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Dacd ti s-a spus deseori cd iti place sd te joci
cu focul, poate cd e timpul s faci asta la
propriu. Fiindcd nu te dai in I3turi de la o
provocare si iti place sd adaugi un strop de
aventurd in tot ceea ce faci, noi ifi
recomanddm sd incerci flambarea. Termenul
,flambé” vine din francezd si inseamnd ,,in
flacari”. Aceastd tehnicd constd in a furna o
bduturd alcoolicd tare peste un preparat si
apoi a-i da foc. Datoritd temperaturii
ridicate, alcoolul se evapord, dar oferd
mancdrii o aroma intensd, specificd bduturii
folosite. Totodatd, cdldura face ca zahdrul de
pe suprafata preparatului s se

cu focul

Flambare

caramelizeze, crednd o crustd crocantd si
dulce. Indiferent dacd alegi sa flambezi
fructe, deserturi sau chiar carne, cu
sigurantd vei crea un spectacol in bucdtdrie
si vei simti valul de adrenalind in momenftul
in care aprinzi bricheta. Dacd asta sund
putin periculos, e din cauzd cd asa si este.
Dar, odatd ce ti-ai luat inima in dinti s&
incerci, existd cateva metode prin care te
poti asigura cd iti
iese fard sa-ti
ia foc casa
sau mustata.

1. Alege o bduturd cu aproximativ 40%
alcool, in functie de preparatul pe care vrei
sA-| flambezi si de preferintele tale. Cateva
exemple sunt vodka, whiskyul, coniacul,
romul sau tequilla. Nu uita - tot alcoolul se va
evapora, asa cd preparatul final va putea fi
gustat si de cei care nu consumd bduturi
alcoolice. Nimeni nu frebuie s&-si pund
pofta-n cui.

2. Asigurd-te cd bdutura e la temperatura
camerei sau chiar mai caldd. Dacd e abia
scoasd din frigider, ea nu se va aprinde.

3. Toarnd bdutura intr-un recipient mai mic
inainte de a o adduga in tigaie. Altfel, risti ca
tot lichidul s& se aprindd la contactul cu
tigaia incinsg, iar la final, intreaga sticld de
alcool sd explodeze.

4. Gateste mancarea care va fi flambatd

intr-o tigaie ceva mai adéncd, cu maner lung.

Aiincredere in abilitatile tale si accepti cu
bratele deschide noile provocdri. In viata de
zi cu zi, te bazezi pe experientd si pe o
intuitie care rareori te insald. De aceeq,
ceilalti tind sa se uite inspre tine cand trebuie
luate decizii importante sau cadnd e nevoie
de cineva cu o bund viziune de ansamblu
care sA se asigure ca toate rotitele se invart
cum trebuie. De aceeaq, s-ar putea sa-ti vind
natural ca in bucdtdrie sd te ocupi de
lucrurile care necesitd precizia si atentia unui
bucdtar experimentat - gatitul la o anumita
temperatura.

5. Cand adaugi
alcoolul peste
mancare, scoate
tigaia de pe foc,
astfel incat
recipientul cu alcool sd nu fie deasupra
fldcarii aragazului.

6. Imediat dupd aceeaq, incepe distractia - cu
un chibrit lung sau o brichetd pentru aragaz,
aprinde marginile tigdii si asigurd-te cd
intfregqul preparat a luat foc.

7. Pune tigaia thapoi pe foc si agit-o la foc
mediu, padnd cand s-a evaporat tot alcoolul si
flacdra s-a stins.

Dacd mai ai nevoie de niste timp si
convingere pand sd dai o sansd flambdrii,
s-ar putea s gdsesti inspiratie pentru niste
banane flambé in romanul ,Lectii de chimie”
scris de Bonnie Garmus.

care minut
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Multi dintre noi probabil cd folosim cuptorul
sau aragazul zi de zi, cand pregdtim oud
ochiuri sau niste cartofi copti. Dar tu nu te
dai inldturi de la a-ti duce tehnica la nivelul
urmdtor si a te asigura ca fiecare fel are
gustul si consistenta optime. De aceeq, ifi
recomanddm sa pornesti cu cateva refete
unde fiecare secundd face diferenta dintre
»,meh” si joau”, precum steakul de vitd sau
souffléul de ciocolatd. Asta inseamnd s
imblanzesti aragazul si sa fii una cu cuptorul.
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g pe aragaz, cateva
secunde fac
diferenta dintre rare si medium rare. Chiar
dacd in retetd scrie negru pe alb cd ea
tfrebuie Idsatd cate doud minute pe fiecare
parte pentru culoarea doritd, tu stii cd
regulile nu trebuie urmate orbeste. In functie
de grosimea bucdtii de carne si de
intensitatea flacarii aragazului tdu, timpii
pot sa difere. Cand socrii vin la cind si nu
este loc pentru erori, poti folosi un
termometru de bucdtdrie, care-ti va spune
exact cand trebuie s o intorci pe partea
cealaltd. In rest, ca s&-1i antrenezi intuitia,

Rare Medium Rare
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existd o metodd explicatd mai jos, folositd
de multi bucdtari aflati sub presiune la ora
de varf.

1. Cand crezi cd vita este gata, apasd usor
cu argtdtorul in cdteva puncte pe suprafata
acesteia.

2. Apoi, apasd cu aratdtorul in palma, fix sub
degetul mare, ca in imaginea de mai jos.
Dacd vita se simte la fel de moale ca atunci
cand palma este deschisd, atunci carnea e
crudd. Dacd se simte la fel ca atunci cand
degetul mare il atinge pe cel argtator, e in
sdnge, si tot asa.

Well Done

CU -I-O ru | CupTor.ul e cel mai .
p bun prieten al tdu si,

ca oricdrui prieten la
catarama, 1i cunosti tfemperamentul. Deseori,
chiar dacd temperatura de preincdlzire a
fost setatd la 200 de grade Celsius, s-ar
putea ca in realitate cuptorul tGu sd atingd o
temperaturd pufin mai mare sau mai mica.
Vei sti asta cu sigurantd abia dupd cateva
experimente mai putin fericite, fdcdnd mici
ajustdri de fiecare datd. De exemplu, s-ar
putea sd descoperi cd, pentru ca puiul sd fie
gata dupd o ord, trebuie sd setezi cuptorul la
210, nu la 200 de grade.

Dacd asta nu era suficientd bdtaie de cap,
nici caldura nu e distribuitd omogen in
cuptor. Vei avea puncte mai fierbinti si
puncte mai reci, asa cd trebuie sd pozitionezi
mdancarea in functie de ele. Ca s& stii exact
unde sunt aceste zone, poti pune fulgi de

cocos intr-o tava (deasupra unei foi de copt).

Pune tava in cuptorul aflat la 180 de grade.

o

Pentru tine, viteza si precizia merg mand in
mand. Preferi s petreci niste timp pentru
a-ti organiza ziua de la inceput, ca mai apoi
sd te concentrezi complet pe fiecare
activitate in parte. Iar satisfactia de a tdia
taskurile din agendd e egalatd doar de
momentele de pauzd in care admiri lucrul
bine fdcut pe care tocmai I-ai ferminat.
Abilitatile tale de management al fimpului i
oferd din start un avantagj in bucdtdrie, unde
stii cd e nevoie de pregdtire si precizie la
fiecare pas si cd nimic nu trebuie Idsat la
voia intdmpldrii. De aceeq, s-ar putea sA-ti
surddd sa-ti duci tehnicile de tdiere la
urmdatorul nivel si sd dai o formd&
surprinzdtoare preparatelor din farfurie. Aici
sunt cateva metode sd-ti exersezi abilitdtile.

1. Totul incepe de la cuftit. Asigurd-te cd alegi
cutitul potrivit pentru fiecare preparat. Ti-am
pregdtit o listd cu tipurile de cutite esentiale
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3. Invatd tehnicile de bazd pentru tdierea
legumelor. Da, este vorba de acelea cu nume
greu de pronuntat care vin din francezd,
precum ,brunoise” sau ,chiffonade”. Desi la
prima vedere ele pot pdrea mai degrabd un

moft sau o freabd cu consecinte pur estetice,

nu este chiar asa. In orice preparat, e
important ca legumele sd fie tdiate in bucdfi
identice, pentru ca ele sd fie gdtite uniform.
Nu vrei ca in supd sd dai peste o bucatd de
morcov crud si peste una prea fiartd in
acelasi timp. De asemeneaq, dimensiunea
bucdtilor de legume conteazd. De exemplu,
tdierea in brunoise - adicd cubulete cu latura
de 2-3mm - asigurd o distributie uniformd a
aromelor.

4. Taie cu cap, nu cum te taie capul. In
bucdtdrie, deseori diferenta o face un plan
bine pus la punct, astfel incat toate
activitdtile sG se coordoneze perfect si sa
reduci timpii morti. De exemplu, atunci cand
te apuci sa tai legumele, porneste cu cele
care vor fi puse pe foc primele (morcovii,
ceapa, usturoiul) in loc sa incepi cu ciupercile

Esti o fire rdbddtoare si meticuloasd, iar
concentfrarea este superputerea ta. Acolo
unde altii umbld cu jumdatdti de mdsurd, tu
analizezi fiecare detaliu si previi din timp
orice lucru care ar putea sd nu meargd
conform planului. Motivul pentru care acum
nu esti om de stiintd este probabil doar
pentru cd profesorul de chimie din liceu te
indemna sd inveti valentele pe de rost in loc
sd te lase sG experimentezi in laborator. Dar
tfimpul nu este pierdut, pentru c& poti aplica
metoda stiintificd la fel de bine siin
bucdatdrie. Iar retetele unde meticulozitatea
ta e folositd la maximum sunt cele bazate pe
emulsii. O emulsie e un amestec de doud
lichide care nu se amestecd in mod natural

Zona unde cocosul se va prdji cel mai repede
corespunde unui punct fierbinte.

Dacd simti cd ifi cunosti cuptorul mai bine
decat copiii si totusi souffléul tot nu creste
sau se turteste, s-ar putea sd fie din cauzd
cd nu ai suficientd incredere in el. Evitd sa
deschizi prea des usa cuptorului, ca sd
verifici preparatul dinduntru. De fiecare datd
cand faci asta, tfemperatura poate scadea
cu pdnad la 15 grade. Astd iti dd timpii peste
cap si poate compromite felul de mancare
pe care il prepari, mai ales cand acesta
trebuie sd creascd la o temperaturd
constanta.

Dacd te-am convins sd pregdtesti poate
chiar weekendul acesta o bistecca alla
fiorentina autenticq, s-ar putea sa te inspire
si alte retete italienesti indragite de actorul
Stanley Tucci, din autobiografia sa
culinard, ,Gust”.

la cutite
Burnoise & Julienne

in bucdtdrie in ,,Cum sa gatesti ca un chef
la tine acasa”. Iti poti cumpdra si o piatrd
de ascutit sau un masat, astfel incat cutitele
tale sG fie mereu ascufite.

2. Exerseazd priza corectd. Tine cutitul ferm
in ména dominantd, cu degetul mare si
ardtdtorul de o parte si de alta a bazei
lamei. Cuftitul ar frebui sa fie la nivelul
coatelor sau mai jos, astfel incat sa i
folosesti greutatea corpului, nu doar forta
din maini, cand aplici presiunea pe el. Atunci
cand tai sau feliezi, ai grijd sd nu indrepti
lama cuftitului cdtre corpul tGu sau al altuia.
Iar atunci cand toci, protejeazd-ti degetele
de la ména non-dominantd tindndu-le
indoite, cu degetul mare in spatele celorlalte.

care vor fi addugate mai tarziu in supd. Asa,
ifi folosesti timpul eficient si eviti sd rdmai cu
legume care ocupd degeaba spatiu pe blat.
Foloseste timpul in care astepti s fiarbd
apa sau sd se incingd cuptorul pentru a
spdla vasele, ca sd le poti refolosi, sau ca s&
cureti blatul.

Fie cd iti exersezi abilitdtile de tdiere pentru
a echilibra perfect aromele din preparate
sau a-i impresiona pe cei mici cu cartofi
prdjiti in forma de stelute si catei, aceastd
activitate s-ar putea sd te captiveze mai
mult decdft ai fi crezut. Asta s-a intdmplat cu
sigurantd cu
acest bucatar
care a sculptat
elementul de
mai jos.

O fi un cub?

O fi o sferd?
Nu, e un cartof
prdjit.

oratorul
himie Emulsii

unul cu celdlalt, cum ar fi uleiul si otetul. Prin
addugarea unui emulgator, adicd a
gdlbenusului de ou, care reduce tensiunea
dintre suprafetele lichidelor, si amestecarea
continug, ele se transformad intr-un amestec
omogen si cremos. Iar dacd vrei sd creezi
experienta de brunch la tine acasd, pofi
prepara sosul olandez pentru faimoasele
oud Benedict. Pentru a te asigura cd emulsia
nu se ,taie”, trebuie sd te asiguri de cateva
lucruri si sa te
inarmezi cu
rabdare.

1. Asigurd-te cd vasul in care amesteci e
perfect curat, nu are niciun fel de impuritati.
Emulsionarea se bazeazd pe a face bulele de
aer dintre lichide cat de mici se poate, pdnd
amestecul devine omogen. Astfel, orice
impuritate care pdtrunde poate tdia emulsia.

2. Adaugd lichidul care contine grdsime
(uleiul / untul topit) treptat peste amestecul
de emulgator (gdlbenusuri) si lichid apos
(otet / suc de ldmaie). Incepe cu o cantitate
micd si amestecd incontinuu pand sosul
incepe sa se ingroase. Apoi, adaugd treptat
restul.

3. Dacd prepari o emulsie la caldurd,
foloseste un bain-marie pentru a mentine
temperatura constantd. De exemplu, cand
prepari sosul olandez, vei vrea ca amestecul
peste care torni untul topit s& se mentind la o
temperaturd caldd constantd, dar nu foarte

ridicatd. Pentru
asta, nu vei pune
vasul direct pe
foc, ci intr-o altd
oald sau tigaie
pusd pe foc mic si cu un strat de apd
induntru, suficient de mic incdt s& nu atingd
fundul vasului in care pregdtesti sosul.

4. Antreneazd-ti mana non-dominantd. Cand
frebuie s& amesteci constant, s-ar putea ca
mana principald sA-fi oboseascd, asa cd vei
avea un avantaj dacd devii ambidextru. Dar
ai grija - cand schimbi mana cu care
amesteci, asigurd-te cd pdstrezi sensul cu
care ai inceput.

PAnd te inarmezi cu r@bdare pentru a te lupta
cu emulsia, s-ar putea sa-ti vind pofta de
creme brulee citind romanul , Julie si Julia”.



https://www.bookster.ro/books/lectii-de-chimie/?ref=rexAlC24
https://www.bookster.ro/books/gust-autobiografia-mea-culinara/?ref=rexAlC24
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