâie — suficient ca sã fie acriºor — apoi amestecaþi crevetele cu sosul Marie
Rose ºi repartizaþi amestecul peste cei patru cartofi cu unt. Presãraþi cu creson ºi puþin pãtrunjel.
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SOMON AFUMAT ªI SMÂNTÂNÃ

Când desfaceþi cartofii, faceþi o adânciturã mare în mijlocul fiecãruia ºi puneþi câte o bucãþicã de
unt. Apoi luaþi 2 mâini din mijlocul unei cãpãþâni de salatã verde ºi amestecaþi-le cu o mânã de pã-
trunjel tocat mai mare. Amestecaþi frunzele cu o lingurã de smântânã, 2 linguri de ulei de mãsline
extravirgin ºi zeama de la o lãmâie. Asezonaþi cu un vârf de cuþit de sare ºi de piper negru proas-
pãt mãcinat; amestecaþi totul bine. Împãrþiþi în 4 porþii, apoi luaþi una sau 2 felii de somon afumat
ºi înfãºuraþi-le în jurul unei porþii, dupã care aºezaþi cu grijã aranjamentul peste unul dintre cartofi.
Repetaþi procedura cu celelalte 3 porþii. Serviþi cu felii de lãmâie ºi piper negru. E nemaipomenit!

CARTOFIORI ÎN COAJÃ CU SFECLÃ, BRÂNZÃ DE VACI ªI HREAN

Dacã nu vã prãpãdiþi dupã cartofii mari, încercaþi sã coaceþi niºte cartofi mici — merg foarte bine
cu carne sau peºte ºi sunt garnitura idealã pentru un grãtar. Pentru 4 persoane, veþi avea nevoie
de circa 1 kg de cartofi. Spãlaþi-i ºi împungeþi-i cu furculiþa, apoi daþi-i prin sare de mare, ulei de
mãsline ºi frunze de rozmarin. Astfel vor cãpãta o aromã incredibilã. Puneþi cartofii într-o tavã pen-
tru copt. Presãraþi peste cartofi cãþeii de usturoi (necurãþaþi) de la o cãpãþânã întreagã. Puneþi tava
în cuptor pentru 45-50 de minute pânã când cartofii devin moi în interior ºi crocanþi la exterior. Ser-
viþi-i acoperiþi cu brânzã de vaci sau smântânã ºi sfeclã în oþet. Puteþi rade deasupra niºte hrean
proaspãt, pentru a fi mai picanþi. Presãraþi ierburi tocate precum busuioc, pãtrunjel sau hasma-
þuchi. Iatã un aperitiv nemaipomenit pentru masa de searã!

CARTOFI DULCI CU ARDEI IUÞI, MOZZARELLA ªI BUSUIOC

Cartofii dulci sunt grozavi dacã îi prãjiþi, deoarece sucul lor se caramelizeazã uºor atunci când le
împungeþi coaja. Din exterior nu aratã prea grozav, dar când îi desfaceþi, au o culoare portocalie
strãlucitoare ºi sunt foarte gustoºi. Mie îmi plac tare mult cu bucãþele de brânzã mozzarella de bi-
voliþã, ardei iuþi roºii ºi verzi, tocaþi mãrunt, puþinã zeamã de lãmâie, frunze proaspete de busuioc,
puþin ulei de mãsline, sare ºi piper. O sã vã placã la nebunie!






