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are in 2021 un sens mai patrunzdtor decat oricand.

Ceea ce am triit, la nivel colectiv, este foarte neobisnuit si cred ca multi dintre noi si-au
dat seama cd nu pretuiesc suficient micile placeri ale vietii. A fi impreuna este un lucru
valoros. A fi in prezenta persoanelor dragi, a vedea cum li se lumineaza chipul, a impar-

tdsi amintiri si a rade cu pofta impreuna, despre asta este vorba cu adevarat in viata.

Faptul cd mancarea poate fi orice vreti voi sd fie este uimitor. Poate sd hrianeascd, sa
sustind, sa ajute la vindecare, sa fie rapidd sau usor de facut, reconfortanta, distractiva,
surprinzatoare sau o adevdrata aventurd. Dar, In forma sa cea mai simpld, e un pretext

ca sa-i aduceti laolaltd pe cei dragi. Cartea este dedicatd exact acestui scop.

Ganditi-va la dineurile rafinate, de moda veche, la sdrbdtori, la ocaziile speciale sau la
vizita celor apropiati si dragi pentru acea minunata masa de la sfarsit de siaptamana.
Singura mea intentie este sa va Tnarmez cu retetele cele mai sigure, bine gandite, scrise
astfel ncat sa va permita sa va organizati si sa aveti succes, sa fiti senini, calmi, stapani pe
sine si, cel mai important, sd va bucurati de invitati. Gata cu stresul, cu efortul, nu mai e

necesar sd stati blocati in bucdtarie si sd pretindeti cd vd distrati de minune!

Vreau sa va insuflu increderea de a fi creativi si de a vd insusi ritmul de planificare a unei
mese cu adevarat memorabile. Poate fi putin sofisticatd, sau modesta si foarte relaxata,
indiferent dacd e vorba despre o intdlnire doar cu persoana iubitd, o mica adunare sau
o sdrbatorire cu mai multi oameni. Va voi arata ce feluri merg bine impreuna, de la cele
mai uimitoare aperitive, feluri principale, garnituri si deserturi, intercalate cu gustari si
cocktailuri, pana la inspiratie pentru aranjarea mesei si servire — acestea sunt cateva din-

tre festinurile mele preferate, acelea care ma fac cu adevarat fericit.

Asadar, vd rog sa folositi retetele din aceste pagini ca pe un pretext pentru a va reconec-
ta cu cei de care vd este dor, in intimitatea casei voastre. Celebrati puterea hranei de a-i
aduce pe oameni impreuna, aduceti-va aminte de bucuria imensa pe care o prilejuieste
si, mai mult decat orice altceva, pastrati aceste amintiri cu cei dragi. Este vorba despre a

spune ,te iubesc* cu ajutorul mancarii.

4 Introducere






6

Fiecare capitol incepe cu un scurt meniu pentru o masa — puteti sa-| fotografiati si sa-I folositi
ca pe o invitatie pentru a chema oameni in vizitd sau, desigur, puteti alege diverse retete pentru
a va construi propriul meniu. Am scris fiecare retetd individual, asa cd functioneaza nu doar ca
0 componentd a unei mese mai ample, ci si ca un fel independent, ceea ce va ofera flexibilitate
maxima. Pentru a va garanta ca fiecare masa este cat se poate de lipsitd de stres, procedurile

pentru retetd sunt semnalizate dupa cum urmeaza:

DIN TIMP se refera la sarcini care pot fi ficute in ziua premergitoare mesei si, in unele situ-
atii, chiar cu cateva zile Tnainte — este vorba despre a indeplini in avans cat mai multe dintre
operatiile care creeaza dezordine. Uneori, la noi chiar se gateste dinainte, fiind nevoie doar sa
reincdlzim mancarea si sa o savuram in ziua urmatoare. Am marcat, de asemenea, situatiile in
care ceva se poate face la fel de usor in ziua mesei, in cazul in care sunteti tipul de persoand

care face lucrurile in ultimul moment sau care vrea sd-si organizeze timpul intr-un mod diferit.

IN ZIUA EVENIMENTULUI se referi la actiuni care pot fi facute in avans, dar este mai bine si
fie realizate in ziua in care savurati masa — poate fi vorba despre preparare, faze incipiente ale

gatitului, dar sunt cu sigurantd lucruri care nu trebuie facute in compania invitatilor.

LA SERVIRE — ati ghicit — este ceea ce trebuie sa faceti ca sa aduceti mancarea la masa. Niste

pregitiri de ultim moment, un pic de decorare si finalizare, care diferd de la 0 masi la alta.

Cand vine vorba despre dramuirea timpului, dacd alegeti s3 urmati un meniu intreg, v-as reco-
manda sa hotarati momentul la care vreti sd mancati, dupd care sd faceti un plan de bataie mer-
gand Tnapoi pe firul timpului, astfel incat sa simtiti ca detineti controlul deplin. De asemenea,

daca puteti delega niste sarcini, este mereu un plus.

INGREDIENTE DIN CAMARA

Ca in cazul tuturor cartilor mele recente, presupun ca aveti in dulap aceste cinci ingrediente
esentiale. Ele apar des in carte si nu sunt incluse in fiecare listd individuald de ingrediente.
Acestea sunt uleiul de masline pentru gatit, uleiul de masline extravirgin pentru dressing si nota
de final a preparatelor, otetul din vin rosu, care le desavarseste cand vine vorba despre acidi-

tate si echilibrarea marinadelor si sosurilor, si sarea de mare si piperul negru pentru asezonare.
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BRUNCH
PARTY



De savurat tmpreund

FOCACCIA CU MIERE

PORC CU JERK LA CUPTOR

& dovleac auriu delicios
OUA PRAJITE SIMPLE
SALATA DE KALE SUBLIMA

ARDEI MURATI PERFECTI

Desert

BEZELE PUFOASE

Cu ananas copt, itaurt & pudrd cu fistic

Bdutura

CARAFA CU CEAI DE PIERSICI



Toate se potrivesc la brunch. Fiti pretentiosi, curajost si itncrezdtort.



Inconjurati-va de oamenii cei mai dragi. Fiti primitort, generosi si, mai ales, fericiti.



FOGACCIA CO MIERE

MOALE, PUFOASA & IREZISTIBIL DE TMBIETOARE

500 g de fdind pentru paine,
plus o cantitate pentru
presarare

1 pliculet de 7 g de drojdie
uscatd

50 g de iaurt natural
3 linguri de miere lichida

optional: 1 fir de rozmarin
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DIN TIMP Daci doriti, puteti si o pregititi in ziua evenimentului. Puneti fdina si
1 lingurita rasd de sare de mare intr-un castron incapdtor si faceti o adancitura
in mijloc. Intr-un ibric, combinati drojdia cu 300 ml de api caldut3, inglobati
iaurtul si 1 lingurd de miere si lasati compozitia cateva minute. Apoi, turnati-o
treptat in adancitura, amestecand si aducand faina din exterior pentru a forma
un aluat. Framantati-| pe o suprafatd pudratd cu fding, ridicand aluatul si tran-
tindu-I la loc 10 minute sau pana cand devine neted si elastic. Asezati-l intr-un
bol uns cu putin ulei, acoperiti-l si lasati-| la frigider peste noapte. Daca il faceti
n ziua coacerii, acoperiti-l cu un prosop de bucatarie curat si umed si lasati-l sa

creasca intr-un loc calduros 1 ord sau pana ce isi dubleaza volumul.

IN ZIUA EVENIMENTULUI Ungeti cu putin ulei o tava de copt adancd
(30 cm % 40 cm). Asezati aluatul induntru, trageti-l si intindeti-l pentru a umple
tava, apoi apdsati-l usor cu degetele pentru a crea multe adancituri. Stropiti-I cu
un pic de ulei de masline si presarati-| generos cu piper negru si putind sare de
mare, acoperiti tava cu un prosop de bucatarie curat si umed, lasati-l sa creascd

ntr-un loc cdlduros timp de 1 ora sau pana ce Tsi dubleaza volumul.

LA SERVIRE Tncingeti cuptorul la 220°C. Cu mare grija — pentru ca aluatul si
ramana aerat — transferati tava in partea de jos a cuptorului si coaceti focaccia
25 de minute sau pana cand e aurie si patrunsa. Picurati pe deasupra si ungeti-o
cu 2 linguri de ulei de masline extravirgin si cu mierea ramasa — eu folosesc un

fir de rozmarin pentru asta — si mutati-o pe un tocator pentru feliere.






PORC CU JERK LA CUPTOR

DOVLEAC AURIU DELICIOS

1 dovleac placintar (1,2 kg)

o bucatd de 800 g de fleica
de porc, fard piele si os

1Y% ardei iute Scotch bonnet
3 portocale mari

1 lingura de sos de soia cu
continut redus de sare

1 lingura de otet din vin alb
1 lingura de zahdr brun
4 fire de ceapa verde

4 cdtei de usturoi

o bucata de de ghimbir de 4 cm
4 fire de cimbru
1 lingurita de ienibahar macinat

Y2 linguritd de scortisoara
macinata

1 nucsoard intreaga, pentru ras
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DIN TIMP Daci doriti, preparati-| in ziua evenimentului. Spilati coaja dovleacului,
tdiati-l in jumatate pe lungime si curatati-l de seminte, apoi in 12 felii mari, asezati-|
ntr-o tava de copt incdpdtoare si acoperiti-l. Crestati in zigzag partea cu grasime
a carnii, la intervale de 1 cm. Pentru marinada cu jerk, curdtati ardeiul de seminte
folosind manusi — este iute! —, apoi puneti-l intr-un blender impreuna cu sucul de
la portocale, sosul de soia, otetul, zaharul si 1 lingurd de ulei de masline. Adaugati
ceapa verde, usturoiul si ghimbirul curatate si frunzele de cimbru desprinse de
pe codite. Puneti condimentele si nucsoara rasa din belsug, procesati-le pana la
omogenizare si asezonati compozitia dupd gust. Pastrati 4 linguri de amestec jerk,
apoi turnati restul intr-o punga refolosibild, addugati carnea, eliminati aerul, inchi-

deti-o ermetic si masati carnea bine. Puneti totul la frigider peste noapte.

LA SERVIRE incingeti cuptorul la 180°C. Descoperiti dovleacul, stropiti-l cu 1 lin-
gura de ulei si coaceti-l 1 ord si 20 de minute, addugand cele 4 linguri de marinada
la jumatatea timpului. Pastrand marinada in exces, rumeniti carnea intr-o tigaie
neaderentd, termorezistenta, la foc mediu spre mare, intorcand-o cu clesti de
bucatarie. Prajiti-o 45 de minute, apoi lasati-o la odihnd pe o farfurie 20 de minu-
te. Indepirtati cu o lingurd grisimea din tigaie (pastrati-o intr-un borcan pentru
altd zi), apoi turnati marinada pastrata si fierbeti-o indbusit pe plitd pana cand se
ngroasa, addugand apd, dacd este necesar, si razuind depunerile de pe fundul tiga-
ii. Feliati subtire carnea, turnati in sos sucurile scurse pe farfurie, apoi strecurati

sosul intr-un bol pentru servire. Asezati dovleacul pe un platou frumos.

Dovleacul cu jerk este o optiune vegana uimitoare, dar puteti sa inlocuiti si

carnea cu o conopida mica taiatd in sferturi (600 g) — ungeti-o cu marina-
da cu jerk, apoi coaceti-o 50 de minute, pana aratd delicios.






DUN PRAJITE SIMPLE

CEAPA VERDE, AVOCADO & ROSII

Savuros st incredibil de simplu, acesta este un fel cu adevdrat extraordinar pe care sd-1

incropiti in orice moment al zilei. Imi place la nebunie avocado gdtit, iar strecurarea

oudlor printre alte ingrediente, ca aict, este un mod usor si minunat de a le gdti.

6 fire de ceapa verde

400 g de amestec de rosii
cherry de mai multe culori

2 fructe coapte de avocado
6 oud mari

sos de ardei iute, pentru servit
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LA SERVIRE Curatati cepele verzi si tdiati-le in bucati de 2 cm lungime, apoi
puneti-le intr-o cratita mare, putin adancd, neaderentd, la foc moderat, impre-
una cu rosiile si 1 lingurd de ulei de masline, amestecandu-le cu regularitate.
Téiati cu atentie in jumatati fructele de avocado, curitati-le de sambure si de
coajd, dupad care taiati-le pe lungime in felii groase, adaugati-le in cratitd si ase-
zonati-le cu sare de mare si piper negru. Gatiti amestecul 5 minute, apoi faceti
loc in cratitd pentru a sparge oudle. Dati focul la nivel mediu spre mic, acoperiti
amestecul si verificati-l dupa exact 5 minute — mie imi plac gdlbenusurile moi,
dar puteti sa le gatiti dupd preferintd. Aduceti cratita la masd pentru servire,

stropind usor oudle cu sos de ardei iute. Delicios!
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