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ROMANIA’S GREATEST

Cei mai renumiti bucdatari
iti iImpdrtdsesc retetele lor
de suflet, in scop caritabil

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asocmtla Daruieste Viata.
Impreund construim primul Spital Natlonal de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.



http://www.restograf.ro
https://www.daruiesteviata.ro/
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DESPRE
ROMANIA'S GREATEST CHEFS

Mdancarea bund aduce oamenii laolaltd! Si asa ajungem iar la ideea de comunitate. Am traversat
cu totii o perioadd grea si ne-am remintit cat de important este s& ne putem baza pe cei de 1ang&
noi, cat conteazd sprijinul comunitdtii si cdte lucruri minunate se pot face c&nd ne unim fortelel

lar acesta este un lucru pe care cei de la Asociatia Déruieste Viatd il stiu foarte bine! Ei au reusit,

in doar cateva luni, sd construiascd din donatii un spital modular pentru pacientii cu coronavirus. Insd

lupta lor nu se opreste aici. Pentru cd au in continuare nevoie de sprijin pentru un alt proiect important:

construirea primului Spital National de Copii pentru Cancer, Boli Grave si Traumd. Noi am trdit in ulti-
mele luni cu teama cd ne-am putea imbolndvi. Imagineazd-ti teama pe care o trdiesc zilnic copii bolnavi
de cancer si pdrintii lor! Pentru ei, boala nu este ceva ipotetic, este o realitate pe care trebuie s& o
infrunte zilnic! lar pentru asta au nevoie de sprijin.

Cartea aceasta de bucate este modul nostru de le oferi ajutor. Am apelat la cei mai mari bucdtari
ai Romaniei si i-am rugat sd doneze reteta lor de suflet. Nici unul nu a stat pe génduril Asa am reusit
s& adundm o colectie de retete fabuloase, pe care ti le ddruim cu drag! Sperdm cd vei strdnge la masa
toti oamenii dragi tie si cd va veti bucura impreund de ele. Te rugdm doar s& nu uiti de toti acei copii
care au nevoie de ajutor! Asa cd dd darul mai departe si f& o donatie in contul Asociatiei Ddruieste

Viatd, asa incat copiii s& aibd o sansd in plus pentru a se face binel #NoiFacemUnSpital. Ne ajuti?

Cine suntem noi?

Suntem o gascd de oameni tineri cu vise maril Radu e ,locomotiva” - vine cu initiativa si cu tot
felul de idei grozave, Sebi e mai sociabil si creeazd toate acele conexiuni fard de care noi nu am fi,

Giacomo cunoaste fiecare detaliu din ,bucdtdria internd” si are mereu rdspunsul cdnd cineva are

nevoie de ajutor, Alexandra e creativa echipei, Eliza a pus toate cdrdmizile la constructia noastrd
tehnicd, unul e cu marketingul, altul cu IT-ul, unul cu scrisul, altul cu vorbele si tot asa... Suntem toti
diferiti si ne completdm de minune! Ca intr-o familie. Pentru cd acesta este, de fapt, visul nostru: sd
construim impreund cu voi o mare familie si s& fim comunitatea nr. 1 de restaurante din Roménial

Restograf s-a ndscut in 2011 si a avut ca misiune sd rdspundd intrebdrii ,Unde se mandncd cel
mai bine?”. O intrebare simpld, cu un rdspuns complicat. Suntem multi si suntem diferiti, dar ne
leagd pasiunea de a ne simti bine atunci cand iesim in oras. Dupd multe localuri vizitate, preparate
savurate si pdreri impdrtdsite, Restograf a devenit pricipala sursd de informare pentru comunitatea
iubitorilor de restaurante.

Dar ne-am dorit s& iti oferim mai mult decét inspiratiel Vrem sd iti oferim TIMP in plus pentru
ceea ce conteazd pentru tine. Astfel, in 2019 am dezvoltat cea mai cool platformd online prin care
oricine poate rezerva oricGnd o masd la restaurant, in timp real. Simplu si rapid, direct din site-ul
sau din aplicatiile Restograf. lar confirmarea vine pe loc! Fie c& e vorba de o cind romanticd, o iesire
cu prietenii la un pahar cu vin, o intélnire de afaceri sau un eveniment special, in Restograf existd
localul potrivit pentru fiecare. lar pentru cd o comunitate inseamnd si experiente impdrtdsite, fiecare
este incurajat sd-si spund pdrerea despre localurile vizitate, asa incdt sd avem numai review-uri
autentice.

Misiunea noastrd este s& transformdm orice rezervare la restaurant intr-un gest simplu si
firesc, cu un rdspuns in timp real, de fiecare datd! Tocmai de aceeaq, suntem liantul intre localuri si
oaspetii lor. De la a sprijini restaurantele s& creascd si sd se dezvolte, dar si sd gestioneze mai usor
rezervdrile, pdnd la a ajuta oaspetii sd descopere si sd rezerve o masd la restaurantul perfect pentru
ei, povestea Restograf este despre a crea noi conexiuni - intre oaspeti, restaurante si comunitdtile lor.

Si apropo de asta... stii care e povestea logo-ului nostru si ce reprezintd, de fapt? Este imaginea
unei mese la care te asezi mereu aldturi de oamenii frumosi din viata ta si aldturi de care impdarti

bucurie, preparate si mai ales timp!

*** Mutumim din suflet tuturor Chef-ilor care
au rdspuns initiativei noastre si care nu au
ezitat sd isi aducd contributia la aceastd carte
de bucatel

Fard voi nu am fi reusit!
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Spitalul premierelor.
Facut de oamenii mari

pentru cel mici

#NoiFacemUnSpital este visul celei mai mari comunitati
implicate social din Romania - Spitalul de Copii construit
exclusiv din donatii si sponsorizari care va oferi tratament Ia
standardele Europei de Vest.

« Abordare multidisciplinara in tratarea copilului-pacient

« Primul Departament de Radioterapie pentru copiii sub 10 ani

« Protocoale pentru reducerea riscului de infectii

» Prima Sectie ATl cu camere individuale si acces pe baza
sistemului “clean hands”

+ Spatii create special pentru copii si parinti (inclusiv cinema
indoor si studio radio)

+ Prima cladire cu sistem BMS integrat

Pune si tu caramida ta!
Doneaza pe daruiesteviata.ro

daruiesteviata.ro Daruieste Viata® D '
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

BOGDAN ALEXANDRESCU
(CHEF DEXTER)

Bogdan Alexandrescu apartine
noii generatii de bucdtari ai
Romaniei — este un chef renumit,
food stylist, influencer, dar si
un activist care promoveazd
si revolutioneazd constant
specialitati culinare pentru toti
cei care apreciazd mdncarea de
calitate si un stil de viatd sandtos.
Bogdan si-a facut debutul in
lumea culinard in 2012, odatd
cu participarea la prima editie
a emisiunii MasterChef, unde a
ajuns pdnd in finald. Tot atunci
si-a dobdndit si porecla — Dexter.
Chef Florin Dumitrescu a fost unul
din primii sdi mentori, a participat
la cursuri sau workshop-uri
aldturi de mari bucdtari ai lumii
precum Jacques Louis Henrio,
Frederic Jaunault sau Chef Jakob
Hausmann, iar in 2018 a fost
acceptat in programul Hautes
Etudes du GoUt, organizat de

Universitatea Champagne-Ardenne din Reims in parteneriat cu Le Cordon Bleu Paris.

In 2012, lansa impreund cu asociatul si prietenul s&u, Alex Petricean, un concept unic de restaurant,

Autographe, si puneau bazele companiei Funky Chefs International, oferind consultantd culinard,
show-uri de gdtit si catering pentru evenimente private. Ca si food stylist, Chef Dexter si-a adus
aportul la peste 250 de prezentdri in reviste sau spoturi publicitare, a participat la numeroase
evenimente pe teme culinare, competitii internationale si a gatit impreund cu chefi renumiti. In plus, se
implic& activ in cauze umanitare. A apdrut in publicatii precum Vogue Paris si Le Figaro Paris, a facut
parte din echipa de productie pentru mai multe emisiuni culinare si a fost unul dintre primii bucdtari
romani prezentati pe platforma internationald a comunit&tii de de fine-dining ChefTalk.com.

In 2018, a ajuns s& conducd bucdtdria restaurantului lbrik din Paris, prezentat in Vogue ca
fiind unul din cinci cele mai bune ale momentului. De la inceputul lunii mai, a preluat conducerea
restaurantului de fine dining L'Atelier, din cadrul Epoque Hotel Relais & Chateaux, propundnd un nou

concept gastronomic bazat pe o bucdtdrie neonostalgicd.
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Despre L'Atelier Relais & Chateaux

L'Atelier este un restaurant gastronomic amplasat intr-un ,cul-de-sac” incdntdtor, in apropierea
Parcului Cismigiu. Conceptul gastronomic din L'Atelier este neonostalgic si propune un fine
dining bazat pe simplitate si desdvdrsit prin contemporaneitate. Bogdan Alexandrescu, Head
Chef L' Atelier, isi invitd oaspetii la o explorare a traditiei culinare balcanice, pentru a redescoperi
intelepciunea ancestrald a gustului si méncdrurilor locale. In L'Atelier legendele gastronomice prind
viatd, recuperdndu-si trecutul si viitorul, deopotriva.

Chef Dexter afirmd curentul intoarcerii la naturd si al respectului fatd de mostenirea culinard si
fatd de specificul local, in contextul unei preocupdri permanente c&tre sustenabilitate. In viziunea
sa, gusturile care ne-au definit copildria redevin actuale, trdind o noud poveste prin tehnicile si
expresivitatea gastronomiei moderne. Fiecare dish din L'Atelier reprezintd o od& adusd traditiilor
culinare balcanice, sezonalitdtii si autenticitatii. Meniul din L'Atelier este deopotrivd desfdtare si

explorare, gésind si regdsind semnificatia tuturor influentelor din cultura noastrd gastronomicd.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS BOGDAN ALEXANDRESCU

Pastrama de vita afumata cu iaurt gras,
frunze de gradina si otet condimentat

Ingrediente

« lkgrasol alb de vitd

- 400 giaurt grecesc 10%

«  ltrufd

« 1kg sare grunjoasa

- 60 g piper boabe mix

« 10 g coriandru boabe

- 10 gcimbru uscat

- 20 g boia afumatd

« 20 gsare Maldon

+ 100 g frunze de gradind (spanac, leustean, pdtrunjel, rucola)
- 30 ml otet de visine/coacdze
«  Ylegdturd de leustean

100 ml ulei de masline

Mod de preparare

Curdtd rasolul alb, usucd-I bine cu un prosop de hdrtie si acoperd-| cu sarea grunjoasd,
pdstrandu-l la frigider timp de 12h. Spald rasolul de sare, apoi usucd-I bine cu ajutorul prosoapelor
de hdrtie.

Macind intr-un blender boabele de coriandru, piperul mix, cimbrul si boiaua afumatd, apoi
tapeteazd rasolul cu mix-ul de condimente.

Asazd rasolul condimentat pe o tavd cu grdtar si lasd-I la frigider, la maturat, timp de minimum 3
zile. Optional, poti afuma rasolul cu ajutorul unui ,smoking gun”.

Uleiul de leustean:

Blendeazd leusteanul cu ulei de mdsline si putind sare, apoi scurge uleiul printr-o sitd fing, intr-un
bol rdcit, pentru a se pdstra culoarea verde-aprins a clorofilei.
Servire:

Pe mijocul farfuriei, asazd putin iaurt gras, cu ulei de patrunjel, sare Maldon si piper proaspdt
rasnit. Amestecd mix-ul de frunze cu putin ulei de mdsline si otet de visine, apoi asazd salata in jurul
iaurtului. Feliazd pastrama cat mai subtire posibil si asaz-o circular in jurul salatei. Deasupra poti

adduga cateva felii de trufd date pe mandolind. Enjoy!

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS
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SORIN BONTEA

Sorin si-a fdcut ,debutul” in bucdtdrie pe cand era un copil, aceastd pasiune fiindu-i insuflatd de
mama sa, care era bucdtdreasd la o gradinitd din Bucuresti.

La 16 ani s-a angajat ca ajutor de bucdtar la un restaurant cu specific frantuzesc de pe Calea
Victoriei, unde trebuia s& care marfd si sd curete cartofi si ceapd. Dar visa la mai mult - voia
s& cunoascd alte culturi gastronomice, sd cdldtoreascd in lume pentru a cunoaste tainele altor
bucdtdrii.

Ocazia i s-aivit atunci cdnd s-a angajat ca bucdtar pe vase de croaziere. Desi o considerd una
dintre cele mai grele perioade din viatd, acolo a invatat s& fie organizat, s& respecte regulile, dar si
sd facd cunostintd cu diverse bucdatdrii ale lumii, in fiecare port in care oprea.

A urmat apoi o carierd de mare succes: a lucrat la hotel Radisson si a fost chef intr-unul din
cele mai bune restaurante cu specific strdin din Capitald. A avut ocazia sd gdteascd pentru vedete
precum Madonna, Van Damme, Nicholas Cage sau altii.

De acolo a plecat jurat la Master Chef, iar din 2016 il urmdrim in emisiunea Chefi la Cutite, aldturi
de Florin Dumitrescu si C&tdlin Scarldtescu. In plus, oferd consultanté pentru diferite restaurante si

participd la evenimente la care este invitat s& gdteascd.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS SORIN BONTEA

Cheesecake

Ingrediente

- 240 g biscuiti digestivi sau simpli
- 120 g unt topit

+ 300 ml smanténd lichida (de gatit)
+  5oud (@ oudsilgdlbenus)

« 4linguri de amidon

« 800 gcremd de brdanzd

« 1varfde linguritd de scortisoard
+ esentd de vanilie

« llime sau ldmdie

« 400 g smdantand normald

- 240 gzahdr

Mod de preparare

Intr-un bol, mé&runteste biscuitii padnd& vor avea textura pesmetului, apoi adaugd scortisoara si
untul topit. Amestecd bine si dd-le deoparte.

Tn alt bol, amestecd crema de brénzd si zahdrul, pdnd ce acesta se topeste. Dupd aceea, adaugd
toatd smdantdna, inclusiv cea lichidd, si amestecd bine.

Adaugd oudle unul cdte unul, apoi amidonul, continudnd s& amesteci foarte bine pentru a
preveni formarea de cocoloase. Pune si esenta de vanilie, coajd rasd de lime sau Idmdéie, dupd caz.
Stoarce si jumdtate de lime in compozitie.

Pentru coacere, foloseste o formd de copt. In primé fazd, toarnd amestecul de biscuiti si unt
topit, avénd grijd s& apesi foarte bine, pentru a fi presdrat egal peste tot. Bag-o la frigider, timp de
aproximativ 10 minute, pentru a se intdri.

Dupd ce scoti forma de la frigider, tapeteazd peretii cu unt si toarnd intreaga compozitie a
cremei de brénzd preparate anterior.

Tncinge cuptorul in prealabil, la 225°C. Cé&nd a ajuns la temperaturd, introdu forma de copt si
las-o timp de 10 minute. Dupd cele 10 minute, redu temperatura la 110 °C si mai lasd la copt circa
25-30 de minute.

Opreste cuptorul si lasd preparatul induntru pentru incd o ord. Apoi pune forma de copt la
frigider, pentru a se rdci.

Intre timp, f& o cremd pe care o vei pune deasupra cheesecake-ului: amestecd 400 g de
smantdnd cu 3 linguri de zahdr si amestecd bine pdnd ce acesta se topeste. RAzuieste putind coajd
de lime si stoarce si sucul de la o jumdtate de Idmdie in compozitie. Aceastd cremd, sau mai bine
spus glazurd, toarn-o peste cheesecake si bagd din nou in frigider pdnd se rdceste foarte bine.

La servire poti folosi orice topping — de cirese, de fructe de pddure etc. - in functie de preferinte.

Poftd bundl
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u You.ruhe Da click aici si vezi cum prepara Sorin reteta!

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

OANA
IRINA
COANTA

S-a ndscut in orasul Victoria, la jumdtatea distantei dintre Brasov si Sibiu, nu departe de
F&gdras, si a crescut pdnd pe la sapte ani cu gusturi si méncdruri amestecate, ardelenesti cu sdsesti
si ceva unguresti, dar si cu pdine caldd unsd cu ulei si presdratd cu zahdr. A fost mereu pasionatd
de secretele din spatele mé&ncdrurilor bune, iar in 2000, cdnd Bistro de I'Arte si-a deschis usile, i s-a
reactivat si ei entuziasmul in fata méncdrii gatitd pentru altii.

.Lainceput am luat de bune retetele, gesturile, tehnicile de lucru ale bucdtarilor cu care lucram.
Intuitiv, insd, am inteles c& mdéncarea trebuie sd meargd mand in mand cu multe alte lucruri. C4
retetele nu sunt fixe, cd nu trebuie s mancdm toti la fel, cd gusturile se descoperd”, povesteste
Oana. Urmand cursuri de bucdtar, cofetar si patiser, invatadnd sd lucrez cu legume, carnuri, gusturi
noi si vechi, la cursuri renumite al&turi de bucdtari cunoscuti, si-a dat seama cd nu mai e cale de
intoarcere. A ,construit” meniuri si a inventat méncaruri. ,Nu prea fac concesii. Cred cu tdrie cd
fiecare dintre noi este destinat s& facd ceva anume, cd suntem buni fiecare pe o altd directie, cd
suntem liberi s& ne indreptdm spre oamenii, clientii, gusturile si locurile pe care le alegem de bund-

voie”, adaugd ea.
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Despre Bistro de I'Arte

Deschis acum aproape 20 de ani, in decembrie 2000, Bistro de I'Arte a devenit cunoscut mai
ales pentru abordarea diferitd a gastronomiei romdnesti, intr-o perioadd in care putine restaurante
aveau curajul sd iasd din rénd.

De atunci, an de an, respectdnd sezonalitatea ingredientelor, colabordnd cu producdtorii locali si
aducdnd in actualitate retete romdanesti uitate, bistroul a devenit din ce in ce mai cunoscut si in tard

si peste hotare.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS OANA IRINA COANTA

Chiftea din piept de rata, cu sos de mere cu sofran

Chifteaua de carne cu sos de mere este des intalnitd la noi, in zona Fagdrasului. E drept cd de obicei
i din porc, dar nici o ratd n-a omorat pe nimeni. Sosul de mere tine loc de murdturd de vard, merge
bine cu prdjeala din carne, mai ales dacd este echilibrat dulce-acru-sdrat.

Ingrediente

Pentru chiftea: Pentru sos de mere:

« 500 g piept de ratd tocat « 500 g mere curdtate de coqjd si miez
- 2oud - 100 gunt

- 100 g ceapd verde - 25gfding

« 20 g pdtrunjel verde tocat + OSgsare

+ 5 gbusuioc verde rupt + 50 ml miere

- 3 gusturoi zdrobit - 3foide dafin

« 50 gpesmet bun + S0 ml otet din coacdze

« Sgsare + olinguritd sofran turcesc

- 2gpiperalb
« 3 gpulbiber

Mod de preparare

Chifteaua se pregdteste aproape clasic. Mie imi place s& las compozitia, fard ou, peste noapte -
totul devine mai armonios la gust.

Usturoiul si ceapa verde se cdlesc, se lasd la rdcit.

Carnea tocatd se amestecd cu ceapa, usturoiul, oul, p&trunjelul, busuiocul, sarea, piperul, pulbiberul
si pesmetul. Se pdstreazd la frigider, cum ziceam. Dacd nu puneti oul, o puteti pdstra si doud zile.

Se formeazd chifteaua, se dd prin pesmet sau, dacd vreti, mai pe boiereald, folositi niste panko,
pesmetul bogatilor.

Se prdjesc in ulei la foc domol, dar nu prea domol. Dacd e focul prea tare, se ard la suprafatd si
rdman crude in mijloc. Dacd-i prea mic, se imbibd cu ulei. Vedeti si voi, ardeti una-doud si apoi stiti
drumul.

Sosul de mere:

Untul se topeste in cratitd, se adaugd fdina.

Se ia vasul de pe foc, se adaugd: merele, sucul de mere, foile de dafin, otetul, mierea, sarea, piperul.

Se pune inapoi pe foc, se lasd sd scada.

Se ia de pe foc, se adaugd sofranul.

Hai sa detaliem:

+ Plimbatul &sta de pe foc va ajutd sd nu se formeze cocoloase. Dacd luati cratita de pe foc cdnd
puneti merele, cdldura se domoleste si e mai usor s omogenizati.

+ Sofranul se pune la final pentru cd e delicat siisi pdstreazd aspectul mai bine. Bunica nu pune
sofran, da’ nici piepti de rata.

« Gustul sosului trebuie sa fie pregnant: mai addugati miere-sare-otet pdnd e pdtrunzdtor si tine
piept chiftelei.
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Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

ANA CONSULEA

Cofetar scolit in Franta, pasionat de
cofetdria romdneascd, Ana Consulea
este Chef cofetar si fondator al Zexe
Braserie. A absolvit Scoala de Cofetari
din Montbeliard, din Franta, sub
indrumarea maestrului Eric Vergne
si a altor nume mari ale cofetdriei
frantuzesti. Aldturi de ei a realizat
c& perfectiunea in cofetdrie existd
si c& poate fi atinsd. Dupd un an de
cursuri intense, in 2012 s-a intors in
tard hotdardtd s& schimbe gusturi,
mentalitdti si sd arate publicului cd
avem si noi o cofetdrie robustd si plind
de personalitate.

In 2016 si-a deschis propria braserie
(Zexe Braserie), iar in cei patru ani
scursi de la finalizarea studiilor a
depus un efort urias de cercetare
a istoriei cofetdriei romdénesti, care
i-au ardtat cd aveam o cofetdrie
extraordinard in perioada interbelicd.
Crede foarte tare cd dacd am fi reusit
sd avem continuitate in cofetdrie,
probabil am fi fost acolo in top, aldturi
de tari mature precum Franta, Italia
sau Spania. Ana considerd cd avem
foarte multe de recuperat si reglatin
cofetdria romé&neascd, asa cd scopul
sdu principal, inainte de a se axa
pe ,reinterpretare’, este acela de a
aduce cofetaria la un stadiu ce poate
fi reinterpretat. Cu aceastd misiune asumatd, a conturat doud directii principale ale cofetdriei pe
care o propune: prdjiturile istorice revizitate, bazate pe retete vechi aduse in contemporan, si gama
de prdjituri cu caracter nostalgic, bine intipdrite in memoria gustativd a oamenilor - de exemplu,
prdjitura cu visine, checul marmorat, cozonacul, mucenicii muntenesti si gama de inghetatd.

Ana a fost aleasd trei ani la rdnd ,Cel mai bun Pastry Chef din Roménia” la Gala Horeca Awards,
dar si ,Pastry Chef of the Year” de cdtre Gault & Millau in 2018.
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Despre Zexe Braserie

Zexe Braserie a luat nastere in 2016, din dorinta cofetarului Ana Consulea de a reda savoarea
cofetdriei romdénesti si de a le ardta romdanilor ce cofetdrie minunatd avem. Demersul s-a bazat
pe revizitarea intr-un mod original si foarte contemporan, cu ingredientele si tehnicile de astdzi, a
retetelor istorice de prdjituri romdénesti, uitate de foarte multd lume - Take lonescu, Carmen Sylva,
George Enescu si Regina Maria.

Pe 1&ngd linia de deserturi istorice, echipa Zexe Braserie a revizitat in manierd originald o serie
de deserturi cosmopolite (frantuzesti sau chiar rusesti), adaptate la gustul local (Le Petit-Antoine
- best-sellerul de la Zexe Braserie, Foret-Noire, Jardin d’Eden, Trois Chocolats, Medovik etc.) si a
creat si 0 gamd de prdjituri nostalgice, inspirate din copildria noastrd (pandispan cu visine, chec
marmorat - ,de mamaie”, biscuiti cu stafide, piersici, nuci, gem de prune, cozonac clasic). Aldturi
de prdjituri, in meniul Zexe Braserie se regdseste si inghetata artizanald, cu arome unice pe piatd.
Aviatorilor 65 a fost, initial, o adresd menitd sd devind un reper in lumea cofetdriilor din Bucuresti,
dar s-a transformat intr-o adevdratd braserie, unde oaspetii se pot bucura si de preparate sdrate,

precum clasicele ciorbd de perisoare, fdlcute de vitel, rasol de berbecut dar si de salate, supe creme,

croissante si produse pentru mic-dejun si brunch.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

ANA CONSULEA

Reteta de pricomigdale

Pricomigdalele sunt dulciurile copildriei. Celebrii biscuiti cu

nuci si migdale pot fi preparati foarte usor si acasad.

(g
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de migdale.

Doneaza aici: ‘/_

Ingrediente
(pentru SO0 g)

+ 100 g migdale mdacinate
« 150 g nuci m&cinate

«  25gfdind

- 250 gzahadr

- 90galbusdeou

+ 3 gesentd de migdale

- 25 gzahdrpudrd

Mod de preparare

Amestecd migdalele, nuca,

albusul, fdina si pune totul intr-o
oald, pe foc. Fierbe timp de 3-4
minute, amestecdnd continuu.

la oala de pe foc si adaugd esenta

Poseazd amestecul obtinut cu un douille
de 10, pe o tavd cu foaie de copt. Lasd tava pe masd
pentru 15-20 minute, pentru a usca putin pricomigdalele,
dupd care pudreazd cu zahdr pudrd.

Coace pricomigdalele la 170°C, timp de 10 minute.

Temperatura si timpul pot varia in functie de cuptor.

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.
Impreuna construim primul Spital National de Copii pentru

Cancer, Boli Grave si Trauma.
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CARLO CONVERSANO

S-a ndscut in Sicilia, in Lentini, un oras
baroc de origine greacd, situat in Piana
di Catania - regiune renumitd pentru
productia de portocale rosii si pentru
pdinea din Lentini, certificatd ,Presidio”
Slow Food. Si dacd ar fi sd spund ce-i
lipseste cel mai mult din Sicilia, ar incepe
chiar de aici - de la aroma pdinii calde,
proaspdt scoasd din cuptor, de la parfumul
dulce al florilor de portocali care iti trezeste
senzatii unice si de la mirosul marii, cu
peisajele ei fantastice, pe care le poartd
tot timpul in suflet. De altfel, un caiet de
retete mostenit de la bunica sa Rosaria,
pasiunea pentru aromele specifice locului
natal si amintirea gustului copildriei sunt
cele care au dat nastere, in 2013, ideii de
.Gustosi Momenti”. In 2017, restaurantul din
Bucuresti isi deschidea usile pentru oaspeti,
urmand un concept bazat pe bucdtdrie
traditionald, uneori revizuitd, in care Carlo
experimenteazd mereu pentru a da nastere
unor noi preparate. Acesta este modul sdu
de aimpdrtdsi tuturor dragostea sa pentru
Sicilia, pentru retete autentice si ingrediente

de cea mai bund calitate.

u You.ruhe Da click aici si vezi cum prepara Carlo reteta!

Despre Gustosi Momenti

Restaurantul propune un tip de bucdtdrie care, fard a fi pretentioasd, reuseste s& convingd prin
ingredientele de inaltd calitate, importate direct din Italia, si sd ofere oaspetilor o experientd care
sd le rdsfete simturile - atdt din punct de vedere al gustului, cat si olfactiv si vizual. Restaurantul
este conceput ca un local de familie, care promoveazd specificul italian. Un loc in care buc&tdria
traditionald se imbind cu dezvoltarea unor noi feluri de méncare, aducénd astfel la masd, in fiecare

zi, 0 experientd tipic italiand, bazatd pe retete autentice siingrediente de calitate, toate din respect

si dragoste pentru Italia.
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Pasta ,,Ruote Pazze”, cu busuioc, usturoi, ardei iute, lamaie,
burrata si vinete

Ingrediente

- 250 gr de paste ,roti nebune”
- 250 gr suc de rosii

« 1lcdtel de usturoi

« lardeiiute (peperoncino)

+ Coaqjarasd de la o ldmaie

« 1mdand& de frunze de busuioc
«  Y2vandtd

«  lburrata

« fdind de semold

+ ulei de mdsline extra virgin

« llinguritd de zahdr

. sare

Mod de preparare

Intr-o tigaie mai mare, pune uleiul, usturoiul, ardeiul iute si o tulpind de busuioc.

Cand uleiul incepe sd& sférdie (usturoiul nu trebuie s&-si schimbe culoarea), adaugd rosiile
decojite, sarea, zahdrul, o jumdtate de pahar de apd fierbinte, coaja rasd de la [dmdie si lasd totul
pe foc pdnd se evapord excesul de lichid.

Spald vandta si taie-o pe jumdtate. Din aceasta vei folosi doar o jumdtate, pe care o tai cubulete
si le dai prin faind.

Intr-o tigaie antiaderentd, incinge putin ulei de mdsline extravirgin si, cdnd ajunge la temperatura
potrivitd, prdjeste vinetele. Cand sunt gata, scoate-le din tigaie cu ajutorul unei spumiere si
transferd-le pe o farfurie acoperitd cu hdrtie absorbantd, astfel incat sd se elimine excesul de ulei.

Intr-o oal&, toarnd apd cu sare si pune-o pe foc, iar cdnd apa dd in clocot, pune pastele la fiert.

Cénd sunt gata, rdstoarnd-le peste sos si transferd tigaia pe un foc mare. Adaugd o parte din
vinete, jumdtate din burrata tdiatd cubulete mici si amestecd totul bine, asa incat pastele sd fie bine
acoperite de sos. Totul timp de numai cdteva secunde, cét sd se aromatizeze pastele.

Pentru servire, pune pastele in centrul farfuriei, adaugd deasupra cdteva bucdtele de vinete,

brénzd buratta, céteva fasii de coajd de Idmdie si o frunzd de busuioc.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.

27


https://www.daruiesteviata.ro/

28

ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

(g
(] RESTOGRAF

VOVA CURNIC

Chef Vova are o experientd de peste 17 ani in bucdtdrie, iar pasiunea pentru gatit I-a urmarit incd
din copildrie. A lucrat in restaurante precum Nori, Maiko si Ita-Daki in Republica Moldova, iar acum,
in Romania, este chef bucdtar si asociat la restaurantul Yoshi. La 15 ani, c&nd incd facea scoala de
bucdtari, si-a descoperit pasiunea pentru bucdtdria si cultura japonezd in momentul in care a fdcut
practicd la cel mai bun restaurant japonez de pe timpurile acelea.

.Sunt specialist doar in bucdtdria japonezd nu pentru cd nu mi-ar pldcea si alt tip de bucdtdrie,
ci pentru cd vreau sd fiu mai bun si mai bun pe un singur tip de bucd&tdrie. Consider c& mai am
multe de invatat din bucdtdria japonezd. Desigur, analizez si alte specificuri, dar asta doar pentru
a combina sau imbundtdti bucdtdria pe care o iubesc”, spune Vova. Crede cu tdrie cd misiunea
unui bucdatdr este promovarea continud a calitdtii, a atentiei pentru detalii si a respectului de sine,
pentru meserie, ingrediente si pentru client. ,Este foarte important s&-ti exprimi pasiunea prin ceea

ce gdtesti, pentru a transmite un mesaj corect, sdndtos si educativ clientilor care, la rédndul lor, te

raspldtesc cu un z&mbet si o multumire. Pentru asta gatim!”, adaugd el.

Despre Yoshi Sushi

Yoshi s-a deschis in 2013, pe 1 aprilie - o zi a pdcdlelilor, care nu era tocmai bund pentru a
inaugura un restaurant fard nicio publicitate. Dar, culmea ironiei, incd din prima zi a fost arhi-plinl Si
asta ca rezultat al muncii lui Vova Curnic din anii anteriori, cénd si-a castigat clienti fideli, care acum
abia asteptau sd viziteze noul restaurant. Asa cd, in 2019, restaurantul a trebuit s&-si mdreascd
capacitatea.

Prin ce se diferentiazd? Ar fi multe de spus... de la marfa pe care o aleg si o folosesc cu cea mai
mare atentie, pdnd la echipa stabild si loiald pe care o au (in 7 ani de zile nu s-a schimbat nici 2% din
staff, iar intre ei s-au legat chiar si relatii de familie).

Mai mult decdt un restaurant, Yoshi este un concept prin care bucdtdria japonezd a fuzionat cu

niste oameni pasionati de ceea ce fac, pentru a aduce o experientd unicd celor care le trec pragul.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS VOVA CURNIC

Ramen

Ingrediente

+ Ceafd de porc +  Morcovi

+  Oase de vitd si de porc +  Ceagpd

+ Paste Ramen «  Ghimbir

« Oud fierte « Frunze de dafin, sare, piper,

« Urechide lemn negre si albe «  Piper shichimi tougarashi

«  Ciuperci Shiitake si Shimenji « Ardeiiute
(sau orice alt tip de ciuperci ai in casd) «  Sos de soia

«  Varzd chinezeascd (poti folosi si varzd . Ulei de susan (sau de floarea soarelui)
romdneascd)

Mod de preparare

Ramen-ul meu este gdtit in tigaie :) Prdjirea tuturor ingredientelor inainte de a fi puse in sup& i
dd un gust aparte, unul usor afumat si prdjit in acelasi timp.

Inainte de toate, pregdteste supa de oase - un amestec de oase de vitd si porc, fierte ceva timp
la foc domol, cu morcov, ceapd, ghimbir, cateva frunze de dafin, sare si piper boabe. Eu o fierb cam
12-13 ore, depinde de cdt de intens vrei sd aibd gustul.

Condimenteazd carnea pentru Ramen (de obicei, ceafd de porc) cu ce ai prin casd si bag-o la
cuptor, la 90-95°C cét de mult timp. Eu o tin peste 4-5 ore pentru cd se frdgezeste foarte bine si
face o crustd ca de jumard la exterior.

Cand supa si carnea sunt gata, poti prepara Ramen-ul pentru consum imediat. in tigaia incinsg,
asazd bucdtile de carne preparate si feliate dupd cum doresti, jumdtdti de oud fierte, urechi de lemn
negre si albe, ciupercile Shiitake si Shimeniji (sau orice alte ciuperci ai in casd), varza chinezeascd (sau
simpld).

Apoi vine momentul cand ar trebui sé intorci carnea pe partea cealaltd. intoarce toate
ingredientele pentru a se prdji pe ambele pdrti. Dacd ceafa de porc nu a Idsat suficientd grasime
pentru a se prdji toate ingredientele din tigaie, atunci poti ad&uga putin ulei de susan (sau de
floarea soarelui) - cel de susan ii d& o aromd aparte.

Dupd ce s-au prdjit toate in tigaie, adaugd pastele Ramen fierte in prealabil. Vei observa c&
tigaia s-a rdcit. Dupd ce se incdlzeste la loc, adaugd supa de oase — nu foarte mult... cat sd acopere
2 mm ingredientele din tigaie.

Dupd ce au fiert putin toate ingredientele la un loc si si-au imprumutat gustul si aroma (timp in

care supa a scdzut), completeazd din nou cantitatea de lichid cu supd de oase.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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In acest moment, Ramenul este aproape de final. Mai trebuie sd-i adaugi sos de soia dupd gust
si, dacd doresti, putin piper shichimi tougarashi (care nu este doar picant, ci si putin acrisor).

Intr-un bol destul de mdéricel, asazd la bazd pastele. Peste ele, separat fiecare ingredient, unul
I&ngd altul - dar fard sd le amesteci. Peste ele toarnd supa rdmasd, fard a acoperi in totalitate
continutul bolului. Adaugd doud-trei felii de ardei iute, putind ceapd verde tdiatd mdrunt si putin suc
de ghimbir sau ghimbir ras. Ramen-ul este gata de servire!

In general, existd niste reguli clare, niste traditii de asezare in farfurie a igredientelor dupd forme
si culori. Chiar si la o banald supd, japonezii acordd atentie chiar si celor mai mici detaliil Ei considerd

cd efortul care duce spre perfectiune este cel mai important, si il numesc ,principiul Kodawari”. Dar

asta este o altd povestel
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BOGDAN DANILA

1 stea Michelin

Bogdan Danila este primul Chef roman care a primit, in 2017, o stea Michelin. El are o bogata
experientd culinard, de peste 15 ani.

N&scut la Bistrita, unde a urmat si liceul, Bogdan Ddnild si-a inceput cariera la Dublin, in 2002,
la restaurantul de fine dining Patrik Guilbaud si a lucrat la L'Ecrivain inainte de a se aldtura echipei
lui Gordon Ramsey, in 2010. Doi ani mai térziu, in timp ce lucra impreund cu celebrul bucdtarin
cadrul restaurantului Petrus din Londra, Bogdan a fost nominalizat de Zagat ca fiind unul din top
30 cei mai buni bucdtari cu varsta sub 30 de ani. Incé lucra la Petrus cénd restaurantul a primit
prestigioasa distinctie Michelin.

A lucrat in restaurante cu una si doud stele Michelin din Irlanda, Marea Britanie, dar siin Statele
Unite, si a urmat cursuri de perfectionare la restaurante de 3 stele Michelin din San Sebastian,
Spania, Franta si Marea Britanie.

In 2015 s-a aldturat echipei faimosului Jason Atherton in calitate de Chef de Cuisine, odatd cu
deschiderea restaurantului de fine dining Clock Tower, din New York. Aici, din pozitia de Executive
Chef, a primit in 2017 prima sa stea Michelin.

Astdzi este Group Executive Chef la restaurantul ,queensyard” din New York si se bucurd de

recunoastere pe plan international, atdt din partea colegilor de breasld, cdt si in mass-medial

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA'S GREATEST CHEFS BOGDAN DANILA

Buratta Brooklyn, cu ridichi in musetel, trufe de Burgundia
si infuzie de ierburi de Provence

Ingrediente

- 100 g buratta

« Ulei de masline

«  Ridichi, de diferite culori (rosu, alb, violet, verde)
« Trufe de Burgundia

« 4 pliculete ceai de musetel

+ 1llapd caldd

« 45gzahdr

+ 20 ml otet din vin Chardonnay

- Castravete

« % pepene verde

« Y2 pepene galben

« 25 ml suc de ldmdie

«  Rosii verzi, mari

« Vinegretd clasicd

« Sare de mare

+ lerburi aromatice (poti face chiar tu un mix din 1 fir de rozmarin, 10 g muguri proaspeti de

lavandd, 4 frunze mari de shiso, 1 fir de cimbru, 1 fir de oregano, 1 fir de cimbru I&dmdios).

Mod de preparare

Prepard o infuzie din 4 pliculete de ceai la un litru de apd caldd (nu le Idsa la infuzat mai mult de
6-8 minute, maxim). Imediat dupd ce scoti pliculetele, adaugd 30 g zahdr si 20 ml de otet din vin
Chardonnay, cat ceaiul este incd cald.

Taie S felii de ridichi, de céte 2 cm fiecare, si infuzeazd-le in ceaiul cald de musetel. Taie si 10 felii
de trufe de Burgundia, la aceeasi dimensiune.

Apoi prepard o supd/infuzie din %2 pepene galben, 3 castraveti (cu coajd), % pepene verde, 2 rosii
verzi mari, 10 g sare, 15 g de zahdr si 25 ml suc de Idmdie. Amestecd-le pe toate intr-un blender,
fard a adduga apd, timp de aproximativ 20 de secunde, apoi adaugd gheatd si ierburile aromatice.
Asteaptd 15 minute pentru a se intrepdtrunde aromele, apoi dd-le din nou prin blender. Important
este ca amestecul sd isi pdstreze o temperaturd scdzutd.

Acum monteazd totul in farfurie: asazd buratta, stropeste-o cu ulei de mdsline si ,imbrac-o0" cu
cele 5 felii de ridichi infuzate, 10 felii de trufe, bucdti de castravete, pepene galben, pepene verde,
felii de rosie verde (de céite 2 cm grosime si 6 cm lungime), stropite cu o picdturd de vinegretd
clasicd si asezonate cu sare de mare. De asemenea, adaugd printre ele ierburi de Provence
(oregono, rozmarin, cimbru, lavandd, cimbru Idmdios, shiso). La final toarnd peste ele supa

preparatd in prealabil.
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Cateva trucuri:

« Cand faci supa, asigurd-te cd pepenele este bine copt si castravetele nu are seminte. De
asemeneaq, toate ingredientele trebuie feliate la aceeasi dimensiune, astfel incét s& se mixeze usor.
Incearcd s& mentii amestecul cat mai rece, asa incdt supa sé fie cat mai proaspdtd.

« Stropeste burrata cu ulei de mdsline asa incét supa sd& aibd un efect marmorat cdnd o torniin

farfurie. Pentru o portie vei folosi apoximativ o jumdtate de ceainic, astfel incdt dintr-un ceainic vei

obtine maximum 2 portii.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ISTVAN
DEAK

La doar 32 de ani, Istvan Dedk este executive chef la restaurantele grupului Stadio Hospitality
Concepts si bucdtar sef de 9 ani. A crescut la tard si a avut noroc s& facd cunostintd din copildrie cu
gusturile autentice prin ingrediente de cea mai bund calitate - de exemplu pdstrdv pescuit din munti,
carne de cerb, pui de baltd, legume de grading, fructe confiate in pdmant si tot asa. Bunicii si pdrintii
sdi gdteau foarte bine, asa incdt i-au format si lui o anumitd exigentd la gusturi fine. A fost foarte
atras de artd, a pictat, a céntat la chitard si, pdnd la urmd, a terminat scoala si Academia de Muzicd
din Cluj-Napoca. La facultate a inceput s& gdteascd pentru colegi, pentru prieteni si si-a dat seama
cd ii place foarte mult. A ajuns sd lucreze in bucdtdrii, paralel cu Academia de Muzicd. A fost atdt de
capturat de bucdtdrie, de ingrediente, de agitatie, de nivelul de concentrare, incdt a continuat fard
ezitare cu bucdtdria si nu a mai pdrdsit-o pdnd in prezent.

,Ma fascineazd restaurantele pline de oaspeti care zdmbesc, mandncd si se simt bine. Sunt
mereu in cAutare de gusturi autentice, ingrediente rare si locale - de exemplu, pentru pdinea pe care
o frdmant si o coc, m& duc dupd f&ind la 300 km, pdnd la o moard cu apd, apa o aduc de la izvor, iar
pentru sare deshidratez apd sdratd de la o fdntdnd aflatd la o distantd considerabild. Standardul pe
care incerc s& il tin cat mai sus zi de zi, ar fi o incercare zadarnicd fard ingredientele autentice. Cum a
zis marele Marco Pierre White: Adevdratul artist este mama naturd, noi suntem doar niste bucdtari’,

spune Istvan Dedk.
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Despre Stadio Hospitality Concepts

Povestea a inceput cu Stadio, a continuat frumos cu Social 1 (astdzi Stadio Unirii), NOR (amplasat
la ultimul etaj al cl&dirii de birouri Sky Tower, cea mai inaltd din Romdnia) si Cismigiu Bistro la Etaj,
pentru ca anul acesta in familie s& intre si 18 Lounge si The Embassy Park (devenit Stadio Park).
Toate au acelasi profil, de restaurante smart-casual, dar fiecare are o particularitate deosebitd.
Totodatd, fiecare dintre ele este amplasat intr-un spatiu cheie al Bucurestiului, intr-un spatiu
emblematic. Peste 2000 de clienti le trec pragul in fiecare zi, atrasi de mdncarea bund, de designul
captivant al fiecdrui restaurant, dar si de atmosfera speciald.

Modul in care au crescut restaurantele din grupul Stadio Hospitality Concepts are un farmec
aparte. Dincolo de retete, design si alte calitdti care se vdd, existd ,ceva” in atmosferd pentru care
oaspetii devin prieteni si continud sd revind din ce in ce mai des.

Poate cd povestea SHC ar fi trebuit inventatd dacd nu ar fi existat. Si nu pentru cd se rezuma la

mdncare bund si la un design captivant. Dar pentru cd inspird. Inspird la bund dispozitie, la z&mbet si

la iubire!
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ISTVAN DEAK

Salata de vinete altfel cu chutney de rosii, balsamic de vinete si ardei

copt, maioneza cu arpagic salbatic si seminte de floarea soarelui coapte

Ingrediente

(pentru 4 persoane)

Pentru salata de vinete:

350 g vinete coapte

2 fire de ceapd verde
25 g tahini

S g mustar dijon

2 ml zeamd de lamaie
sare dupd gust
(aproximativ 3 @)

55 ml ulei de sémburi de
struguri

Pentru reductie:

50 ml zeamd de la vinetele
coapte

150 ml zeama de la ardeii copti
sare

otet balsamic

1 g amidon din porumb

Pentru maioneza cu arpagic:

1 gdlbenus de ou

100 ml ulei de sémburi de
struguri

S g mustar dijon

2 ml zeamd de ldmaie

2 gsare

10 giaurt

15 g arpagic sdlbatic

Pentru chutney:

100 g rosii cherry 100g
3 ml otet balsamic

25 g zahdr brut

25 g ceapd galbend

10 ml congiac

Pentru ruloul cu crema de branza:

80 g branza Philadelphia
200 g ardei copt

Mod de preparare

Salata de vinete: Coace vinetele pe jar sau pe foc mic
intr-o tigaie cu teflon, pdnd se inmoaie pe toate pdrtile (la
fel faci si cu ardeii pentru reductie, dar poti folosi si vinete/
ardei gata coapte). L&sd-le la scurs intr-o sitd find pe
care o asezi pe gura unui bol, ca sd salvezi zeama.

Cand vinetele s-au rdcit, curdtd-le de coaqjd si toacd-le
mdrunt cu un cutit de vinete (de plastic sau de lemn, ca sd
nu oxideze véndata).

Cu agjutorul telului sau cu mixerul de méand, amestecd
cu spor vinetele intr-un bol, addugdnd treptat tahini,
zeama de Idmaie, mustarul dijon si uleiul, pdnd obtii o
cremd lucioasd, find si aeratd. Tine crema de vinete la
frigider pdnd la servire.

Reductia: Zeama salvatd de la vinete, zeama de la
ardei si otetul balsamic se pun la fiert, pe foc mic, intr-o
cratitd micd. Cand compozitia scade la jumdtate, adaugd
putind sare si amidonul amestecat cu 10 ml de apd rece.
D& in clocot sosul pdnd se ingroasd putin si ldsd-1 sa se
rdceascd.

Maioneza cu arpagic: Amestecd gdlbenusul de ou cu
mustar si zeamad de [dmdaie. Amestecd la blender uleiul
cu arpagicul (astfel obtii un ulei de culoare verde) apoi
adaugd-| treptat peste ou, pand obtii o maionezd lucioasd
si cremoasd. Adaugd sareq, iaurtul si amestecd bine.

Chutney: Taie rosiile cherry in doud, iar ceapa curdtatd
in cuburi de 1 cm. Intr-o cratitd micd, amestecd legumele
cu otet, zahdr si cogniac. Fierbe compozitia pe foc mic,
pdnd se ingroasd la consistenta unei dulceti. Ai grijd sd nu
arzi zahdrull

Ruloul cu crema de bréanza: Curdtd ardeiul copt de
seminte si nervurd. Intinde-I pe un tocdtor, asazd intr-o
parte crema de brénzd si ruleazd pdnd se inveleste
brénza cu ardei. Bucdtile intinse de ardei copt ar trebui
sd aibd dimensiunea de 5x5 cm, pentru a le putea lucra
usor. Lasd ruloul in congelator timp de 20-30 de minute,

pentru a-| putea felia cu usurinta.

(g
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Doneaza aici:

Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da

darul mai departe si doneazd catre
Impreuna construim primul
Cancer, Boli Grave si Trauma.

pentru
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

RARES CRISTIAN DINU

Rares are o experientd de peste 15 ani in domeniu si este Pastry Chef. Pasiunea pentru crearea
deserturilor si-a descoperit-o la restaurantul Uptown, unde a inceput sd lucreze in 2005. Acolo a
avut ocazia s& invete de la proprietara localului, Asiye Oghan (care a urmat un stagiu la Cordon
Bleu din Londra), care a creat o sectie speciald de cofetdrie in restaurant. De atunci s-a perfectionat
continuu. ,Un chef care a stiu s md modeleze este Nico Lontras — veneam dupd aproape 8 ani de
informatie si el m-a ajutat s& o pun in practicd. lar de la chef Florin Parvulescu am invatat atitudinea
unui chef, din modul in care stia s& impund respectul intr-o bucdtarie”, povesteste Rares. A lucratin
restaurante precum Ago Restaurant, Hotel Epoque, si este faimos pentru deserturile-semndturd pe
care le-a creat la Nuba.

Pasul urmdtor a fost acela de a dezvolta propriul business — Just Dessert Laboratory, al cdrui
nume este inspirat din cartea lui Gordon Ramsay, ,Just Dessert”. Si asta pentru cd de acolo a invdtat
sd facd pana cotta si tiramisu, spre exemplu.

Rares spune cd un desert bun poate salva un meniu mai putin bun, iar clientul poate pleca de la
masd fericit si astfel sansele sd revind sunt mai mari. Crede cu tdrie cd ,a fi bucdtar bun inseamnd

multd, multd muncd, si trebuie sd dai dovadd de perseverentd, seriozitate si implicare.”

(g
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Despre Just Dessert Laboratory

Just Dessert Laboratory s-a ndscut in 2019, din colaborarea lui Rares Dinu cu Tudor Cristian
(fondatorul Microgreens) si oferd o gamd variatd de deserturi realizate din ingrediente proaspete
si fard aditivi, ambalate convenabil pentru clientii din segmentul HoReCa si pentru organizatorii
de evenimente. Realizeazd candy baruri si torturi, iar in portofoliu se regdsesc preparate precum

Cheesecake cu caramel sdrat, Chocolate Earl Grey Terine, Lemon Delice, Coconut Milk Chocolate

Creme sau Trio Mousse - dar oferta poate fi personalizatd in functie de cerintele clientilor.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS RARES CRISTIAN DINV

Paviova

Am ales sd fac aceastd retetd pentru cd am fost printre putinii (dacd nu singurul) care a fdcut
Pavlova in Bucuresti undeva in 2010 si am fdcut-o cu Asiye Oghan (Uptown), de la care am

invdtat-o.

Ingrediente

Pentru bezea:

« B albusurila temperatura camerei (oudle categoria L)
- 250 grzahdr pudrd

+  2linguri de otet

« 2 linguri de amidon

Pentru crema de vanilie:

« 500 mllapte

« 1pd&staie de vanilie

« 4 gdlbenusuri

+ 75 gamidon

- 80 gzahdr pudra

- 50gunt

Pentru sos de fructul pasiunii:

« 250 ml piure din fructul pasiunii
- 50 gzahdr tos

« 50 ml glucozd lichidd

- fructe proaspete de p&dure

« zmeurd liofilizatd, pentru decor

Mod preparare

Bezea:
Bate la mixer albusurile si S linguri de zahdr pudrd, pdnd ce isi mdresc volumul, dupd care
continud sd adaugi treptat restul de zahdr, totul la viteza maximd a mixerului.
Dupd ce ai terminat cu zahdrul, adaugd otetul si amidonul, cu o0 pauzd de 2 minute intre ele.
Tncinge cuptorul la 150°C, dar redu temperatura la 100°C cénd introduci bezeau la cuptor. Las-o
la copt timp de o ord.
Crema de vanilie:
Pune pe foc mic laptele impreund cu semintele de vanilie, pdnd ajunge la punctul de fierbere.
Omogenizeazd bine gdlbenusurile, cu zaharul si amidonul. Cénd laptele a ajuns la temperatura
doritd, addugd-I peste gdlbenusuri si amestecd bine pdnd s-au dizolvat. Inainte de a-I pune iar pe
foc, strecoard-| asa incdt sd ai o cremd perfectd, fard cheaguri.
Pune pe foc mic compozitia si amestecd usor, pdnd se leagd complet. La sfarsit adaugd untul.
Crema de vanilie se lasd la rdcit acoperitd cu folie alimentard lipitd de cremd, pentru a nu face

crustd la rdcire.

(g
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Sos de fructul pasiunii:

Fierbe la foc mic piureul de fructul pasiunii, cu zahdr tos si glucozd lichidd, pdnd se ingroasd. Apoi
lasd-1 s& se rdceascd.
Asamblare:

Pune deasupra bezelei crema de vanilie, apoi asazd deasupra fructele proaspete (cdpsuni,
zmeurd, afine... ce doresti), iar peste ele toarnd sos de fructul pasiunii si zmeurd liofilizatd, pentru
decor.

O Pavlova corectd trebuie sd& qibd crusta crocantd si perfect albd, la exterior, si s& fie moale in

interior. In functie de umiditatea si temperatura camerei, ea poate fi pdstratd maximum 2 zile.

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.
Impreund construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

ALEXANDRU DUMITRU

Chef Alexandru este un Chef pasionat de bucd&tdrie si fascinat de ingredientele pe care le
ddruieste terroir-ul romdénesc. Dupd ce si-a ascutit cutitele si cunostintele culinare in strdindtate,
aldturi de mari Chefi cu stele Michelin, Alexandru s-a intors in tard, unde a inceput o adevdratd
vandtoare de ingrediente locale - prin piatd, la ferme, prin pdduri si prin gospoddriile oamenilor.
Explorénd si experimentdnd, Chef Alexandru crea preparatele lui pornind de la aceste ingrediente
aparent simple, dar pline de savoare. Meritele i-au fost recunoscute in 2018, cdnd a fost premiat
de cdtre Ghidul Gault&Millau Romdnia cu distinctia Terroir - pentru colaborarea cu producdtorii
locali. In 2019, aceeasi entitate I-a desemnat Buc&tarul-sef al anului. O alté recunoastere a venit din
partea celor de la The World's 50 Best Restaurants, care au introdus Bistro Ateneu - restaurantul
la care Alexandru era Chef - in lista SO Best Discovery. Restaurantul Anika este pldsmuirea unei
viziuni care |-a ,bdntuit” de ceva timp - cea a unei bucdtdrii experimentale de improvizatie, care are
ca punct de pornire ingredientele locale si ca inspiratie retetele rare, vechi, romdnesti pe care doar

localnicii le cunosc, dar realizate intr-un stil mai actual, mai fin.

(g
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Despre Anika Restaurant

Anika este un restaurant cu bucdtdrie romdneascd modernd, o manifestare gastronomicd si
oenologicd a mostenirii culturale si a terroir-ului romdnesc. Restaurantul se afld intr-o clddire ce
dateazd din 1906, din Centrul Vechi al Bucurestiului, pe strada Pictor Nicolae Tonitza nr.10. Design-
ul este creat de cei doi fondatori - Alexandru Dumitru, Chef, si Andrei Popa, Somelier - ghidati de
dorinta de a transforma aceast spatiu in ,acasd”. Fiecare element de design e conceput sau facut
de mdna lor — de la pardoseald, la vitrariul de la bar, de la peretii bdilor, la cosurile din nuiele pe
post de lustre. Rezultatul final este un spatiu plin de spirit si cdldurd, cu forme simple si elemente
minimaliste.

Anika este despre mdncdrurile vechi romdnesti, despre ingrediente locale de sezon si vinurile
ndscute pe pdmdanturile romdanesti. Acestea vor sta la baza credrii meniurilor de preparate si a
listelor de vin spicuite pentru oaspeti. ,Aici, vrem sd explordm tot ce poate oferi spatiul carpato-
danubiano-pontic in materie de gastronomie si vin. Dar nu in modul traditional romdnesc, ci intr-un
stil modern - un prezent romdénesc care poate fi savurat o datd cu trecutul”, spun cei doi proprietari.

Fiecare preparat din meniul Anika isi are inceputurile in afara bucdtdriei, pe dealuri, la ferme sau

in pietele locale.
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Zacusca de ardei copti cu ou moale si ardei in otet

Ingrediente
- 500 g ardei
+  Otet

+ Ulei de floarea soarelui
«  Scepe

«  Usturoi tocat marunt

« 100 g pasta de rosii

« Unou

« Sare si piper

Mod de preparare

Coace pe plitd ardeii spdlati, pdnd li se innegreste te pielea.

Pune-iintr-un bol si stropeste-i cu putind apd si putin otet. Acoperd bolul si lasd-1 10 minute.

Curdta ardeii de piele si taie-i fasii. Pastreazd cativa ardei tdiati fasii si pentru plating.

Tncinge uleiul de floarea soarelui, céleste ceapa t&iatd fésii si adaugd sare si piper, usturoiul tdiat
marunt, pasta de rosii si gdteste totul timp de incd 10 minute, la foc mic.

Adaugd ardeii copti si I&sd totul la foc mic pdnd zacusca se leagd. Completeazd cu sare si piper,
dacd e necesar, si adaugd si putin otet pentru gust.

Oul fiert moale:

Pune intr-o oald medie apd, sare si putin otet. D& apa in clocot usor. Sparge un ou intr-un bol de
mdrime micd si adaugd-lin apa care e usor clocotitd - ideal e s& nu fiarbd apa pe tot procesul de
gdtire. Scoate oul din apd dupd 2-3 minute (in functie de cum iti place oul). Ideal sunt 2 minute.
Plating:

Intr-o farfurie adéncd, adaugé o lingurd de zacuscd, in mijlocul farfuriei pune oul si pe 16ngd el

asazd fasiile de ardei copt.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.

47


https://www.daruiesteviata.ro/

48

ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

(g
(] RESTOGRAF

ANDREI FACIU

Este pasionat de pizza de mic copil, de pe la 5-6 ani cdnd mergea cu pdrintii la Neptun-Olimp

vara si nu voia s& mandnce altceva decdt... pizza. Prin anii 2000 a inceput sd descopere bucdtdria
italiond si a pus bazele propriului restaurant cu specific italienesc in anul 2003.

De atunci a inceput sd lucreze in bucdtdrie, condus de pasiune dar si de pofta de méncare -
pentru cd mdrturiseste cd este un mare gurmandl! In prezent dezvolt& meniurile de la PizzaMania

impreund cu echipa si conduce scoala italiond de pizza ,Accademia Pizzaioli” din Bucuresti — este

singurul instructor acreditat al lor in Romania - unde organizeazd cursuri pentru pizzari profesionisti.

Pentru Andrei Faciu, a fi bucdtar inseamnd sd stii in orice moment s& gdtesti un preparat gustos,
cu orice ti se pune in fatd, dar si sd prepari corect retete cunoscute la nivel international - si cel mai
bun exemplu aici ar fi pastele carbonara sau sosul demi-glace, in opinia sa. ,Un chef adevdrat nu se
opreste niciodatd din a invdta si cautd in fiecare zi sd fie si mai bun. Practic, nu te opresti niciodatd
din a cduta si din a experimenta lucruri noi in bucdtdrie”, spune Andrei. ,Un chef este ca un maestru

al artelor martiale «".

Despre PizzaMania

Povestea PizzaMania a inceput in 2003, la Vdlenii de Munte, unde Andrei Faciu a facut primul
restaurant care avea cuptor pe lemne. Totul a plecat de la ideea de a face o pizza autenticd italiond
si de a crea un loc primitor, plin de cdldurd si generozitate, la fel cum sunt micile trattorii din sudul
Italiei. Ideea s-a pdstrat si cdnd a deschis, la sfarsitul lui 2017, restaurantul din Bucuresti, din Piata
Victoriei. Un loc cu o atmosferd unicd, cdlduros si primitor, un loc unde se amestecd foarte bine
simplitatea bucdtdriei italienesti cu atmosfera vibrantd pe care o gdsesti in serile de prim&vard si
vara pe terasd, sau in cele de toamnd si iarnd la interior, unde oamenii au venit s& socializeze si sd se
bucure de méncare foarte bund, la preturi accesibile.

Ce este cu adevdrat special este aluatul de pizza pe care il fac cu maia, din faind italiand de cea
mai bund calitate - este maturat 28-30 de ore la o temperatura de 4°C, pentru a obtine un blat
mult mai gustos si de peste 10 ori mai usor de digerat decdt cel al unei pizza normalel

PizzaMania nu este numai despre pizza autenticd italiand. Este un restaurant cu un meniu scurt,
cu retete italienesti, dar si ale altor bucatdrii ale lumii, pregdtite cu grijd din ingrediente proaspete de

la furnizori atent selectionati, deseori cu ingrediente proaspete de sezon, cu o echipd care lucreazd

din pasiune si care pune suflet in tot ceea ce face.
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Pizza Margherita cu mozzarella proaspdta de bivolita (Bufala)

O retetd care dateazd din anul 1889, denumitd dupd regina Margherita a Italiei.

Ingrediente: « 15 g busuioc proaspdt (frunze)
. B U i
Pentru aluat: 1-2 g (%2 linguritd) oregano uscat

. lkg f&in& italiand tip 00 « 10 g ulei de mdasline extravirgin
. 2 gdrojdie proaspdta Se amestecd bine toate ingredientele intr-un bol,
- 600 g apd rece rosiile fiind zdrobite la mand cét mai bine, pand
. 30 g sare find& de mare obtii un sos mai gros si omogen.

- 30 g ulei de mdsline extra virgin Ornare (pentru o pizza):

(toate ingredientele se cantdresc) - 1859 mc?zzorello proaspata de bivolitd
Pentru sosul de rosii: - 5g buswo.c Proospot ?frunze)
« lcutie (400 g) rosii decojite, sau cuburi *  15g Parmigiano Reggiano

- 10 g ulei de mdsline extravirgin

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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Mod de preparare

Aluatul:

Framantd fdina impreund cu 500 g de apd rece pdnd se absoarbe apa siincepe sd se formeze
masa de aluat.

Dizolvg cele 2 g de drojdie in apa rdmasd (100 g) dupd care incorporeazd in aluat, framantand
continuu. Odatd ce a fost absorbitd si apa cu drojdia dizolvatd, adaugd sarea si framdantd bine, pdnd
iese 0 masd omogend de aluat, cu suprafata netedd.

La final adaugd uleiul de mdsline extravirgin si framantd pdnd se absoarbe in aluat. Odatd
incorporat, d& o formd& rotundd aluatului si lasd-l pe masa de lucru 10-15 minute, sd se relaxeze.

Unge o caserold cu ulei de mdsline si pune aluatul in ea, dupd care bag-o la frigider, inchisa
ermetic, timp de minim 24 h.

Dupd cele 24 h, scoate aluatul pe masa de lucru si imparte-1in S pdrti egale. Vei obtine 5 bucdti
mai mici de aluat, de 280-300 g fiecare.

Urmeazd formarea ,palinelor”, acele bile de aluat din care se formeazd blatul de pizza: ia fiecare
bucatd de aluat siimpdtureste-o apucdnd din margine si aducdnd in centru pdnd obtii o formd
rotundd - palina. Odatd formate palinele, pune-le intr-o caserold inchisd ermetic, unde vor mai
creste, la temperatura camerei, incd 2-3 ore inainte de a face pizza. Dacd nu doresti sd folosesti
imediat toate palinele, cele care rdman se pot pdstra la frigider alte 12-24 h. Cand vei dori sd le
folosesti, scoate-le la temperatura camerei cu 2-3 h inainte.

Dupd ce au stat 3 ore la temperatura camerei, palinele sunt gata de coacere - au crescut in
volum si, prin dospire, in interiorul lor s-a produs dioxid de carbon si alcool etilic, asa incat pare c& au
aerin ele.

Sa facem pizza:

Pentru a obtine un blat de pizza, cu méainile date prin fdind si avand un strat fin de fdind pe masa
de lucru, ia o palind si, cu degetele de la ambele mdaini incrucisate, impinge aerul din centrul palinei
cdtre margini, incercand astfel sd-i dai o formd rotundd. Dacd nu reusesti, poti folosi si un sucitor
pentru aluat, cu conditia sd nu presezi prea tare aluatul.

Intre timp, cuptorul trebuie preincdlzit (sfatul meu este s& setezi la maxim cuptoarele casnice,
pentru cd nu vor ajunge nici mdcar la 300°C, iar aluatul nostru are o hidratare asemdndtoare pizzei
napoletane — drept urmare, avem nevoie de temperaturd).

Coacerea se face in 2 pasi: vei face prima datd o precoacere a blatului, dupd care vei adduga si
restul ingredientelor pe pizza.

Odatd ce aiintins aluatul si ai obtinut blatul de pizza, acesta este gata de ornare, dupd care va
merge la cuptor. Dacd cuptorul permite, este indicat ca in prima parte a coacerii caldura sd vind mai
mult de jos, iar in a doua parte a coacerii, s& vind mai mult de sus.

Pentru prima parte a coacerii, asazd blatul intr-o tavd, pe hartie de copt, si acoperd-| cu 1-2
linguri de sos de rosii, intr-un strat subtire. Bagd-I la cuptor 3-4 minute, timp in care blatul trebuie s&
creascd usor si sd inceapd sd prindd culoare.

Odatd ce blatul a crescut, scoate tava din cuptor si adaugd celelalte ingrediente: alte doud linguri
de sos, feliile de mozzarella proaspdtd de bivolitd, un fir de ulei de masline si doud degete de parmezan
ras. Bag-o din nou la cuptor, alte 3-4 minute, timp in care mozzarella trebuie sa se topeascd usor, fard

a se arde, si blatul s& se rumeneascd bine, pentru a obtine savoarea unei pizze autenticel
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

JOSEPH HADAD

Chef Joseph Hadad si-a inceput
cariera in bucdtdrie de la o varstd
fragedd, vocatia pentru arta
culinard fiindu-i insuflatd de tatdl
sdu. Si-a consolidat cunostintele
in gratronomie lucrénd in diverse
locatii faimoase din intreaga lume,
iarin 1997 a venit in Romania, ca
Executive-Chef la Restaurantul
Casa Vernescu din Bucuresti. Timp
de peste 15 ani, numele sdu a fost
legat de cel al restaurantului unde
si-a imprimat stilul de ,gourmet
cuisine”. Joseph Hadad este un
artist in buc&tdrie - el creeazd,
inoveazd si surprinde in fiecare
zi. Foloseste retete clasice, pe
care le reinterpreteazd intr-o
manierd personald, sau creeazd
farfurii inedite cu ingrediente pe
care le foloseste in combinatii
surprinzdtoare.

In 2013, a decis s&-si expund
creativitatea intr-un loc propriu, asa
cd a deschis restaurantul fine dining
care-i poartd numele, Joseph by

Joseph Hadad, un reper in peisajul

gastronomic din Bucuresti, cu peste
80 de clienti ce i trec pragul in
fiecare zi. Dupd circa trei ani si jumdtate, a apdrut si braseria Caju, unde Chef Hadad si-a dorit s&
aducd gusturile si aromele copildriei sale, prin preparatele cu influente din bucdtdria marocand.
Chef Joseph Hadad este pasionat de arome si poartd un respect deosebit fiecdrui ingredient
dintr-o farfurie. Adord condimentele, in special pe cele orientale, iar sofranul, anasonul, scortisoara
nu lipsesc aproape niciodatd din retetele sale.
Pentru Chef Hadad, bucdtdria nu inseamnd doar retete de succes, ci si emotie. Emotia pe care o
simte fiecare client cand ii gustd preparatele, emotia pe care o simte el de fiecare datd cand le vede
zdmbetul de multumire. A fi un chef de top in Romdania necesitd talent, muncd, determinare, rabdare

si nu in ultimul rénd pasiunel
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Despre braseria CAJU

Braseria CAJU by Joseph Hadad este conexiunea dintre trecutul si prezentul gastronomic al lui
chef Joseph Hadad. Situat in inima Bucurestiului, pe o stradd pitoreascd (Nicolae Golescu 16), 16ngd
Ateneul Romdan, CAJU este locul unde Joseph a adus la masd gusturile din copildria sa, cu puternice
influente nord africane. Simbolul CAJU reprezintd pasiunea lui Joseph pentru gastronomie, precum
si pentru detaliile care fac diferenta in bucdtdrie. Pdinea marocand si gustdrile orientale, Kafta
de vitd invelitd in kataif cu tahina verde si radddcini de legume coapte in ierburi aromatice, pulpele
de ratd confiate, cu polenta sau celebrul tiramisu, sunt doar cdteva exemple ale unei executii
impecabile.

Decorul este modern, discret oriental, iar atmosfera este una efervescentd. Braseria, cu o terasd
generoasd si cochetd, are un design foarte original, urban. Spatiul interior este impartit in 3 zone,
cea centrald fiind dominatd de un tavan curbat din lemn, fiecare masd avand lustrd dintr-un mix de
ceramicd si metal. Existd si o zond speciald, unde gurmanzii pot vedea cum se pregdteste live pdinea
marocand. In dreapta barului, in spate, se afld o zond mai intimd, cu 7 mese, care pot fi reorganizate
pentru petreceri de diferite dimensiuni. lar la subsolul a fost amenajatd o ,bibliotecd” de vinuri stil
cramd, cu o masd de sase locuri, unde pot lua masa cei care isi doresc mai multd intimitate.

Chef Joseph Hadad si-a dorit c& oaspetii sdi sd se simtd la CAJU cd acasd, de aceea a pus aici
toate emotiile si toate amintirile dragi din perioada meselor savurate cu familia sa. Se regdsesc in

meniu si retete vechi de sute de ani, reinterpretate de el intr-o manierd modernd.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS JOSEPH HADAD

Un altfel de tajine, cu pulpe de pui si caise proaspete

Sunt adeptul ingredientelor locale, de sezon, de aceea am creat aceastd retetd, unde caisa este
vedeta farfurieil Multe arome, o combinatie ineditd de gusturi si un plating senzational. Este ideald
pentru un prénz delicios, rapid si sdndtos.

Ingrediente
(pentru 2 persoane)

« 500 g pulpe de pui dezosate

« 7-8 caise proaspete tdiate pe jumdtate
+ lceapd

+ 1baton de scortisoard

+ 3-4foide dafin

« llingurd miere de albine

« 2linguri ulei de mdasline

- Pdatrunjel

«  Sofran (sau praf de curcuma)

« llingurd de muguri de pin putin prdjiti in tigaie
+ Sare

« Piper

Mod de preparare

Taie ceapa julienne si portioneazd pulpele de pui in doud bucdti mai mari, deoarece in momentul
in care ele se gdtesc, isi reduc dimensiunea la aproape jumdtate. Intr-o tigaie putin incinsd, pune o
lingurd de ulei de mdsline si adaugd caisele sd se rumeneascd, pdnd lasd putin sos, apoi dd-le la o
parte.

In aceeasi tigaie, mai adaugd incd o lingurd de ulei de mdsline, adaugd ceapd si cdleste-o la foc
mic. Pune foile de dafin, un baton de scortisoard si amestecd toate ingredientele impreund, pdnd
ceapd devine putin aurie. Apoi adaugd pulpele de pui peste ceapd si nu amesteca cu lingura, ci prin
miscarea usoard a tigdii. Cand pulpele de pui sunt putin rumene si aproape gdtite, adaugd piper

negru zdrobit, sare, o lingurd de miere de albine si amestecd totul impreund, la foc mediu. Pune

putin pdtrunjel tocat peste preparat, acoperd pulpele de pui cu putind apd sau stock de pui/legume.

Adaugd apoi ingredientul secret, sofranul. Acoperd cu capac tigaia si las-o aproximativ 15 minute la
foc mic. Adaugd apoi caisele peste pui si lasd incd 10 minute la foc mic.

La final asazd rezultatul in farfurii, presard mugurii de pin, putin pdtrunjel si un strop de ulei de
mdsline.

Poftd bundl

(g
{3 RESTOGRAF

Doneaza aici: ‘,

Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre

Impreund construim primul pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

ADI HADEAN

Despre Adi Hddean sunt multe de povestit si, la cei 42 de ani ai sdi, a adunat atét de multe
exeperiente cat pentru o viatd intreagd de om! A lucrat in televiziune si in radio, ca om de marketing,
este scriitor si blogger. Astdzi este unul dintre cei mai apreciati chefi din Romdénia, de ale cdrui
preparate te poti bucura la restaurant MEATIc din Bucuresti.

.Gatitul cu foc deschis mdé fascineazd de cdnd ma stiu. Acum 35-40 de ani m& puteai gasi
uitdndu-ma fix la gura cuptorului sau la vatra focului, deasupra cdreia trona un ceaun gros in care
ori era, ori se fdceaq, ori tocmai fusese mamaligd. Plita incinsd, pe care se frigeau ciupercile verii,
umplute cu brénzd de oaie, e o amintire pe care o vizitez cdnd md apucd dorul sau cdnd prind din
aer vreun miros care seamdand cu acela. Cat despre ceaune, cuptoare cu lemne, grdtare si frigdri,
astea-s lucruri pe care le folosesc si azi siin restaurant, si la evenimente sau pentru mesele familiei
din gradina casei de la tard. Bucuria de a sta in fum nu-iinteleasd de oricine, dar oricare se bucurd
de gustul mancdrii care poartd amprenta discretd a mirosului in care mii de generatii inaintea
noastrd au crescut, trdit si murit in pesteri, bordeie si tarziu, mult mai tarziu, asezdri de zid", spune
Adi Hadean.

(g
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Despre Asociatia Adi Haddean

In 2015 Adrian H&dean a fondat Asociatia Adi Héddean cu scopul principal de a promova
proiecte care aduc in prim plan bucdtdria romdneascd, precum si diverse actiuni din domeniul
culinar si social. Zilele acestea, cdnd suntem cu totii afectati de pandemia COVID-19, Asociatia
Adi Hadean si Directia Generald de Asistentd Sociald si Protectia Copilului Sector 6 din Bucuresti
au lansat proiectul ,Solidar Social”, prin intermediul cdruia se gdtesc si sunt distribuite 1200 de
portii de mdncare, gratuit, in fiecare zi. Portiile merg cdtre cadre medicale aflate in prima linie a
luptei impotriva #covidlS, dar si la beneficiarii de ajutor social ai sectorului 6 (bdtréni sau familii cu
probleme, cu handicap).

P&nd acum au fost donate aproape 70.000 de portii de méncare, iar activitatea campaniei
Solidar Social se extinde pdnd la finalul anului. Cererea este mare si, cu putin ajutor, proiectul
umanitar s-ar putea dezvolta la nivelul intregii tari. ,Dorinta noastrd este sa i ajutdm pe oamenii
din categoriile defavorizate s& rupd lantul dependentei si sd participe activ la realizarea propriului
bine. Dupd& cum stim, e mult mai folositor sd il inveti pe om s& pescuiascd, decat sd ii dai un peste in

fiecare zi", spune chef Adi Hddean.

u YﬂI_]Tuhe Da click aici si vezi cum prepara Adi reteta!
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS ADI HADEAN

Ceafa de vita cu legume, la ceaun

Ingrediente:

Reteta pe care v-o ardt aici e una simpld, o nimica toatd dacd ai:

- Ceafd devita

«  Morcovi
«  Ceapd

« Usturoi
«  Teling

«  Cartofi
+  Rosii

«  Unturd sau ulei
- Chimen
«  Pd&trunjel

«  Putinvin

Mod de preparare:

Mai intdi f& focul, din lemn de esentd tare, s& dureze mult. Pune apoi ceaunul la cald si aruncd-n
el doud linguri de unturd de porc sau ulei.

Frige bucdtile de carne, potrivit de mari si cu os prin ele, pe toate pdartile, pentru rumeneald
gustoasd. Scoate-le pe un talger siin locul lor pune legumele, mai putin rosiile si cartofii.

Dupd ce se inmoaie legumele, pune carnea peste ele. Boteazd-le pe toate cu vin si lasd-le s&
asude sub capac. Tot pe foc potolit.

Cand s-a inmuiat carnea, cam trei ceasuri mai térziu, adaugd-n ceaun rosiile mdruntite (ori poate
ai pastd de rosii, pe care e bine sd o subtiezi cu apd caldd).

Pune iar capacul si mai ai rdbdare pdnd-i carnea moale bine. Abia apoi pui cartofii si mai stai
pdnd fierb si acestia.

La urma sare, piper, chimen, patrunjel frunze, ceapd verde si multd bucurie.

Doneaza aici: ‘,

Orice ajutor este binevenit! Doneaza si tu catre Asociatia Adi Hadean.

Fii #solidarsocial! Detalii gasesti si pe activsocial.ro.
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RADU IONESCU

Chef Radu lonescu a revenit in Romdania dupa 7 ani petrecuti in Londra. Drumul s&u culinar [-a
readus acasd, unde s-a ndscut filozofia si conceptul KAIAMO. Dupd absolvirea programului ,Grand
Dipléme de Cuisine et Pdatisserie” al institutului Le Cordon Bleu, Chef Radu a experimentat scena
gastronomicd londonezd, pornind de la mici restaurante, continudnd in bucdatdrii ale hotelurilor de
S stele, iar apoi culmindnd cu perioada lucratd in bucdtdria renumitului bucdtar Ollie Dabbous, la
extravaganta sa locatie cu o stea Michelin.

In doar 9 luni de la deschidere, KAIAMO a primit 15 puncte si 3 bonete in ghidul Gault & Millau

Romdénia, iar Chef Radu lonescu a primit distinctia de ,Great Chef of Tomorrow”. Apoi, pe 26

noiembrie 2019, la aproape un an de la deschiderea oficiald, the WORLD'S 50 BEST RESTAURANTS,

autoritate si ghid gastronomic cu acoperire globald, a inclus restaurantul KAIAMO in lista WORLD'S

50 BEST Discovery - cele mai bune 1.000 de restaurante din lume.”

Despre KAIAMO

KAIAMO. Bucdtdrie experimentald. Un simbol al schimbdrii. Un concept de contrast. O formd de
artd purd a nostalgiei. O poveste care subliniazd teama de mediocritate si ndzuinta spre absolut.
KAIAMO reprezintd sezonalitate si terroir. Meniul se schimbd o datd la trei luni si constituie o
simbiozd intre natura care ne inconjoard si trecerea timpului.

Tn bucatdria KAIAMO, scopul este s& ne intoarcem la originea strdmosilor nostri, pe vremea cand
mesele erau definite de pozitia geograficd si de sezon. In acest scenariu, natura este adevdratul
artist. In calitate de Chefi, pregdtesc scena principald pentru ca acesta s& strdluceascd in ritmul
propriu si printr-un anumit tip de bucdtdrie. Valorile lor sunt construite in jurul Mamei Naturd,

acestea concentréndu-se pe pasiunea pentru gastronomie si respectul pentru produsele locale si

artizani. Construiesc treptat si lin Patrimoniul Gastronomic Romanesc.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS RADU IONESCU

Grandpa George

Fragute de vard, cidru romd&nesc, cremad de zmeurd, busuioc, integramd comestibild. Un preparat
in memoria bunicului meu, Gheorghe, care ne-a pdrdsit anul trecut, la inceputul primei luni de vard,
spre un loc mai bun. In acest preparat se regdsesc toate elementele care ii erau atdt de dragi lui,

odatd cu vestirea anotimpului cdlduros.

Ingrediente (pentru 4 persoane)

Pentru cremd de zmeura: + 1baton de vanilie, tdiat pe mijloc si folosite

- 200 gzmeurd semintele din interior

+ 175 ml albus de ou + 20 ml suc de Idmaie

« 150 g ciocolatd albd +  Busuioc, pentru decorul final

- 50 gzahdr tos Hartie de orez (integrama comestibild) - optional
« 330 ml smantdnd de patiserie « 15 gfdind de orez

« 75 mllapte + 15 g amidon de porumb

+ 2 gdlbenusuride ou + 25 mlapdrece

« 4 grAgarAgar (sau 6 gr gelatind) - optional « 1gsare

Pentru infuzie de fragi/capsuni/fructe rosii: Altele:

« 250 ml cidru « Foite de plastic transparente /

+ 150 g fragi/cdpsuni/ fructe rosii folie alimentard

« 100 ml ceai negru +  Pigmenti din pudrd/pastd de zmeurd

+ 1lbaton lemongrass, zdrobit si tdiat concentratd

- 30 gzahdrbrun «  Tus comestibil din pigmenti de mdsline si

legume arse

Mod de preparare

Spuma de zmeura:
Amestecd 175 g din totalul de sméntdnd cu laptele si jumdtate din cantitatea de zahdr tos (25 g).
Pune la foc mic, pdnd in punctul de aproximativ 70°C (momentul cand incep sd fie vizibili aburii).
Amestecd gdlbenusul cu cealaltd jumdte de zahdr tos (25 g). Amestecul cald de lapte si
smdantdnd se adaugd treptat peste gdlbenusuri si apoi intreg amestecul se pune la foc mic.
Amestecd constant cu o spatuld, pdnd cdnd se ingroasd sub formd de cremd (metoda anglaise).
Optional, adaugd agar-agar-ul sau gelatina. Dacd folosesti gelatina, foile trebuie tinute in apd cu
gheatd timp de 2 minute inainte de utilizare. Strecoard totul intr-un bol curat.
Separat, topeste ciocolata intr-un bain marie. Odatd topitd, se amestecd in 3 incluzii cu anglaise-
ul pentru a obtine un ganache (important este ca cele doud pdrti s& aibd temperaturi egale).
Intr-un mixer, amestecd albusurile cu restul de smantand, pand se formeazd o spumd cu
densitate medie. Adaugd si amestecd si zmeura, astfel zdrobindu-se in totalitate in crema.
Acest amestec final se adaugd in 3 incluzii peste ganache (temperatura acestuia nu trebuie
sd depdseascd 38°C). Prima incluzie o vei obtine cu un tel, urmdnd apoi celelalte 2 incluzii cu o
spatuld, astfel incorpordnd amestecul treptat. Crema se pdstreaza la rece (2-3°C). De preferat, a fi

consumatd in termen de maximum 24 de ore.
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Infuzia de fragi/capsuni/fructe rosii:

Se dd in fiert cidrul impreund cu zaharul brun si se reduce aproximativ un sfert. Ulterior,
amestecd-| cu ceaiul negru, infuzat in prealabil.

In lichidul cald, adaugd fructele rosii, semintele batonului de vanilie si lemongrass-ul, precum si
zeama de ldmdaie. Lasd la rdcit timp de cateva ore.

Strecoard lichidul si pdstreazd separat fructele, care pot fi servite impreund cu crema de zmeurd.
Hartia de orez (integrama comestibila):

Amestecd ingredientele pdnd la formarea unei paste. Intinde-o pe o hértie de pergament si
usuc-o in deshidrator timp de 36 de ore, la o temperaturd de 55°C. O variantd alternativd este sd
intinzi pasta pe foite transparente de folie alimentard, apoi sd le introduci in cuptorul cu microunde,
timp de 40 de secunde. Apa se va evapora, astfel avdnd un efect de hartie uscatd.

Odatd ce folia alimentard este datd la o parte, hdrtiile vor incepe sd capete cute. Se pot pdstra
intinse, sub o tavd, sau creponate, intr-o pungd tip ziplock.

Ele pot fi aromate cu diferite condimente si ulterior desenate/scrise cu cerneald alimentard

obtinutd din pigmenti de mdsline, legume arse sau lichid de mure redus in proportie de 85%.
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CATALIN JERNOIU

Totul a ihceput la varsta de 15 ani, atunci cdnd s-a inscris la o scoald de profil pentru bucdtari.
Acolo a descoperit pasiunea pentru bucdtdrie si a facut practicd la un restaurant cu specific
romdnesc. lar anul acesta, in luna ianuarie, a implinit 24 de ani de activitate in bucdtdrie. ,Nu stiu
care este cheia succesului in bucdtdrie... La mine a fost munca si seriozitatea. Si cred cd sunt cele
mai importante calitdti aldturi de pasiune, de dragostea si pldcerea de a gati. Dacd aiin tine acel
ceva, acea chemare spre bucdtdrie. Muncd, seriozitate si pasiune cat cuprindel Si usor, usor incepi
s& adulmeci aromele reusitei”, ne spune C&tdlin. Mai mult decét atét, crede el, in meseria de bucdtar
este foarte important s& ai un puternic spirit autodidact, ambitie si curiozitate, adicd dorinta de a
cunoaste cdt mai mult, de a experimenta lucruri noi si de a incerca sd intelegi cum pot fi ele apoi
puse in practicd. ,Astdzi, Cheful este cel care dirijeazd, care conduce, este un lider care coordoneazd
munca intregii echipe, care supervizeazd ritmul si calitatea muncii si garanteazd pregdtirea felurilor

de mdncare in conformitate cu normele de igiend si de calitate. Cheful este un adevdrat artist, dar si

un adevarat manager al bucdtdrieil”, explica el.

Despre BistroMar

Restaurant-pescdrie, BistroMar este locul potrivit pentru pestele perfect ales! Pretentiosi
si atenti la fiecare detaliu, la ei vei gdsi pestele pregdtit cu pasiunel Sunt experti in specialitdti
marine proaspete, iar pestele care ii reprezintd este pestele oceanic. BistroMar este un proiect de
suflet, care se bazeazd pe o experientd de 15 ani a fondatorului brandurilor BistroMar si Alfredo
Seafood in alegerea si prelucrarea celor mai bune soiuri de peste si fructe de mare care provin
din toate colturile lumii. Din acest motiv, in pescdrie gdsesti o varietate a ofertei de specialitati
marine impresionantd - de la specii marine proaspete, aduse din Grecia, Italia, Spania, Danemarca,
Norvegia, Irlanda, Franta, Portugalia, pdnd la produse ambalate, congelate, din origini indepdrtate
- SUA, Rusia, Africa de Sud, India, Argentina. Printre specialitdtile vedetd se numard tonul rosu
proaspdt, dorada regald sdlbaticd, lupul de mare, pestele spadd, crevetii sdlbatici de Argentina,

stridii, St. Jacques, langustine sau caviar.
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Tuna Steak cu naut

Ingrediente

- 170 gtonrosu Pentru piure de conopida:

« 20gsusanalb - 500 g conopidd

- 150 g cartofi
- 50 gceapd galbend

« 10 gsusan negru
- 10 ml sos de soia
- 200 g ndut fiert
« 20gTahina

- 50 glamdie

- 2gsare
« 50 ml smdantdnd lichidd

- S0gunt
40 ml ulei de madasline

« 2 fire de sparanghel verde
- 3gsare
«  Usturoi

«  Pastd de wasabi

Mod de preparare

Pune ndutul fiert intr-un bol de mixer, adaugd Tahina, sare, ulei de
mdsline, sucul de la o Idmaie, usturoi si mixeazd totul bine p&nd devine o
cremd consistentd.

Taie tonul rosu in formd de dreptunghi si unge-I cu sos de soia si pastd de
wasabi, apoi d&-I prin susan alb si negru.

Gdteste tonul intr-o tigaie mai groasd, timp de un minut pe fiecare laturd.

Piure de conopidd (optional):

Pune conopida la cdlit timp de cdteva minute, impreund cu cartofii tdiati
cubulete si ceapa galbend. Dupd cateva minute, adaugd apd caldd si lasd
sd fiarbd timp de 15-20 minute.

Cénd sunt gata, paseazd totul bine pdnd devine un piure fin, iar la final
adaugd untul.

Servire:

Monteazd tonul pe o farfurie rotundd aldturi de humus si sparanghel
verde. Pentru decor poti folosi microplante, sfecld rosie felii din gheatd,
sparanghel verde si perle de otet balsamic.

Doneaza aici: ‘,

Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre

Impreund construim primul pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

NICO LONTRAS

Tablouri gastronomice mdiestrite. Pasiunea pentru roadele pdmdntului romdnesc, pentru
ingrediente neaose, echilibrul fin de arome si texturi, curajul si avangardismul culinar pe care Nico
Lontras, Executive Chef Casa Timis, le-a dobé&ndit in cei mai bine de 25 de ani, sunt doar cateva din
caracteristicile care il definesc. Cu o vastd experientd in bucdtdrii internationale, o pasiune pentru
gastronomia romdneascd reinterpretatd, transformd preparatele pe care le picteazd in farfurii in
adevdrate opere de artd culinare.

In 2003 era desemnat Bucdtarul Anului in Irlanda, dupd doar 4 ani de activitate, tara pe care
a si reprezentat-o in doud competitii internationale, de unde a revenit cu doud medalii de aur.
Si-a continuat activitatea timp de sapte aniin Estonia, apoi a facut stagii de pregdtire in Islanda si
Spania. A avut astfel ocazia s& lucreze cu chefi din toate tdrile, mai ales in restaurante cu specific
international de fine dining.

Visul lui Nico ins& a fost si este sd urce gastronomia romdanescd pe cele mai inalte culmi, pentru
c& el o percepe ca pe un tezaur care trebuie pdstrat si dezvoltat. iIncepdnd cu acest an, aceste
opere isi au locul intr-o galerie de artd culinard, inspiratd si incurajatd de natura ineditd a Casei
Timis, definitd de un amfiteatru de vii unic in Romania.

,Lasati Romdnia sd se hrdneascd pe sine! Ldsati ingredientele s& gdteascd cu voi”, spune chef

Nico Lontras.
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Despre Restaurantul Casa Timis

Restaurantul Casa Timis este clddit pe dorinta de a sublima gastronomia romdneascd si de a le
oferi celor care i calcd pragul ocazia de a se reindrdgosti de gustul autentic romdnesc. Este un loc in
care aromele compun sinestezii, unde pasiunea devine artd si in care sunt armonizate o diversitate
de preparate culinare, desdvérsite cu o selectie de vinuri menite s& complimenteze fiecare aroma.

Alici, creativitatea se transpune in gusturi si arome memorabile plecdnd de la ideea cd Natura

este Adevdratul Artist care picteazd tabloul de arome ce se se reveld in farfurie, iar capodoperele

sale si cele ale artizanilor din arealul Dealu Mare sunt tratate cu cel mai inalt respect.

3 YouTube
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Ceafa de mangalita la cuptor

Ingrediente

1 bucatd ceafd de mangalitd

Sos/piure de prune (fdcut cu zeama provenitd de la fripturd si cu prune afumate, pe care euil
denumesc ,barbeque romdnesc”)

Carpaccio de sfecld

Salatd de sfecld, fiartd cu cimbru si usturoi

Sorici expandat

Pudrd de sorici

.Perle” de cartofi gatiti in unt, cu usturoi si ierburi aromatice

Chips-uri de varzd kale

Microplante (porumb, mdcris)

Mod de preparare

Ceafa de mangalitd condimentatd cu sare si piper gdteste-o la cuptor, la temperaturd joasd,
timp de 4 ore. Cu cdt temperatura de gdtire este mai joasd si termenul de gdtire este mai lung,
friptura va deveni si mai suculentd si mai gustoasd.

Cand s-a facut, lasd carnea in tavd sd se rdceascd. O recomandare ar fi sd tai carnea felii numai
dupd ce aceasta s-a rdcit.

Sosul de prune:

Acoperd prunele afumate cu zeama de la carne si dd in clocot atdt cat prunele s& se hidrateze.
Apoi blendeazd-le si dd-le prin sitd.

Carpaccio de sfecla:

Feliazd subtire sfecla si tai-o cu un cerc de mdrimea doritd. Se marineazd cu ulei de masline, otet
balsamic, cimbru, usturoi, sare si pier si se pdstreazd pe un bol cu gheatd.
Perlele de cartofi:

Cartofii sunt decupati in formd& de sfere. Pune-i la confiat, la foc mic, in unt, usturoi, cimbru sare si
piper.
Servire:

Pune in farfurie o felie de ceafd de mangalitd, peste care asezi restul, astfel incat toatd
suprafata bucdtii de carne sd fie acoperitd: cativa cartofi si usturoi confiat, cdteva bucdtele de
salatd de sfecld, bucdti de sorici si carpaccio de sfecld (pdstrat in gheatd pentru a-si pdstra textura
crocantd), pudrd de sorici si chipsuri de varzd kale si microplante. Langd felia de carne, pe farfurie,
pune sosul de prune.

Poftd bundl

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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CEZAR MUNTEANU

A crescut in Mangalia. Tatdl sGu si-a dorit sd fie inginer sau doctor, insa intr-o duminicd, un desert
pe care |-a pregdtit dupd propria imaginatie vecinei de la etajul 2, i-a ardtat drumul. Era profesoard
de tehnologie culinard. La 15 ani devenea ajutor de bucdtar la un restaurant din statiunea Venus.

Si asa ainceput povestea sa, povestea unui bucdtar romén plecat din Mangalia, care si-a cdstigat
locul si respectul prin muncd si pasiune, atét in Romania, dar siin strdindtate.

Chef Cezar Munteanu a lucrat in Ministerul de Externe, la ambasadele Romdaniei din Italia si
SUA si misiunile OSCE si ONU de la Viena. Cinci ani si jumatate a lucrat in SUA, ca bucdatar sef la
Ambasada Romadniei din Statele Unite (in Washington DC). A trgit la maxim, g&tind pentru Colin
Powell, Hillary Clinton, Donald Rumsfeld, Giorgio Napoletano, Nadia Comdneci, dar si pentru
presedinti de stat, artisti si alte sute de figuri publice.

LAm invatat bucdtdria de la cei mai buni, dar am si studiat de unul singur ca s& ajung sus. Sunt
adeptul conceptului de méncare sdndtoasd si md preocupd permanent rdspunsul la intrebarea: ce
efect are alimentatia nesdndtoasd asupra societdtii, asupra copiilor si a sportivilor.”

In perioada 2009 a lansat ,S&ndtatea incepe din farfurie’, un program de suflet destinat
alimentatiei sdndtoase a copiilor. PaGnd in 2019, 100.000 de elevi din toatd tara au beneficiat de
acest proiect, derulat impreund cu o mare corporatie din Roménia. Este si a fost implicat si in alte
proiecte social-educative, la fel de importante pentru societate, precum ,Tara lui Andrei”, ,Fii Chef
pe propriul tdu destin”, ,Sarbdtorile sunt pentru toti”, ,Proiectul Curcubeu”, ,Gustul care face bine”,
,Gustul viitorului” si nu numai. A lucrat cu tineri rromi, copii din medii defavorizate, adolescenti din
scoli profesionale, din toate mediile, dar si studenti.

,Cred in puterea gastronomiei de a crea o lume mai bund. In jurul bucgtériilor locale din intreaga
lume s-au creat comunitdti puternice, s-au dezvoltat state, s-au relansat industrii si economii.
Bucdatarii profesionisti hrdnesc nu doar trupul, ci si sufletul si spiritul oamenilor. Si pot oferi bucurie.
Numai cine nu intelege asta, nu ia in seamd una dintre cele mai frumoase bresle de meseriasi din
lume, breasla bucdtarilor”, spune Chef Cezar.

Doneaza aici: ‘,

Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre

Impreund construim primul pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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Bisque rece din homar garnisit cu bavarois din porumb

Ingrediente + 2 ganason stea
(pentru 8 persoane) - 2 gcardamom

« 2 homariintregi (aprox. 2 kg) - 2gtarhon

- 200 gunt82%
- 200 g fenicul/portie

+ S gusturoi

« 50 ml sméntand lichidd 35%

. 50 g ghimbir/portie « 10 ml suc de I&dmaie

- 100 ml coniac/portie * S0 gmascarpone

Pentru bavarois de porumb:
300 g smanténad lichidd 35%

2 g sare/portie

+ 100 ml vin vermouth demisec/portie

« 2 kg stock de homar (zeama in care au fiert
homarii + 1 crengutd de cimbru, 1 morcov, %
ceapd, 1 catel de usturoi) * 2gpiperrosu/portie

+ 20 g gelating foi/portie

« 40gunt82%

- Sgsalotd / portie

- 300 grosii pasate
« 2 gsare afumatd

« 1lgpiperrosu

- 1gfoide dafin - 20 gsare afumatd

« 10 ml ulei de floarea soarelui * 200 mljuice de porumb

. 100 mg (O,l g) de $Ofron * S0 g lime

- 50 g mascarpone

(g
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Mod de preparare

Intr-o oalé largd, incdlzeste apa la 65°C, cu adaos de legume, si pune cei doi homari. Lasd pe
foc timp de 7 minute. Scoate homarii si transferd-i intr-un vas cu apd si gheatd. Dupd ce se rdcesc,
repetd operatiunea incd o datd. Cand s-au rdcit homarii, desfd-i din cochilie si pdstreazd-ila rece
PANd in momentul servirii.

In lichidul in care ai g&tit homarii, adaugé o crengutd de cimbru, un morcov, un sfert de ceapd, un
cdtel de usturoi, prepardnd astfel stock-ul de homar.

Intr-o oal& mijlocie, topeste untul, adaugd fenicul, ghimbir si usturoi si gdteste-le pdnd devin
moi. Se degreseazd cu coniac si se reduce pdnd devine aproape uscatd oala. Adaugd vermutul
si asteaptd sd se reducd. Adaugd sucul de rosii si sofranul si asteaptd sd se reducd la jumdatate.
Adaugd stock-ul de homar si juice-ul de porumb si fierbe totul 10 min.

Intr-un tifon, inveleste steaua de anason, semintele de cardamom si tarhonul si lasd-le in supa in
formare, fierbinte, timp de 10 min. Apoi se scot din supd. Adaugd smdantdna lichidd si mascarpone si,
la un aparat de gatit, transformd& intr-o crema find.

Asezoneazd cu sare si piper rosu si rdceste totul ferm.

Bavarois de porumb:

Bate frisca intr-un bol, fard s& devind fermd. Asezoneazd si las-o la frigider.

Pune gelatina la inmuiat intr-un bol cu apd rece, timp de 10 minute, apoi stoarce-o pentru a
elimina excesul de apad.

Intre timp, intr-o soteuzd, pune untul si salota pand cand devine translucentd. Adaugd juice-ul
de porumb si sucul de lime si fierbe pdnd capatd consistentd. Adaugd gelatina, transferd intr-un
blender si, la vitezd mare, transformad totul intr-un piure. Strecoard prin chinoise si lasd la rece, pdnd
la 10°C, cu grijd s& nu se inchege gelatina.

Cu o spatuld de silicon, incorporeazd compozitia in friscd, toarn-o in forme de silicon si introdu-o
la blast chiller, pdnd aproape de momentul servirii, cdnd se scot din forme si se lasd la frigider pdnd

la intrebuintare.

Plating:
Foloseste porumb murat, homar gatit, Bavarois de porumb, 8 gdlbenusuri de prepelitd, boabe de

porumb, microgreens, bread tuiles, bisque de homar si porumb.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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AIDA PARASCAN

Céstigdtoare a MasterChef Romania 2013, Aida lucreazd in domeniul HoReCa de 21 ani si are o
experientd de 13 ani in Italia. De-a lungul timpului a adunat calificdri in toate ramurile gastronomiei
- de la bucdtdrie, la cofetdrie si patiserie - si a urmat cursuri de specializare in bucdtdria
internationald.

Aida a contribuit la deschiderea mai multor restaurante, atat in Romania, cat siin afara tarii,
pentru care a conceput meniuri, dar a ajutat si la proiectarea bucdtdriilor si instruirea personalului.
De asemeneaq, a reprezentat Romania la Campionatul International al Pastelor, unde a concurat
aldturi de chefi internationali stelati. Aida predd cursuri de gdtit si contribuie la educatia culinard
atét a copiilor de peste 4 ani, cat si a adultilor care vor sd isi imbundtdteascd cunostintele in
domeniul gastronomic.

In prezent are contracte de consultantd HoReCa cu mai multe restaurante si unit&ti de

alimentatie publicd care livreaza mdncare scolilor si gradinitelor, pentru care schimbd meniul

periodic si se ocupd de instruirea personalului.

3 YouTube

Da click aici si vezi cum prepara Aida reteta!



https://youtu.be/Hcsaw3bMP9o
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Scoici in sos de rosii

V& propun o ,cdldtorie” in Italia si facem niste scoici in sos de rosii. Va impdrtdsesc acum reteta mea
preferatd, care nu include vin - nu stiu de ce, dar mie imi place separat. Este o retetd foarte rapidd,
usor de preparat, iar ingredientele folosite sunt foarte accesibile.

Ingrediente

+  1kg scoici (midii) in cochilie

+ 100 ml sos de rosii

« lceapd

+  ltulpind de apio (tulpind de telind)
+ 4 cdtei de usturoi

+ 1 mand de pdtrunjel

+  baghetd

- ulei de mdasline

Mod de preparare

Intr-o tigaie de tip wok pune ulei de masline, dupd care aprinde aragazul. Eu prefer plita cu
inductie, pentru cd putem controla temperatura foarte bine.

Toacd si adaugd in uleiul incins ceapa tocatd mdrunt, apoi cdteii de usturoi zdrobiti. Va trebui s&
ai grija s& nu incingi prea tare uleiul, intrucat este posibil ca acesta, impreund cu usturoiul, s devind
amare la gust.

Dupd ce s-au cdlit corespunzdtor, adaugd midiile, mdreste temperatura si acoperd tigaia cu un
capac. Lasd-le timp de 2-3 minute, timp in care scoicile se vor deschide.

Dupd ce ai verificat cd midiile s-au deschis, adaugd tulpina de telind tocatd mdrunt, precum si
sosul de rosii. Nu este necesar sd adaugi sare, intrucét scoicile si fructele de mare in general contin
suficientd. Lasd-le pe foc timp de circa 4-5 minute, pdnd cdnd sosul devine putin mai gros.

La final presard pdtrunjelul tocat, iar reteta este gata preparatd!

Pentru servire, incdlzeste la cuptor bagheta de pdine si feliaz-o.

Poftd bunal

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ANTONIO PASSARELLI

S-a ndscut in 1959 si a inceput sd lucreze in bucdtdrie in 1976, la Roma.
Astdzi este unul dintre cei mai cunoscuti Chefi strdini din Romdania si noi toti il
stim mai ales prin intermediul emisiunilor culinare la care a participat.

Spune despre sine cd, in mare mdsurd, este autodidact, dar recunoaste
cd un sprijin important a primit din partea prietenilor sdi, Francesco Cognini si
Gaetano Alia, ambii bucatari renumiti.

A urmat cursuri in cadrul mai multor institutii gastronomice, precum Istitut
Etoile (Grup Boscolo), sau Scuola de Cucina Alma, si a lucrat si colaborat
cu restaurant faimoase din lume. A fost invitat sd facd parte din Federatia
[taliand de Bucdtari (Federazione Cuochi), dar si din in Euro-Toques,
Comunitatea Europeand a Bucdtarilor, unde a luat parte la mai multe
initiative aldturi de monstri sacri din bucdtdria italiand, precum Gualtiero
Marchesi.

Dupd deschiderea primului restaurant in Romania, la Timisoara, a abordat
din nou scena gastronomicd italiand. Intre 2005 si 2011 a ocupat functia
de Executiv Chef la Media Pro, pozitie din care s-a ocupat de toti artistii
internationali, iar din 2007 si pdnd in 2012 a condus bucdtdria Ambasadei
Italiei pentru toate evenimentele oficiale. In 2011 a venit ca Executive Chef
la Osteria Gioia, din Bucuresti, pentru ca in anii urmdtori s& ocupe aceeasi
functie sau sd ofere consultantd pentru mai multe restaurant din Capitald.

Din 2016 este executive chef - consultant la Domeniile Stirbey.
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ANTONIO PASSARELLI

Pulpa de rata cu sos de portocale si piure cu aroma de trufe

Ingrediente

(pentru 10 portii)

Pentru pulpa de rata:

2.5 kg pulpd de ratd
500 ml vin alb

100 g usturoi

40 ml ulei de md&sline
8 g sare

3 g piper

20 g rozmarin

20 g salvie

20 g cimbrisor

80 ml vin alb, pentru sos
60 ml coghac

2 kg portocale

20 g zahar
300 g unt

Pentru piure de cartofi cu trufe:

1.8 kg cartofi

180 g unt

180 ml lapte

180 g trufe estive scorzone (trufe negre de
vard)

6 g sare

(g
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Mod de preparare

Pulpele de rata:

Asazd carnea intr-un vas ingust si mai inalt - peste ea vei turna o marinadd care trebuie sa
acopere carnea.

Prepard marinada intr-un bol, in care pui SO0 ml vin alb, uleiul de mdsline si apd, peste care
adaugi mirodeniile - raportul apd/vin trebuie sd fie de 11 apd la 100 ml vin. Stoarce si portocalele si
pune cojile in marinadd (sucul dd-I deoparte si pdstreazd-I).

Toarnd marinada peste carne si las-o la frigider, peste noapte.

A doua zi, pune pulpele de ratd intr-un vas rezistent la cuptor, acoperd-le pe jumdtate cu
marinadd, apoi acoperd vasul. Bagd-le la cuptor, la 72°C si umiditate 40%, si lasd-le sd se prepare
timp de aproximativ 14 ore. Dupd primele 7 ore, intoarce-le si lasd-le s& se prepare in continuare.
Dupd cele 14 ore, scoate pulpele din cuptor si din tavd. Pdstreazd lichidul rdmas in urma coaceriil

Tncinge cuptorul la 240°C, la modul de coacere fard umiditate si pune pulpele din nou la cuptor,
aproximativ 10 minute, p&nd se rumenesc perfect - intdi pune-le cu partea inferioard, apoi
intoarce-le sd se rumeneascd si partea exterioard (5 minute, cu 4 minute, aproximativ, pe fiecare
parte).

Din lichidul rezultat din coacerea de 14 ore, prepard un sos. intr-o cratitd, pune zeama si adaugd
peste ea sucul de portocale, 80 ml de vin alb, cognacul si zahdrul. Pune cratita pe foc iute si lasd
sosul sd fiarbd pdnd se reduce. la cratita de pe foc si pune cuburi de unt foarte rece, in asa fel incat
sosul sd devind cremos. Verficd dacd are suficientd sare - trebui sd fie dulce/sdrat. Sosul astfel

obtinut toarnd-I usor peste pulpele de ratd.

Piureul de trufe:
Fierbe cartofii in coajd, curdtd-i si zdrobeste-i bine, pdnd obtii o crema.
Adaugd sare, lapte, unt si feliute de trufe tdiate foarte, foarte subtiri.
Lasd vasul acoperit, s se odihneascd aproximativ 10 minute inainte de a servi piureul, intr-un loc

cald = cel mai bine la cuptor, la 70°C, in asa fel incdt aroma de trufe sd invdluie piureul.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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MICHAEL PASSARELLI

S-a ndscut in Italia, in 1983, si a mostenit talentul de bucdtar de la tatdl sdu, bine cunoscutul
Antonio Passarelli. Si nu doar cd a mostenit aceastd pasiune, dar a decis sd si urmeze acelasi drum
in viata.

Ainceput in 2002, la Hotel Boavista, a lucrat la Ristorante al Duomo din Timisoara intre 2006-
2008, apoi a decis cd trebuie s se perfectioneze si sd invete meserie si de la alti mari bucdtari. A
ales Milano pentru c& ii era dor de tara natald si pentru cd era atras si atunci, cum este si astdzi,
de bucdatdria italiand. Ca s& fie un bucdtar-manager bun, trebuia s& invete mai bine cum se tine
gestiunea unei locatii, asa cd in anii 2010-2015 s-a ocupat de grupul localurilor ,Grand Cafe & Tre
Marie” din Milano.

In 2015 a plecat s& lucreze timp de un an intr-un restaurant faimos din orasul Genk, in estul
Belgiei, unde la fiecare 3 s&ptdmdni avea un alt meniu de degustare. ,Am avut o echipd foarte
inchegatd aici si am reusit s ne clasdm pe primul loc la Cel mai bun restaurant cu specific italienesc
din Belgia, in ghidul Gault&Millau. Aici am inv&tat si am putut s& adaug in bagajul meu profesional,
bucdtdria moleculard”, povesteste Michael.

O scurtd perioadd a lucrat in Olanda, apoi timp de un an jumate, la doud restaurante italiene
din Zurich si Geneva, iar din noiembrie 2018 este Executive Chef la complexul Diplomatic Mamaia,
care are 4 saloane de evenimente si un restaurant & la carte pe malul marii, ,Oro Mamaia®, in nordul

statiunii.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreund construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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Tagliatelle de casa, cu crema de fistic si scoici

Ingrediente

Pentru paste:
300 g fdin& 00
3 oud
100 g f&ind pentru a lucra pastele
Sare
2 linguri ulei de mdsline
Pentru sos:
1,3 kg scoici negre, cu carapace
80 g ulei de mdsline extra virgin
3 bucdati de usturoi
3 fire de pdatrunjel
1linguritd piper negru
100 g fistic decojit
150 ml vin alb
10 gunt

Mod de preparare

Pentru a pregdti pastele, pune f&ina intr-un bol, adaugé oudle (la temperatura camerei,
nu recil!) si malaxeazd (frdmantd) timp de 15 minute. Apoi lasd aluatul deoparte, 30 de minute,
acoperit cu folie. Apoi poti pregdti tagliatellele cu aparatul.

Intr-o tigaie, incdlzeste uleiul, apoi pune firele intregi de pdtrunjel si usturoiul. Adaugd scoicile

\

si, dupd ce se deschid putin, stinge-le cu vin si acoperd imediat tigaia cu un capac. Lasd totul s& A - o ; / ’; f \ \
fiarb& 2 minute, apoi strecoard zeama (nu o aruncal) si pune scoicile deoparte. ; ' /// / ‘ I |
Intr-o tigaie, tosteazd fisticul pdnd se incdlzeste putin, apoi adaugd untul (10 g). Trece fisticul ’ ’ ' i
prin cutter (toacd-I mdrunt) si adaugd-1in zeama rdmasd de la scoicile gatite. Toarnd apoi [‘ '
zeama in tigaie. ’
Fierbe tagliatellele in apd, impreund cu doud linguri de ulei si sare. De obicei, se fierb repede, 7 - ' , Jf ‘

dar depinde de grosime. Cu doud minute inainte de a fi fierte, scurge-le de apd si pune-lein
tigaie, peste zeama.
Adaugd scoicile si un pic de ulei de mdsline. In farfurie, pune intdi pastele, apoi sosul si apoi

scoicile.

Doneaza aici: ‘,_

’ #NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da

darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.
Impreuna construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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DANIEL PALICI

Daniel Pdlici este un chef tdndr, a cdrui experientd profesionald se apropie incet-incet de 10 ani.

Este un talent descoperit din intédmplare, dupd cum el insusi declard, dar astfel de calitdti native nu
puteau s& gdseascd un teren mai proprice pentru dezvoltare.

Curiozitatea sa se manifestd in explorarea gusturilor, a unor ingrediente deseori trecute cu
vedereq, iar pasiunea pentru chimie alimentard il indeamnd s& exceleze in a potenta gustul fiecarui
ingredient. Tn mijlocul echipei sale, in bucdtdria de la Maize, este pus in lumina adecvaté de promotor
al gastronomiei romdnesti si figurd proeminentd a conceptului ,farm to table”

Pentru Daniel, ingredientele sunt extrem de importante, motiv pentru care el indrdgeste sd se
joace mult cu gusturile si texturile lor. li displace s& estompeze caracteristicile lor folosind sosuri in
abundentd siisi doreste s& maximizeze calitdtile fiecdrui ingredient prin diferite tehnici de gdtire.
Lucreazd cu cativa producdtori mici si de incredere, care livreazd produse de calitate, iar pe partea
de conservare incercd sd se dezvolte continuu.

Celll defineste ca si stil este o gastronomie romdneascd, bazatd pe produse locale, de sezon si

retete inovatoare.

(g
(] RESTOGRAF

Despre MAIZE farm to table

Maize este, oficial, primul restaurant de la noi care si-a asumat de la A la Z conceptul ,farm to
table”, adicd ingrediente provenite de la ferme mici si dintr-un tip de agriculturd cat mai curatd,
toate alese cu atentie si puse in valoare in farfurie dupd tehnici simple si ingenioase.

Conceptul a fost de la inceput simplu si coerent: un loc cu design modern si cu un strop de
glamour, dar cu elemente rustice, cu veseld handmade in locul clasicelor farfurii ,profesionale”, cu

instrumentar din lemn facut in ateliere romdanesti, cu o listd de vinuri de la cele mai bune podgorii

autohtone si cu bundtdti aduse de la ferme si furnizori din toatd Romania. (text de Diana Cosmin)
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Salata de icre cu linte verde, mar sarat si pastrav marinat

Ingrediente Pentru insertie de linte: Pentru Bavarois:
. P&strav + 200 g ceapd galbend - 2 foide gelatind (6 g)
+ 20 mlulei de mdsline - 180 ml Elle and Wirre

«  Mere verzi tari

- 250 glinte verde Gel din vin alb si piper negru:

+ Sare neiodatd

. « 7gsare « 200 mlvin alb sec
Pentru supd de legume: . § §
. 2laps + 4gpiperalb - 10 g ceapd galbend
Pentru salata de icre: - 5 ganason (boabe)

« 200 g ceapd intreagd

curétaté + 210 gicredecrap (saudupd - 5 g pipernegru (boabe)

- 250 g morcov cu tot cu preferintd) *  2gogar-agar

coajd + 100 ml apd& minerald - 1,5 g piper negru mdcinat

- 150 gtelin& + 30 ml suc de cating

Pentru pdstrav marinat:

. 200 g p&starnac - 20ggris . 100 gsare
. 2foide dafin + 300 ml ulei de floarea - 100 g zahar
- 3 gboabe de piper negru soarelui + 12 gflori de musetel
- lanason stelat + Sgsare +  8gcoqjd de gref

+ Sgpiper + 15 g cimbrisor

« 150 gpraz
« 15 gmdrar

- 20 gtarhon
- 10 g frunze de dafin

Mod de preparare

Supa de legume:

Fierbe la foc incet toate ingredientele, in 2 | de apd (apa nu trebuie s& clocoteascd);
Pasta din linte:

Gdateste 200 g de ceapd in 20 ml ulei de mdsline, pdnd devine translucidd. Adaugd 250 g de
linte verde si supd de legume cét s& acopere. Addugd supd de fiecare datd cadnd se evapord cea
de inainte. Cand lintea ajunge la consistenta doritd (trebuie sd fie putin mai fluidd), blendeazd si
asezoneazd cu sare si piper.
Salata deicre:

Gdateste 20 g gris in 200 ml apd si S g sare. Lasd amestecul la récit. Spumeazd cu mixerul 200 g
icre, urmdand ca ulterior sd adaugi usor, ca la o maionezd, 300 ml ulei de floarea soarelui. Dupd
ce s-aincorporat uleiul in icre, adaugd grisul rdcit, 30 ml suc de c&tind si 100 ml apd minerald.
Amestecd toate ingredientele cu o spatuld.

Inmoaie in apd rece ca gheata 2 foi de gelating. Dupd ce s-au inmuiat, stoarce bine si adaugd
gelatina in 160 ml Elle and Wirre. Incélzeste pand se topesc foile de gelatind.

Amestecd toatd compozitia cu 600 g spumd de icre. Pdstreazd 10 g de icre intregi, pe care le
amesteci cu spumd.

Asazd in forme (de preferat formd rotundd din silicon): adaugd insertia de linte cu un pos. Incepe
prin a turna in mijlocul spumei insertia de linte, cdt s& nu depdseascd marginile spumei de icre. Lasd

la frigider pdnd a doua zi.
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Gel din vin alb si piper negru:

Incdlzeste o cratitd, adaugd 200 ml
vin alb sec si flambeazd. Apoi addugd
10 g de ceapd (o bucatd mare), 0.5 g
anason si S g de boabe de piper negru,
lasd pdnd se reduce aproximativ 35% din
vin. Strecoard si addugd 2 g agar-agar,
readu lichidul la S0 de grade si tine-|
pe foc 2 minute. Lasd sd se rdceascd,
blendeazd si adaugd piper negru fin 1,5 g.
Marul sarat:

Taie merele verzi tari (evitd merele
fdinoase in aceastd retetd) in cuburi de
15 cm x 1,5 cm. Presard sare neiodatd
fing, pe fiecare parte a cubului de mar.
Depoziteazd-le.

Pdstrav marinat:

Fileteazd pdstrdvul si scoate-i oasele.
Pe partea cu pielea, addugd supd de
legume fierbinte si scoate-i pielea.

Prepard marinata dintr-un amestec
din ingredientele specificate: pune toate
ingredientele intr-un blender si blendeazd

cat sd le amesteci.

Asazd un strat din amestecul de
marinatd intr-o tava si asazd un rand
de tifon peste ele. Asazd pdstravul, peste ele, apoi mai pune un alt rédnd de tifon si restul de
ingrediente, astfel incdt s& acoperi fileul pe toate pdrtile. Tine pdstravul la frigider 7 ore.

Scoate pestele si cldteste-| sub apd rece ca gheata. Taie-I romburi si afumad-I timp de 30 minute.
1l poti afuma intr-o sitd de cernut f&ind, iar sub sit& asaz& un castron in care pune céteva surcele de
lemn cdrora le dai foc, apoi le stingi cat sd fumege.

Depoziteazd-I siinainte de servire, unge-I cu otet iute.

Servire:

Asazd in farfurie spuma de icre cu insertie de linte, pune deasupra putin gel din vin alb si piper

negru, bucdti de mdr sdrat si felii de pdstrdv marinat si afumat.

Doneaza aici:

Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da

darul mai departe si doneaza catre
Impreuna construim primul pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

ALEX PETRICEAN

Ndscut si crescut in Bucuresti
intr-o familie de militari, Alex
a fost intotdeauna invatat cu
rigoarea si performanta, pe care
a inceput-o mai intdi in scrima.

Noi am avut ocazia sd-|
cunoastem in show-ul culinar
Masterchef, in prima sa editie din
Romania si in acea perioadd
Alex si-a descoperit simtul
pentru ingrediente, sacrificdnd
astfel cariera sa economicd si
pornind intr-o aventurd culinard.
Ainceput in Roménia, apoi
a urmat stagii de specializare,
cutreierdnd ca invatdcel, timp
de aproape trei ani, prin unele
dintre cele mai mari bucatdrii din
lume, printre care si Frantzen
(Stockholm), Noma si Geranium
(Copenhaga) sau Central (Lima).

S-a fdcut remarcat in 2015,
pe cénd ocupa pozitia de
Head Chef la Atra, promovand
pentru prima oard curentul
ce astdzi poartd denumirea
restaurantului sdu, ,NOUA.
Bucatdrie Roméneascd”. Deschis in anul 2019, restaurantul de experientd pune in valoare traditia,
teritoriul si produsul local, sub propria filozofie.

Este laureat cu premiul de Chef al anului 2018 de catre Ghidul Gault&Millau, la prima gald a unui
ghid international in Romania, din pozitia de Head Chef al restaurantului ,Maize - Farm to Table”
(primul restaurant farm to table din Romdnia), care a ocupat si prima pozitie in topul national al

acelui an.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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Despre NOUA. Bucatdrie romaneasca

NOUA este o poveste romdneascd. Incepe cu a fost odatd si continud cu lupta contra fricii
drobului de sare. Acel drob in spatele cdruia std o reald fricd de a actiona, care ne transformd,
uneori, in contemplatori ai lui si nu invers. ,Noud insd ne place sd credem cd drobul de sare este un
inceput. Nu ne este teama de el, ci din contra, ne-a devenit prieten, slefuit din drob intr-un cristal

luminos de sare”. Asadar ,cristalul de sare” al teritoriul roménesc este laitmotivul manifesto-ului

NOUA... Tl gé&siti si in sigla lor.
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Bomboana de salau in frunze de porumb,
cu iarba porcului gatita la jar si sos de varza murata

Ingrediente

Pentru saldu in frunze de porumb:

- 200 g saldu de Dundre

+ 20 g miso de fasole

+ 2 bucdti de porumb

Pentru larba porcului gatitd la jar:

+ llegdturd de kale cret

+ llegdturd de mangold (sfecld elvetiand)
« llegdturd deiarba porcului (grasitd)
« 20gunt

- lcdtel de usturoi

« lgsare

Pentru sos de varzd murata:

- 100 g smantand grasd

- 100 g zeamd de varzd muratd

« 100 g pdtrunjel

- 20gunt

Mod de preparare

Saldu:

Curdtd saldul, fileteazd-| si inldturd-i oasele. Taie-I pe lung, in bucdtele de 20 cm, cu grosime de
22 cm.

Scoate boabele porumbului si d&-le prin juicer, amestecd cu miso-ul si omogenizeazd cu ajutorul
unui tel. Tine pestele acoperit timp de o ord in acest lichid, dupd care inveleste-l in pdnusul de la

porumb, legénd stréns marginile. G&teste pestele pret de 10 minute, la 150°C.

larba porcului gatia la jar:
Kale-ul si mangold-ul se spald si se taie chiffonade. Unge cu unt frunzele cu untul amestecat cu
usutroi si gdteste-le deasupra cdrbunilor incinsi. Asezoneazd cu sare, dupd care gdteste si grasitain

acelasi mod.

Sos de varzd murata:
Pune toate ingredientele intr-un blender si mixeazd pé&nd la omogenizare. Incdlzeste sosul doar

pdnd in 60°C, pentru a evita oxidarea.

Servire:
Asazd bomboana de saldu pe farfurie siierburile sotate la jar, formdnd o ,cazematd” claditd

organizat. Sosul se toarnd in farfurie la final.

»

-
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ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

TOM
REES

Ainceput sd lucreze in bucdta-
rie de la 14 ani, in hotelul tatalui
sdu de pe coasta de est a Angliei.
[-a pldcut cel mai mult patiseria
si brutdria, iar cumnatul sdu,
care este francez, I-a indemnat
s& meargd la Paris sd invete
mestesugul de la cei mai buni.

Cu toate cd nu vorbea deloc
franceza, a gdsit o slujbd la un
restaurant cu 1 stea Michelin din
Paris, unde a avut norocul s&
lucreze cu un Chef Patiser foarte

bun, care I-a invatat bazele

patiseriei frantuzesti. Dupd un an,

a auzit despre Pierre Gagnaire,
unul dintre cei mai renumiti chefi
din Franta si a mers la un interviu,
obtindnd o pozitie in patiseria
restaurantului cu 3* Michelin.

De-a lungul timpului a
lucrat ca Chef Patiser pentru
restaurantul cu 1 stea Michelin din
Courchevel si alte 3 restaurante ale lui Pierre Gagnaire la Paris, Londra si Hong Kong.

A venit in Romé&nia sd-si deschidd o brutdrie impreund cu asociata sa, Iring, si ea iubitoare de
pdine, dupd ce ii povestise cd aici nu se gdsea atdt de usor o pdine bund. ,Am deschis brutdria in
2013, dupd ce am lucrat un an pentru definitivarea retetelor si a meniului. Bucurestenilor le-a pldcut
pdinea mea si acum avem doud magazine in Bucuresti, am o echipd de brutari, patiseri si cofetari si

coacem zilnic pdine cu maia si diverse specialitdti de patiserie si cofetdrie”, povesteste Tom.

Doneaza aici: ‘,

Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre

Impreund construim primul pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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Despre Pain Plaisir

Pain Plaisir este o brutdrie de inspiratie pariziand, ndscutd din pldcerea gustului bun si delicios.
Dupd ani de scoald si muncd, ei fac pdine si patiserie artizanald la Bucuresti, chiar in inima orasului.
Este o brutdrie care creeazd bundtdti autentice, frumoase prin imperfectiunea lor, modelate si
coapte cu mdna lor si gustoase pdnd la ultima imbucdturd. Pain Plaisir este copt din inimd, intr-un

oras pe care il iubesc siin care se simt acasad.

#NePlaceCeFacem

Da click aici si vezi cum prepard Tom reteta!

3 YouTube
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Pd&ine cu maia de casa si seminte de susan

Ingrediente

(pentru 2 pdini de 600 g fiecare)

+ 400 g fdind albd TBSO0 (sau orice fdind de grdu cumpdratd de
la un magazin naturist)

- 400 g faind spelta integrald

« 350 g apd (folositd la temperatura de 20-25°C)

« 200 g maia

- 12 gsare

+ 80 g seminte de susan (imbibate in 80 g apd)

Mod de preparare

Pregdteste semintele de susan cu cel putin 3 ore inainte; coace-
le usor in cuptor, la 150°C, I&sd-le s& se rdceascd si apoi pune-le
intr-un bol mic, in 80 g de apd.

Céntdreste cele doud tipuri de faind impreund, apoi adaugd-le
in apd, intr-un bol mai mare, si amestecd timp de 1-2 minute.

Asteaptd 30 de minute.

Adaugd maiaua si un praf de sare peste compozitie si amesteca.

Asteaptd 30 de minute.

Adaugd semintele de susan imbibate in apd siincearcd sa
le incorporezi strdngdnd aluatul cu degetele si apoi folosind
metoda stretch&fold. Aceastd metodd ajutd aluatul sd devind
elastic, moale, fin siin plus e un exercitiu bun de fitness . Tehnica
presupune sd ridici aluatul din pdrti si s& il impdaturesti inapoi, pdnd
ce semintele sunt incorporate. Strénge aluatul printre degete,
ca semintele s& se integreze mai usor, si repetd procesul de
stretch&fold de 8-10 ori.

Asteaptd 30 de minute.

Repetd procesul de stretch&fold al aluatului — dar nu mai
strénge ca inainte, fiindcd acum semintele sunt deja incorporate.
Prin acest pas ne dorim sd oferim aluatului mai multd elasticitate.
In functie de f&ina folosit& si de temperatura camerei, repetarea
procesului de 3-4 ori ar trebui sd fie suficientd, cu o pauzd de 30 de
minute intre fiecare set. In total ar trebui s& dureze 4-5 ore pentru
ca aluatul s& se dubleze in volum, sd fie elastic si moale la atingere.

Pune aluatul pe o suprafatd de lucru sau pe o masd peste care
ai presdrat f&ind si separd-lin 2 pdrti egale, de cate 600 g. D&-le o
formd rotundd si lasd-le 20 de minute cu partea find deasupra.

Presard masa cu fdind si intoarce cele doud aluaturi cu fata

in jos. Impd&tureste aluatul de sus inspre partea de jos, apoiia o
treime din aluat invers, iar cealaltd parte de aluat impd&tureste-o
peste ce a rdmas. Pune coca intr-un cos de pdine, cu fata find in
jos.

Lasd aluatul sd creascd timp de 2-3 ore la temperatura camerei
(sau peste noapte la frigider), pdnd cénd devine moale la atingere
si a crescut peste jumdtate.

Incdlzeste cuptorul la 250°C, impreund cu oala de fontd, timp de
30 de minute.

Intoarce pdinea din cos pe o bucatd de hartie de copt care va
intra in oala incinsd. Scoate oala de la cuptor, taie pdinea deasupra
cu un cutit si pune cu grijd aluatul in oald. Pune repede capacul si
bagd la cuptor, unde va rdmdne timp de 15 minute la temperaturd
maximad si alte 15 minute la 200°C.

Scoate pdinea din oald si coace-o pe o tavd in cuptor, pdnd ce
prinde culoare. Vei sti cd pdinea este gata atunci cand ciocdni pe
fundul pdinii si sund a gol.

P&inea poate fi fdcutd in formd de toast, pentru sandvisuri sau

in orice altd formad.

Cateva trucuri:

+ Pentru ca semintele s& aibd o texturd mai moale, sd fie mai
usoare pentru sistemul digestiv, iar pdinea sd aibd un gust mai
bun, coc semintele la cuptor, le las sd se rdceascd si apoi le las la
imbibat in apd timp de cdteva ore inainte de a le adduga in aluat.
Apa din seminte pdstreazd pdinea proaspdtd si pufoasd pentru o
perioadd mai mare de timp.

« Pentru aceastd retetd am folosit seminte de susan, care odatd
coapte au o aromd de popcorn. Odatd pusd la cuptor, pdinea
emand un miros imbietor.

« Am folosit f&ind traditionald frantuzeascd T650, pe care o
folosim la patiserie. Poate fi folositd, insd, fard probleme, orice faind
de grdu cumpdratd de la un magazin naturist. Datoritd acestui
amestec, pdinea va creste si va avea un miez pufos.

« Cand folosim oala de fontd la copt, nu e necesar sd facem
abur in cuptor pentru pdine, asa cum facem cand gatim in tavi
sau recipiente fard capac. Pdinea va face singurd aburi, datoritd
capacului, iar rezultatul va fi o pdine bine crescutd, cu o crustd

subtire la exterior.
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CATALIN SCARLATESCU

Chef Scarlatescu este unul dintre cei mai indrdgiti bucatari din Romania. S-a ndscut in 1972
la Constanta, si spune cd de mic a fost atras de buc&tdrie. De altfel, bunica sa este cea care |-a
inspirat sd-si aleagd aceastd meserie. Asa cd, de la 18 ani, a inceput efectiv sd-si facd ucenicia. Si a
inceput de la munca de jos, de la tot ce insemna curdtenie sau curdtat de legume.

A plecat apoi ca stewart pe vapor si spune cd asa a avut ocazia s& vadd peste SO de tdri. Apoi, in
Germania a inceput sd lucreze in restaurante serioase, unele de top.

S-aintors in Romadnia si a devenit bucdtar sef. A lucrat in mai multe restaurante, printre care si la
Howard Johnson, timp de 6 ani. Noi toti am avut ocazia s&-I cunoastem prin intermediul emisiunilor
culinare — mai intdi la Master Chef, apoi la Chefi la Cutite. Acum trei ani a lansat Festivalul Gustului
Romadnesc, un eveniment culinar care s-a extins de la Constanta in mai multe orase din tard. Si tot el
este initiatorul evenimentului Festivalul Scoicilor, proiectul sGu de suflet.

Zilele acesteaq, cat restaurantele au fost inchise, chef Scdrldtescu a continuat sd gdteascd
pentru cei care doreau sd comande acasé mdncare de la Casolet (www.casolet.ro). In plus, isi oferd
serviciile si pentru evenimente private - de la nunti sau petreceri, pdnd la teambuilding-uri sau

cursuri de gatit private.

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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CATALIN SCARLATESCU

Coaste la gratar a la Chef Scarlatescu

Ingrediente

+ Coaste de porc
+ Ulei de mdsline

+ Oftet

Pentru marinada:

+ Sare

«  Piper macinat

- Boia

«  Usturoi granulat
«  Pd&trunjel uscat

« Leustean uscat

Mod de preparare

Stropeste coastele cu otet, apoi unge-le cu ulei de mdsline pe toate pdrtile.

Pentru marinadd, amestecd uleiul de mdsline cu sare, piper, boia, usturoi, patrunjel si

leusteanul uscat.

Tapeteazd toatd suprafata coastelor cu sosul creat si apoi lasd-le sd se intrepdtrundd

aromele timp de 24 de ore.

Dupd ce au stat in marinadd, incinge cuptorul la 130°C si lasd-le s& se prepare timp de 3

ore. Apoi pune-le pe grdtarul incins.

Cénd sunt gata, pentru servire, unge-le cu sos barbecue.

Poftd bundl

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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FLORIN SCRIPCA (CHEF FOA)

Florin Scripcd, cunoscut ca Chef Foa, este unul dintre cei mai apreciati buc&tari din Romania.

Chef Foa a intrat in domeniul culinar incd de la 16 ani si si-a rafinat talentul si gusturile lucrdnd in
bucd&tdrii de top din strdindtate, la unele dintre cele mai mari firme de catering din Londra (Blistering
BBQ si Rhubarb Catering). In plus, a facut pregdtiri anuale la Londra si Paris.

Chef Foa este creierul echipei care std in spatele mai multor branduri — Flavours (o companie

de catering si evenimente tailor made), Flavours in the Garden (locatie de la Clubul Diplomatic),

Stradale (un lant de 13 restaurante) si Mitzu (un lant de 11 cafenele).
A fost parte dintr-o serie de emisiuni TV: Flavours 3 Bucdtari (2005-2009), MasterChef Romdnia
si Cine-i Chefu, de la Kanal D.

(g
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£ YouTube

Da click aici si vezi cum prepara Florin reteta!

Despre Flavours, Stradale si Mitzu

Creatin 2002, Flavours si-a propus sd aducd la un loc o echipd de profesionisti care au in comun
dragostea pentru mdéncare si pasiunea pentru calitate. A inceput ca o companie de catering care
livra méncare si apoi s-a dezvoltat firesc si divizia de evenimente.

Bucdtarii Flavours sunt pregdtiti in restaurante si companii de catering prestigioase din strdindtate,
ca de exemplu Blistering Barbecue si Jamie Oliver’'s Fabulous Feasts. Parte din Flavours este si
Flavours in The Garden - locatie concept, in zona Herdstrdu, dedicatd evenimentelor atat private,
cét si corporate.

Flavours ajungea la prea putini oameni, iar cererea era tot mai mare. Asa a apdrut, in 2015,
Stradale si, pentru prima oard, prdanzul dintr-o clddire de birouri venea cu o experientd completd
- calitate superioard a ingredientelor, gust memorabil, set-up-ul unui restaurant de seard si
atmosfera unui festival de mdancare. in meniu ai un mix de preparate de street food si felurile
preferate ale roménilor, reinterpretate. Toate produse care au la bazd retetele create de Chef Foa.
Tot din Flavours a derivat un alt concept — Mitzu. Un loc unde poti savura o cafea de specialitate, din

blenduri proprii de cafea si prdjituri homemade delicioase, create din ingrediente naturale.
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Dulgher mare, cu flori de soc

Ingrediente

« ldulgher mare (peste marin)

«  3-4 cartofi

« lciorchine de rosii cherry

- 100 g masline

«  llegdturd de ceapd verde

« llegdturd de patrunjel

« 10 bucati de flori de soc deshidratate
+  1cOpdtdnd de usturoi

+ 1lpahardevin alb sec

- 150 gdeunt

- Piper, oregano, dafin

Mod de preparare

Tapeteazd o tavd de copt cu foaie de copt si pune pe ea ulei, piper mdcinat, frunze de oregano,
de dafin si cateva mdasline.

Asazd pestele, pune rosiile cherry, patrunjel si un pic de usturoi. Varsd un pahar de vin alb sec -
pentru hidratare si aromd -, stropeste cu putin ulei si mai adaugd cdte vreo 6-8 rosii si alte frunze
de pdtrunjel si oregano. Bagd tava la cuptor, la 200°C, timp de 15-20 minute.

Cat timp std pestele la cuptor, pregdteste infuzia de flori de soc. Pune in untul topit cdteva frunze
de soc. Amestecd bine si lasd la infuzat pdnd e gata pestele.

Taie cartofii cdt mai subtiri si trece-i prin infuzia de soc.

Pune tigaia la incins. Apoi cartofii la prdjit.

Cand cartofii si pestele sunt gata, iti rémdane doar s& montezi farfuria, asa cum vrei.

Enjoy!

Doneaza aici: ‘,

#NoiFacemUnSpital. Ei iti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreund construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.
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HENRIK SEBOK

Renumit la nivel international, Henrik Sebok este ,Certified Master Chef” si a lucrat pentru unele
dintre cele mai prestigioase restaurante, hoteluri si centre conferentiare din Canada, Europa si
Statele Unite.

Original din Gyor, Ungaria, a fost atras de gastronomie incd de mic. A studiat arta culinard
la Insitutul Culinar Algonquin din Ottawa, in colaborare cu scoala de gatit Cordon Bleu din Paris
(Campusul Ottawa), unde a invdtat sd-si dezvolte propriul stil si flerul unic.

Si-a continuat cariera la restaurante si hoteluri de top din lume si a avut ocazia de a-si imbogdti
cunostintele culinare lucrénd cu unii dintre cei mai buni bucdtari, de 3 stele Michelin, precum Eric
Rippert, Thomas Keller si Daniel Boulud, care au avut o influentd importantd asupra sa.

Odatd reintors in Canada, Chef Henrik a devenit cel mai tdndr Sous Chef de la Chateau Cartier
Sheraton din Gatineau, Quebec.

De-a lungul carierei sale a gdtit pentru regi si regine (printre care se numdard Regina Elisabeta a
lI-a si Printul Albert de Monaco), presedinti de stat (precum George W. Bush, Bill Clinton si Vladimir
Putin), dar si pentru personalitdti din lumea intreagd (ca Madonna si Roman Abramovici).

Dupd ce s-a mutat in Bucuresti, in 2003, a lucrat ca Executive Chef la Grand Plaza Hotel
(actualul Sheraton Bucharest Hotel), p&nd in mai, 2017. De atunci, Chef Henrik s-a axat pe
consultantd culinard, dezvoltarea de concepte si elaborarea meniurilor.

Este foarte respectat in comunitatea gatronomicd din Romdnia si participd frecvent la emisiuni
culinare de la TV. De-a lungul bogatei sale cariere, s-a specializat in bucatdrie fusion, frantuzeasca,
asiaticd, contemporan-eclecticd, ungureascd si italiand si este pdrintele ,Gastronomiei Progresive”
in Romania.

Doneaza aici: ‘,
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Cod negru glazurat cu Miso si Mirin,
servit cu sote de Bok Choy si orez cald, de sushi

Ingrediente Pentru sote de Bok Choy:

Pentru file de cod: © S0gunt82% grasime

- 4x160 g fileuri de cod negru, cu piele * 20guleide mdsline extravirgin
- 25 gusturoi copt
« 600 g salatd Baby Bok Choy

Pentru orezul cald, de sushi:

« 60 g ulei din sémburi de struguri
- 200 g glazurd Miso & Mirin
- 500 g Bok Choy sotat

. 700 gr orez pentru sushi, cald « 225 gorez Nishiki pentru sushi (sau orice

Pentru glazura de Miso & Mirin: alt orez premium pentru sushi)

. 120 g Sake © 300gapd |
. 120 g sos mirin by Mizkan « 40 g otet de orez (Mitsukan)
« 3gzahdr

- 60 g saikyo sau pastd miso albd

. 50 gzahdr © 3gsare

Mod de preparare

File de cod negru glazurat:

Unge fileurile de peste cu sosul miso & mirin si lasd-le la marinat timp de 24 de ore.

Intr-o tigaie nonaderentd, trage pestele in ulei de sémburi de struguri, apoi bagd-1in cuptorul
preincdlzit la 180°C, timp de 10 minute.

Indepdrteazd oasele si verificd dacd pestele este gatit suficient - textura cdrnii trebuie s devind
,opacd”. Nu il [dsa prea mult la cuptor!

Glazurd de Miso & Mirin:

Intr-o tigaie de dimensiuni medii, pune pe foc iute sake-ul si sosul mirin, pdnd dau in clocot. Lasd-
le s& fiarbd timp de 20 de secunde, asa incdt sd se evapore alcoolul.

D& focul la minim, adaugd pasta miso si amestecd energic, sd se omogenizeze.

Cénd pasta miso s-a dizolvat complet, dd din nou focul tare si adaugd zahdrul amestecand
continuu, asa incdt sd nu se lipeascd si sd se ardd. Cand zahdrul s-a topit complet, ia tigaia de pe
foc si las-o sd se rdceascd la temperatura camerei.

Sote de Bok Choy:

Topeste untul la foc mediu, apoi addugd uleiul de mdsline.

Adaugd si usturoiul copt, apoi salata bok choy, tocatd. Asezoneazd cu sare si piper proaspdt
mdcinat (de preferat piper Tellicherry) si amestecd totul bine.

Orez cald, de sushi:

Fierbe orezul pentru sushiin 300 g apd, intr-un aparat de gatit orez sau intr-o oald cu fund
dublu. Cand este gata, transferd orezul gatit intr-un recipient de lemn sau plastic, fard a-1 acoperi.

Pentru asezonare, incdlzeste intr-o oald otetul de orez impreund cu zahdrul si sarea, amestecénd
pd&nd cdnd acestea se dizolvd complet.

Toarnd amestecul peste orez si amestecd cu o lingurd de lemn, ca si cum I-ai tdia.

Ldsd orezul sd se rdceascd la temperatura camerei, dar nu il pune in frigider!

(g
(] RESTOGRAF

Servire:

Asazd in farfurie
un strat de orez, un
strat de Bok Choy
sotat, un file de cod
negru glazat cu
Miso si Mirin.

Pentru decor,
poti folosi I&stari de
mazdre, raddcind
de lotus prdjitd si
flori comestibile.

Doneaza aici: ‘,
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Jo H N NY $U$ALA Despre Veranda dintre Vii

Cand natura iti aratd calea, nu poti decét sd o urmezil

Veranda dintre Vii, restaurantul mediteranean al Casei Timis, este creat in strénsd conexiune cu
natura, cu ce are mai bun, mai frumos si mai proaspdt, vibrénd de energie pozitiva.

Gastronomic vorbind, vei pasi intr-o cdldtorie multisenzoriald prin arii geografice diferite din
Mediterand, cu ingrediente din ferma proprie, locale si sezoniere, explorate in cel mai artistic mod cu
putintd.

Arome nemaintdinite, povesti culinare inedite, indrdzneala de a gandi altfel, toate sunt infuzate in
experienta creatd pentru tine in Veranda dintre Vii.

vl f”J‘r

|17
===,

Johnny Susald, Executive Sous-Chef Casa Timis, este un om dedicat, un chef a cdrui experientd

si imaginatie sunt imbinate cu pasiunea si respectul fatd de toate ingredientele. Un autodidact
perfectionist, Johnny s-a reinventat permanent in cei mai bine de 20 de ani de experientd in
bucdtdrii internationale aldturi de chefi renumiti precum Jamie Oliver si Gordon Ramsey. Ambitios
si riguros, pune sufletin tot ceea ce creeazd, fructificdndu-si la maxim talentul, cu o atentie
desdvarsitd pentru fiecare detaliu.

Indragostit de generozitatea naturii ce inspir& fiecare preparat din meniurile Casei Timis,

de bogdtia de arome, de texturi si de povesti pe care le poti crea si descoperi prin intermediul
bucdatdriei, transformd preparate gdatite simplu, insd cu tehnici moderne, in adevdrate capodopere
gastronomice care rdman in mintea si sufletul celor care le degustd.

.Gdteste cu pasiune, iar gustul vine de la sine”, spune chef Johnny Susald.

u YoUTuhe Da click aici si vezi cum prepara Johnny reteta!
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JOHNNY SUSALA

Calcan cu sos de ciuperci Shimeji

Ingrediente
(gramaj pentru o portie)

+ 150 g calcan (1 file de calcan)
« 60 g mdlai

« 180 mllapte

- 100 g spranghel

« 100 g ciuperci Shimeji

si trufe

30 g usturoi

S0 g rosii cherry

25 gunt

25 ml ulei de mdsline extravirgin

60 ml sos demi-glace cu trufe (50 ml supd
de legume, aromatd cu pastd de trufe)
Sare, piper, dupd gust

(g
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Mod de preparare

Intr-o craticioard fierbinte, pune laptele, untul, mélaiul addugat in ploaie si asezoneazd cu sare
pentru a crea crema de mamaligd.

Intr-o tigaie fierbinte, pune ciupercile, soteazd-le in ulei de masline, asezoneazd cu sare, apoi
adaugd usturoiul si sosul demi-glace cu trufe.

Intr-o altd tigaie incinsd cu ulei de mdsline pune sparanghelul, iar cénd acesta este gata, pune si
fileul de calcan. Tigaia trebuie sd fie bine incinsd pentru a preveni lipirea bucdtilor de peste de tigaie.
Asezoneazd pestele cu sare si piper si lasd-| aproximativ 30 de secunde la foc mediu, apoi intoarce-|
pe partea cealaltd. Opreste focul si lasd pestele acolo pentru a se gdti in continuare.

Pentru prezentare, pune intdi in farfurie crema de mamaligd peste care pune bucdtile de peste,
apoi ciupercile sotate, sparanghelul si rosiile cherry.

Poftd bund!

Doneaza aici: ‘/_

#NoiFacemUnSpital. Eiiti daruiesc retetele lor de suflet, tu da
darul mai departe si doneaza catre Asociatia Daruieste Viata.

Impreuné construim primul Spital National de Copii pentru
Cancer, Boli Grave si Trauma.

115


https://www.daruiesteviata.ro/

116

ROMANIA’'S GREATEST CHEFS

DAN
TONESCU

Chef Dan Tonescu a intrat prima
datd in bucdatdrie la 10 ani, cénd
si-a petrecut o vacantd de vard
aldturi de unchiul si mdtusa sa,
ambii bucdtari, la restaurant Riviera
din Mamaia. Pasiunea sa pentru
gastronomie s-a dezvoltat firesc,
.pentru cd este o meserie care vine
zilnic cu noi provocdri, iar mie imi plac
provocdrile”, dupd cum spune chiar
el. Are peste 25 de ani de experientd,
a urmat cursurile faimoasei academii
culinare Le Cordon Bleu, a lucrat la
mai multe restaurante din Bucuresti
si pe vase de croazierd, iar in 2001
s-a aldturat grupului City Grill. Din
2013, prin intermediul Academiei
City Grill, sustine cursuri si traininguri
pentru dezvoltarea abilitatilor
bucdtarilor.

Considerd c& bucdataria clasicd
romdneascd este foarte importantd,
este una dintre valorile cu care ne
lGuddm si pentru care strdinii care vin
la noi in tard ne apreciazad.

JIrebuie sd se transmitd din
generatie in generatie gustul
preparatelor bucdtdriei clasice,
chiar dacd o reinterpretdm sau
dacd fiecare Chef alege sd-si aducd
propriul stil in acel preparat. Este
important sd mentinem si s& pdstrdm
aceastd bucdtdrie clasicd, atdt de
apreciatd de strdinil Este o valoare
culturald si este misiunea noastrd,
in primul rénd, de a o transmite mai

departe”, spune Chef Dan Tonescu.

(g
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Despre Grupul City Grill

Primul restaurant din Grupul City Grill a fost deschis in anul 2004. De atunci, diversificarea
si dezvoltarea au devenit o parte din misiunea grupului. Au urmat City Cafe, Caru’ cu bere, care
au intrat in portofoliul companiei in 2006, Trattoria Buongiorno, Hanu' Berarilor si, cele mai noi
restaurante ale grupului, Pescdrus si Hanu' lui Manuc. Atuul lor principal este diversitatea, pentru ca
in portofoliul grupului se regdsesc restaurante si cafenele care rdspund la cerintele unei palete largi
de consumatori si se preteazd la o gama largd de evenimente.

City Grill este un omagiu adus restaurantului din Micul Paris, plecat la originile sale din
bucdtdria traditionald, filtrat mai apoi de influentele diverselor timpuri: de la bucdtdria orientald
la cea nemteascd, iar mai apoi la cea frantuzeascd, ajungem la o bucdtdrie urband cu influente
cosmopolite, f&rd a abandona traditionalismul originar. Dincolo de aspect si atmosferd, meniul
reflectd la réndul sGu noua identitate a restaurantelor City Grill. Preparatele traditionale sunt
redescoperite de cdtre Chef Dan Tonescu. El a folosit vasta sa experientd pentru a rafina modern
bucdtdria romdneascd, care se aliniazd tendintelor culinare traditionale.

lar toate aceste schimbdri au influentat experienta si atmosfera din restaurantele City Grilll

+ N &
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DAN TONESCU

File de Limba de mare ,,Normande”, cu fructe de mare

Ingrediente

2 bucdti Limbd& de mare (700-800 g)

200 g unt

200 ml vin alb (Sauvignon)
S00 g midii (s& nu fie mari)
S00 g creveti sdlbatici mici
3 stridii

200 g scoici Cardium

200 g ciuperci Champignon (mici)
lladmaie

50 g mix japonez de alge
100 g salotd

100 g ceapd

200 g smantand lichida

8 buc. sparanghel

6 buc. baby morcov

Sare si piper

(g
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Mod de preparare

Pune scoicile in apd& rece, pentru a elimina nisipul.

Dupd ce filetezi pestele, tine oasele in apd rece - le vei folosi la stocul de peste.

Pune salota la cdlit in putin unt, apoi stinge cu vin si pune midiile si scoicile. Lasd-le asa 3-4 minute;
Opreste cate 2 bucdti din fiecare pentru decor, iar la restul scoate carnea.

Pune ciupercile cu unt, apd si sare si tine-le asa pdnd se inmoaie - sosul rdmas de la ele il vei folosi

la stocul de peste.

Stocul de peste:

Topeste untul intr-o cratitd, adaugd ceapa si salota si cdleste-le la foc mediu, pdnd se inmoaie
ceapa. Adaugd oasele de peste, cozile de la ciuperci, vin si apd cdt sd le acopere, boabe de piper
negru si bouget garni. Se fierb 20 minute. Dupd ce le spumezi, adaugd si sosul de la ciuperci si cel de
la scoici si midii.

Unge cu unt o tavd sau o tigaie, pune putind salotd apoi fileurile de peste pe care le bati usor
inainte si le crestezi putin;

Condimenteazd cu putind sare si piper, putin vin alb si putin stoc de peste, apoi acoperd cu hértie
pergament;

Pune sd& fiarbd& pentru un minut, apoi introdu la cuptor, la 200°C, timp de 4 min.;

Pune stridiile in apd clocotitd cu putin coriandru, 30 de secunde, apoi scoate carnea;

Crevetii se blanseazd pentru 1 minut;

Sosul din tava de peste se reduce pentru a deveni bogat in gust, apoi se adaugd smantdna lichidd,
se condimenteazd cu sare si piper, si se trece prin sitd;

Peste sosul format, adaugd ciupercile si fructele de mare;

Trage sparanghelul la tigaie, in putin unt cu sare si piper;

Morcovul se pune cu apd, sare, unt si putin zahdr si se pune un cartus de hdrtie.

Doneaza aici: ‘/_
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ISTVAN VERES

Chef competitor

1 stea Michelin
la Bocuse d'Or

SIEHA SPIRIT

Chef Istvan Veres a obtinut prima sa stea Michelin in anul 2019, la restaurantul
Babel din Budapesta.

Tandrul bucdtar originar din Targu Secuiesc este astdzi unul dintre cei mai apreciati bucatari

din estul Europeil Istvan Veres ,s-a ndscut in bucdtdrie”, dupd cum spune chiar el, si a crescut cu

pasiunea pentru gastronomie. A invatat bazele meseriei in restaurantul familiei, Vadrozsak-Mdciesul,

iar la 14 ani stia deja foarte bine ce-si doreste: s& obtind cel putin o stea Michelin si s& participe la
Bocuse d'Or, o competitie gastronomicd internationald de prestigiu. Ambele vise i s-au indeplinit!

A f&cut scoala de bucdtdrie in Franta, la Ecole Supérieure de Cuisine Francaise Ferrandi si a
avut sansa de a lucrat la mai multe restaurante decorate cu stele Michelin - precum LArpege (cu 3
stele Michelin), Patrick Guilloaud (2 stele Michelin), L'Ortolan (o stea Michelin) sau Maze by Gordon
Ramsay (o stea Michelin).

In 2016 a fost chemat la restaurantul Babel din Budapesta, ca Executive Chef, pentru a-i da
viatd. Aici a pus bazele conceptului, si-a format echipa, a conceput meniul si a pus la punct intreg
sistemul. La toate acestea a addugat influentele din copildria sa si gusturile ardelenesti invatate
de la bunica sa. Munca sa a dat roade, iar in 2019 a primit prima sa stea Michelin. Ultimele luni si
le-a dedicat competitiei Bocuse d'Or - a céstigat selectia nationald si va reprezenta Ungaria la
competitia mondiald, in octombrie 2020 si, dacd totul merge bine, la finala de la Lyon din ianuarie
2021

Chef Veres Istvan gdteste cu ingrediente uitate, sustenabil. ,Conteptia mea este s& folosesc totul
si s& nu arunc nimic la gunoil De exemplu, dintr-o plantd eu folosesc atdt radddcina, cotorul, frunzele,

cat si floarea. lar la carne la fel. Imi place s& creez folosind inclusiv pdrtile mai putin uzuale, uitate,

cat si organele’, spune Istvan.
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Fudulii de prepelita

Dish-ul pe care vi-I prezint face parte din meniul de degustare cu 10 preparate de la restaurant \
Babel. Si pentru cd nimic nu se aruncd, pe langd fuduliile din aceastd retetd, prepelita este folosita ‘w
in acest meniu si pentru supd (din oasele pdsdrii), dar si pentru preparate din piept si pulpd. '
Preparatul contine fudulii de prepelitd, mangetout (un tip de mazdre), oud de melc afumate, sos

afumat, din zer, si cascaval cu ulei de fenicul.

Ingrediente

- Fudulii de prepelita

+  Mangetout

«  Oud de melc afumate

«  Sos afumat, din zer

«  Cascaval cu ulei de fenicul

«  Castraveti lactofermentati cu brad
- Uleide brad

Mod de preparare

Pune fuduliile in sare si zahdr pentru 45 de minute, apoi paneazd-le cu drojdie uscatd si
prdjeste-le in ulei.

Mangetout se taie julien si se amestecd cu putin ulei de fenicul si cu otet de la castraveti.

Afumd oudle de melc folosind o afumdtoare.

Adaugd Compté la zer si lasd la 12-15°C, timp de 4 s&ptdmani. Dupd tot acest timp, se strecoard
sosul.

Pentru servire, asazd in farfurie mai intdi sosul, apoi fuduliile de prepelitd, apoi mangetout
(poti adduga si o frunzd de fenicul), urmate de oudle de melc si feliille de castraveti, iar la final flori
comestibile, pentru decor.

Doneaza aici: ‘,
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SPOR LA GATIT!

Sperdam ca ti-au placut retetele pe care le-am adunat in aceasta colectie si ca le vei testa si tu, acasa.
Te rugam, nu uita sa faci o donatie in contul Asociatiei Daruieste Viata, pentru
primul Spital National de Copii pentru Cancer, Boli Grave si Trauma din Romania!
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Rezerva online.
Cea mai bunda masa.

Descarcd GRATUIT aplicatia Restograf si afld cat de usor este sa Descarcé aplicatia pe iOS si Android!

rezervi 0 masd la restaurant pentru tine si prietenii tdi, in timp real,
e H £ Download on the . GET IT ON
fard a mai suna! @& AppStore [l 7™ GooglePlay

Descopera cele mai cool localuri din orasul tdu, rezerva
printr-un singur click si savureaza experienta iesitului in oras
aldturi de cei dragi.
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