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CURS DE BUCATARIE ITALIANA PENTRU BUCATARI PROFESIONISTI

„Pestele in bucataria italiana”

Bucuresti,  19-23 noiembrie 2007


CALABRIA

  Anşoa „a rissitana”

(Alici a rissitana)

· Tipul preparatului: fel principal 

· Sezonul in care se serveste: pe intreaga durata a anului, indiferent de sezon
RETETA (cantitati  pentru  4 persoane)

· Ingrediente 
· 700 g de anşoa

· 200 g de pesmet 

· 50 g de capere murate in otet

· 50 g de usturoi si patrunjel 

· 150 g de ulei de masline extravergine

· sare si piper dupa gust 

· Mod de preparare 

· Se curata de oase bucatile de anşoa

· Se pegateste pesmetul

· Se toaca marunt patrunjelul si usturoiul

· Se amesteca intr-un bol pesmetul, patrunjelul, usturoiul, caperele si piperul rosu

· Se alterneaza straturile de fileuri de anşoa cu cele din amestecul preparat cu pesmet 

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Ultimul strat, ceva mai gros, trebuie sa fie cel cu amestecul de pesmet 

· Se toarna deasupra uleiul de masline  

· Se lasa la gratinat in cuptorul incins la o temperatura de 150°C

· Mod de decorare si servire

· Se serveste pe farfurii separate si se asorteaza cu diverse salate

LIGURIA

Anşoa proaspete cu fenicul

(Acciughe fresche al finocchio)

· Tipul preparatului: fel principal 

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati pentru  4  persoane)

· Ingrediente 
· 12 anşoa proaspete 

· 2 cl de ulei de masline

· 1 catel de usturoi

· 100 gr de fenicul 

· 1 dl de vin alb 

· piper dupa gust

· sare dupa gust

· Mod de preparare

· Feniculul se taie in felii subtiri (solzisori)

· Usturoiul se taie marunt (in mici rondele)

· Pestii (anşoa) se eviscereaza, se spala si se curata de oase

· Fileurile de anşoa se aseaza intr-un vas uns cu 1 lingura de ulei de masline

· Se presara deasupra feniculul si usturoiul

· Se stropeste cu vin alb

· Se toarna deasupra uleiul ramas

· Se adauga sare si piper dupa gust 

· Se lasa la cuptor timp de 5 minute, la o temperatura de 180° C

CAMPANIA

Caracatita alla luciana

(Polpo alla Luciana)

· Tipul preparatului: fel principal

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara  - toamna

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 1 caracatita cu greutate de 1 kg 

· 2 catei de usturoi 

· 30 gr patrunjel 

· 300 gr de rosii pasate

· 30 gr de bulion 

· 80 gr de ulei de masline extravergine

· sare si piper dupa gust 

· Mod de preparare 

· Bateti carnea de caracatita pentru a o fragezi 

· Spalati bine caracatita sub un jet puternic de apa 

· Puneti caracatita intr-un vas (de ceramica termorezistenta)

· Se adauga rosiile pasate, uleiul, usturoiul si patrunjelul 

· Se sareaza dupa gust

· Se acopera cu un capac

· Se coace in cuptor la o temperatura de 140° C, timp de circa 2 ore si jumatate

· Mod de servire  

· Caracatita se poate servi in acelasi vas in care a fost pregatita. 

Nota

Acest fel de mancare poate fi servit si rece, ca un aperitiv.

· Vinuri recomandate

Fiano Mandrarossa 2005

VENETO
Creveti si langustine cu plante aromatice

(Gamberi e scampi fritti alle erbe)

· Tipul preparatului: fel principal 

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati  pentru  4  persoane)

· Ingrediente 
· 400 gr de cozi de creveti 

· 400 de cozi de langustine

· 50 gr de faina alba 

· 2 dl de lapte

· 8 frunze de patrunjel 

· 8 crengute de tarhon

· 8 frunze de busuioc 

· ulei cat este necesar pentru prajire 

· piper dupa gust

· sare dupa gust

· Mod de preparare

· Se curata crevetii si langustinele

· Se prepara un bechamel din lapte si faina

· Se trec crevetii si langustinele prin compozitia de lapte si faina si se prajesc in uleiul incins la 180 °C

· Se scurg de excesul de ulei

· Se aseaza pe o foaie pe hartie absorbanta de bucatarie

· Patrunjelul, tarhonul si busuiocul se prajesc in ulei, pentru scurt timp 

· Mod de decorare si servire

· Se aseaza pe o farfurie un servetel de hartie impaturit in doua 

· Se aseaza pe servetel crevetii si langustinele

· Se presara deasupra plantele aromatice

· Se adauga sare sau piper dupa gust

TOSCANA

Fileuri de bArbun cu sos de rosii si busuioc

(Filetti di triglia in guazzetto di pomodoro e basilico)

· Tipul preparatului: fel principal

· Perioada de servire: primavara – vara  - toamna

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 600 gr de fileuri de barbun 

· 260 gr de rosii proaspete decojite

· 8 frunze de busuioc tocate

· 5 gr de haşma (ceapa frantuzeasca) tocata marunt

· 4 cl de ulei de masline 

· 4 catei de usturoi

· sare si piper alb dupa gust

· Mod de preparare 

· Se taie in cubulete 60 de gr de rosii proaspete 

· Se trec prin sita cele 200 gr de  pulpa de rosii 

· Se sareaza fileurile de barbun

· Se pun intr-un vas rosiile taiate cubulete si cele pasate

· Se adauga busuiocul, 3 linguri de ulei si putina sare

· Se unge cu uleiul ramas o tava de cuptor

· Se pune in tava haşma tocata, apoi fileurile de barbun si usturoiul 

· Se acopera fileurile cu sos

· Se coace la cuptor la o temperatura de 220 °C, timp de 6-7 minute

· Mod de decorare si servire 

· Se aseaza fileurile de peste pe farfurii separate pentru fiecare portie

· Se toarna sosul ramas in tava, peste fileurile de pe farfurii

· Se presara deasupra piper proaspat macinat

· Vinuri recomandate

Weisburgunder, Pinot bianco St Valentin San Michele 2004

PUGLIA

Fileuri de peste “ San Pietro” cu sos de broccoli

(Filetti San Pietro, salsa ai broccoletti)
· Tipul preparatului: felul principal

· Perioda de servire: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 600 gr de fileuri de peste „San Pietro”

· 20 gr de unt

· 2 dl de smantana lichida

· 10 gr de haşma tocata marunt 

· 2 dl de vin alb 

· sare si piper dupa gust

· unt dupa gust

· 300 gr de broccoli (buchetele micii)

· 2 anşoa desarate

· 1 catel de usturoi 

· 3 gr de patrunjel tocat marunt

· Mod de preparare 

· Se curata broccoli si se folosesc doar buchetelele

· Se fierb broccoli in apa sarata cu usturoi 

· Se strecoara broccoli cand este fiert „al dente”

· Se strecoara si usturoiul si se scurge de apa 

· Se pun intr-o piulita usturoiul, bucatile de anşoa si patrunjelul

· Se marunteste totul pana se obtine o crema omogena 

· Se unge cu unt fundul unui unei tavi de cuptor

· Pe fundul tavii  se presara haşma tocata marunt 

· Se sareaza si se presara cu piper fileurile de peste

· Se aseaza fileurile in tava

· Se stropesc fileurile de peste cu vin

· Se acopera tava

· Se pune la copt in cuptor,  la o temperatura de 220 °C, timp de 7 minute

· Se scot fileurile din tava

· Se pastreaza fileurile la cald

· Se adauga smantana peste sosul ramas in tava dupa scoaterea fileurilor 

· Se fierbe restul de sos pana la ingrosare

· Se adauga usturoiul peste sos 

· Se amesteca bine sosul 

· Se adauga buchetelele de broccoli 

· Se incalzeste

· Mod de decorare si servire

· Se aseaza fileurile de peste pe farfurii

· Peste fileuri de toarna sosul cu broccoli

· Vinuri recomandate

Voignier Mandrarossa 2005
LOMBARDIA

Fileuri dE PESTE in sos „carpione”

(Filetti di pesce in carpione)
· Tipul preparatului:  fel principal

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati pentru  4  persoane)

· Ingrediente 
· 8 fileuri de peste „lavarello”

· 120 gr de ceapa 

· 80 gr de morcovi

· 1 crenguta de maghiran

· 1 fir de patrunjel

· 1 dl de otet de vin alb

· 4 cl de ulei de masline 

· ½ foaie de dafin

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare 
· Se taie ceapa solzisori

· Se taie morcovii sub forma de rondele

· Se calesc morcovii si ceapa 

· In amestecul obtinut din 2 liguri de ulei, 1 dl de otet si 3 dl de apa, se adauga foaia de dafin, maghiranul si patrunjelul

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Se lasa pe foc sa scada la jumatate

· Pestele „lavarello” se sareaza si se presara cu piper 

· Se aseaza pestele in cratita/tigaie

· Se acopera pestele cu amestecul preparat anterior 

· Se fierbe la cuptor timp de 4 minute

· Se lasa la racit

· Se pastreaza in frigider pana a doua zi (timp de 24 de ore) 

· Mod de decorare si servire 

· Se aseaza fileurile pe farfurii separate pentru fiecare portie

· Se presara fileurile cu amestecul preparat cu o zi inainte

· Se stropeste cu uleiul ramas 

· Vinuri recomandate

Muller Thurgau Lageder 2005

LIGURIA

Lup de mare cu plante aromatice

(Branzino al verde)
· Tipul preparatului: fel principal 

· Sezonul in care se serveste: primavara, vara si troamna
RETETA (cantitati  pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 4 fileuri de lup de mare, cu o geutate de 150 de gr fiecare

· 30 gr de diverse plante aromatice: maghiran, origano, patrunjel si 

asmatui (asmatzui) adica cu Tz - nu uita sa stergi indicatia asta!!!

-     5 cl de ulei de masline

· 2 dl de vin alb 

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare

· Se taie marunt plantele aromatice 

· Se indeparteaza oasele din carnea de peste (Lup de mare)

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Se rumeneste carnea de peste in uleiul de masline

· Se adauga vinul alb 

· Se fierbe pana la evaporarea alcoolului din sosul cu vin

· Se adauga verdeturile tocate marunt  

· Se lasa pe foc vasul cu carnea de peste, adaugand inca 2 dl de apa 

· Se fierbe carnea de peste in sos, astfel incat sa ramana de o consistenta usor 

dura („al dente”)

CAMPANIA

Macaroane CU homar

(Maccheroni e astice)

RETETA (cantitati  pentru 4  persoane)

· Ingrediente:

· 240 gr. de macaroane;

· 4 homari vii, cu o greutate de cate 500 grame fiecare

· sare grunjoasa


Pentru sos


· 20 gr de ceapa

· 80 gr de rosii proaspete

· 10 fire de patrunjel

· 1 fir de cimbru

· 4 cl de Cognac

· 30 gr de unt

· 2,5 dl de vin alb

· 4 cl de ulei de floarea soarelui

· 100 gr de unt

· Mod de preparare:

· Se taie capul,  coada si clestii homarilor si se lasa deoparte. 

· Se taie carcasele de homar pe lungime, se scoate carnea si se indeparteaza intestinele.

· Se elimina restul partilor interne si se detaseaza partea anterioara a carapacei, inclusiv ochii si clestii mici din partea inferioara.

· Se spala carcasele si se marunteste carnea cu ajutorul mixerului. 

· Carnea de homar maruntita se amesteca bine cu untul, pana la obtinerea unei paste omogene. 

· Se toaca ceapa si se taie rosiile in cubulete.

· Se pune uleiul intr-un vas si se lasa la incins.

· Carnea de homar, maruntita anterior, se rumeneste in uleiul incins, la foc iute. 

· Cand carnea este bine rumenita, se adauga ceapa si se continua prajirea pentru inca aprox. 5 minute. 

· Se stropeste amestecul cu Cognac si se flambeaza. 

· Cand flacarile s-au stins, se adauga vinul alb si se lasa sa scada bine lichidul (pana aproape la uscare). 

· Se toarna apa fierbinte peste carcasele de homar, pana le acopera, se adauga cimbrul, patrunjelul si rosiile, se lasa amestecul sa fiarba la foc mai domol si se spumuieste din cand in cand.

· Se strecoara lichidul printr-o sita, presand bine carnea de homar.

· Sosul se aseaza din nou pe foc si se lasa la scazut, lasandu-l apoi deoparte. 

· Se cresteaza cozile homarilor pe jumatate din lungimea lor si se indeparteaza filamentul intern, apoi se adauga peste ele sare si piper.

· Pentru prepararea clestilor de homar, acestia trebuie fixati pe rand cu mana, tinand clestele mare sprijinit pe tocatorul de lemn si clestele mic in sus; se cresteaza carapacea pe muchie cu o lovitura scurta de cutit, deschizand usor, fara a taia pulpa din interior; se condimenteaza adaugand, in interior, sare si piper.

· Se topeste untul intr-un vas si se cufunda in el restul de homar (jumatatile de cozi cu carapacea rasturnata in sus); se coace in cuptorul incalzit la 180º, timp de circa 7 minute.

· Cand procesul de coacere s-a incheiat, se scoate carnea de homar din crusta dura.

· Se fierbe pe foc lichidul („il coulis”) obtinut in urma prajirii carnii de homar, impreuna cu untul incalzit, pana la emulsionare, verificand la final daca sosul obtinut mai are nevoie de sare.

· Se fierb macaroanele in apa clocotita cu sare.

· Se aseaza pe farfurie cantitatea de macaroane corespunzatoare unei portii si se pune deasupra carnea de homar, iar peste ea se toarna sosul pregatit anterior.

· Vinuri recomandate:

Chardonnay Mandrarossa 2005

SICILIA

Merluciu cu cartofi, dovlecei (ZUCCHINE), masline si capere

(Nasello con patate, zucchine, olive e capperi)

· Tipul preparatului:  fel principal 

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 480 gr de fileu de merluciu

· 140 gr de cartofi

· 140 gr de dovlecei

· 50 gr de ceapa

· 5 gr de capere pitice desarate

· 8 frunze de telina

· 16 masline negre

· 40 gr de rosii taiate cubulete

· 4 cl de ulei de masline 

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare 
· Pestele se sareaza si se presara cu piper 

· Se curata cartofii de coaja si se taie in felii

· Se taie dovlecei in felii subtiri

· Se taie ceapa solzisori

· Se presara ceapa intr-un vas de cuptor

· Se aseaza desupra cepei feliile de cartofi si de dovlecei 

· Se adauga sare si piper dupa gust 

· Se amesteca rosiile, maslinele, caperele si frunzele de telina taiate marunt si se toarna peste legume

· Se completeaza lichidul din tava cu 2 dl de apa si uleiul de masline

· Se acopera vasul cu un capac

· Se lasa pe foc sa fiarba pentru cateva minute 

· Se aseaza pestele peste legume

· Vasul cu peste si legume se pune din nou la scazut in cuptor

· Vinuri recomandate

Pinot Bianco Forchir 2005

LOMBARDIA

Orez alla Certosina

(Riso alla Certosina)

RETETA  (cantitati pentru 4 persoane)

	· Ingrediente:

Pentru orez:


· 240 gr de orez "Maratelli"


· 50 gr de unt


· 100 gr de boabe de mazare

· 20 gr de ceapa tocata marunt


· 1 lingura de patrunjel tocat
 

· 1 dl de vin alb 


Pentru peste:
 

· 600 gr de fileuri de biban (pesce persico)
 

· 30 gr de unt 


· 5 linguri de vin alb sec

· Fumet de raci

· Sare
	Pentru prepararea racilor de rau

· 32 raci 

· sare grunjoasa 

Pentru prepararea broastelor

· 24 de picioruse de broasca
· 50 gr de ceapa
· 40 gr de morcovi
· 20 gr de telina
· 20 gr de patrunjel
· 2 crengute de cimbru
· 1 foaie de dafin

· Sare grunjoasa




· Mod de preparare:

· Se fierb racii in apa clocotita cu putina sare, timp de 3 minute, aceeasi apa servind apoi la fierberea orezului; se scot racii, se separa cozile si se scoate partea carnoasa, care se lasa deoparte.

· Se fierb piciorusele de broasca in apa sarata, timp de 3 minute, impreuna cu verdeata si albitura.

· Intr-un vas, se topeste untul si se caleste in el ceapa tocata marunt, timp de 1 minut, apoi se adauga orezul si se caleste inca putin, amestecand cu o lingura de lemn. 

· Se stropeste cu vin si se lasa pe foc pana la evaporarea alcoolului, dupa care se adauga un polonic din apa in care s-au fiert racii; tot acum se pune si mazarea. 

· Se fierbe totul, adaugand cate putina zeama si amestecand din cand in cand compozitia. 

· La sfarsit, cand orezul este fiert, amestecul trebuie sa aiba o consistenta apoasa.

· Intre timp, se topeste untul intr-o tigaie si se rumenesc in el fileurile de biban pe ambele parti, pastrandu-le deoparte la cald. 

· Se varsa in tigaie vinul alb si se fierbe pana la evaporarea alcoolului, apoi se adauga fumet-ul de raci. 

· Se lasa lichidul pe foc sa mai scada, pana la obtinerea unui sos dens.

· Peste orezul preparat anterior, se pun piciorusele de broaste, cozile de raci si patrunjelul. 

· Se adauga apoi fumet-ul de raci si untul ramas, amestecand intreaga compozitie. 

· Se pune orezul pe farfurii si deasupra se aseaza fileurile de biban.

· Vinuri recomandate 

Muller Thurgau Lageder 2005

REGIUNEA VENETO

Orez cu cerneala de sepie

(Riso al nero di seppia)

· Tipul de prepat: primul fel 

RETETA  (cantitati pentru 4 persoane)

· Ingrediente
· 240 gr de orez „Maratelli”

· 4 sepii cu o greutate de cate 80 gr fiecare

· 1 dl vin alb sec

· 1 lingura de haşma tocata marunt 

· 1 dl de baza de peste (fumet de peste alb)

· 1 dl de ulei de masline 

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare 

· Se curata sepia si se pastreaza sacul cu cerneala deoparte

· Se taie sacul si se colecteaza cerneala intr-un vas 

· Se prajeste sepia si haşmaua tocata marunt in jumatate din cantitatea de ulei 

· Se stropeste cu vin alb 

· Se acopera vasul cu un capac 

· Se lasa sa fiarba inabusit timp de 7 minute

· Se scoate sepia din vas

· Se pastreaza sepia la cald

· Se lasa lichidul pe foc pana devine un sos consistent 

· Se lasa sosul la racit

· Se adauga in sos cerneala de sepie

· Se potriveste gustul, adaugand sare si piper

· Se rumeneste orezul impreuna cu o lingura de ulei 

· Se fierbe orezul, adaugand in apa si fumet-ul de peste alb

· Mod de decorare si servire

· Se toarna sosul cu cerneala de sepie peste orez

· Se aseaza un strat subtire de orez pe fiecare farfurie, iar peste el, in centru, sepia
· Vinuri recomandate 

Sauvignon DOC Lahn San Michele 2005

CAMPANIA

Orez cu midii

(Riso e cozze)

· Tipul preparatului: felul intai

· Sezonul in care se serveste: primavara - vara

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 200 g de orez

· 2 linguri de ulei de masline

· 40 g de ceapa, telina si morcov, toate taiate cubulete

· 30 g de patrunjel tocat marunt

· 4 dl de vin alb

· 50 g de ceapa

· 36 de midii

· 1 cl de ulei

· 1 dl de vin alb

· 1,5 l de fumet de peste nesarat

· piper dupa gust

· sare dupa gust

· Mod de preparare
· Se taie in felii cele 50 gr de ceapa

· Se pun intr-un vas midiile, ceapa, o lingura de ulei si 1 dl de vin alb

· Se fierbe totul la foc potrivit, pana cand carapacea midiilor se deschide

· Se desface carapacea cu un cutit si se scoate partea carnoasa din interior

· Se pastreaza carnea de midii la cald 

· Se strecoara lichidul rezultat in urma firberii midiilor

· Se adauga fumet-ul

· Se pune la fiert amestecul

· Se calesc separat legumele cu o lingura de ulei 

· Se adauga orezul peste legume

· Se caleste orezul impreuna cu legumele

· Se stropeste compozitia cu vin 

· Se lasa compozitia la scazut 
· Se fiebe impreuna cu fumet-ul
· Se adauga contimentele dupa gust 

· Se amesteca pana la incorporarea uleiului ramas

· Mod de decorare si servire

· Se aseaza orezul pe farfurii separate pentru fiecare portie

· Se amesteca midiile cu patrunjelul tocat marunt si se aseaza deasupra orezului

· Se serveste cu piper proaspat macinat deasupra

· Vinuri recomandate 

Pinot Bianco Lageder 2006   

CAMPANIA

Paste (ziti) cu sos crud de rosii

(Ziti con salsa cruda di pomodoro)

· Tipul preparatului: primul fel

· Sezonul in care se serveste: toamna – iarna – primavara

RETETA (cantitati pentru 4 persoane)

· Ingrediente 
· 320 gr de macaroane (ziti)

· 400 gr de rosii

· 8 frunze proaspete de busuioc

· 60 gr de ulei de masline

· 2 catei de usturoi 

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare

· Se decojesc rosiile

· Se taie rosiile in jumatati

· Se scurge si se strecoara excesul de suc din rosii prin sita

· Se indeparteaza semintele din rosii

· Se taie pulpa de rosii in fasii subtiri

· Se amesteca pulpa de rosii cu sucul proaspat strecurat

· Se adauga uleiul, frunzele de busuioc si usturoiul

· Se potriveste gustul adaugand sare si piper

· Se lasa cateva minute pentru a se intrepatrunde diversele arome ale ingredientelor

· Se indeparteaza usturoiul

· Se fierb macaroanele intr-o cantitate suficienta de apa sarata

· Se strecoara macaroanele cand sunt fierte „al dente”

· Mod de decorare si servire

· Se pun pastele pe farfurii separate pentru fiecare portie in parte

· Peste paste se toarna sosul crud de rosii

· Vinuri recomandate

Fiano Mandrarossa 2005

LAZIO

Paste „bucatini”alla Matriciana

(Paste Bucatini alla Matriciana)

· Tipul preparatului: primul fel

· Sezonul in care se serveste: toamna – iarna – primavara

RETETA (cantitati pentru 4 persoane)

· Ingrediente 
· 320 gr de paste „bucatini” (macaroane)

· 150 gr de kaizer (bacon)

· 40 gr de branza de oaie maturata („pecorino romano”) rasa

· 300 gr de pulpa de rosii

· 10 gr de ceapa

· 39 gr de ulei de masline

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare

· Se taie ceapa marunt

· Se pune baconul in apa fierbinte si se fierbe timp de cateva minute

· Se strecoara baconul

· Se lasa la racit

· Se taie baconul in cubulete cu latura de circa 2 cm

· Se rumeneste baconul in ulei

· Se scoate baconul din vas si se scurge de excesul de ulei

· Se caleste ceapa tocata

· Se lasa sa se rumeneasca usor

· Se adauga pulpa de rosii

· Se fierbe totul amestecand usor sosul 

· Se fierb pastele in apa clocotita cu sare

· Se strecoara pastele atunci cand sunt fierte „al dente”

· Se varsa pastele fierte peste sosul pregatit anterior in vas 

· Se amesteca bine pastele cu sosul 

· Mod de decorare si servire

· Se impart spaghetele in portii si se aseaza pe farfurii

· Se adauga sosul si baconul ramas pe fundul vasului, iar deasupra se presara branza rasa si piperul proaspat macinat
· Vinuri recomandate

Riesling Savalons Forchir 2005
CAMPANIA

Paste „Linguine” cu fructe de mare

(Linguine ai frutti di mare)

· Tipul preparatului: primul fel 
· Sezonul in care se serveste: tot timpul anului
RETETA (cantitati pentru 4 persoane)

· Ingrediente

· 320 gr de paste „linguine”

· 100 gr de stridii

· 100 gr de midii

· 100 gr de calamari

· 200 gr de cozi de langustine

· 2 rosii taiate cubulete  

· 1 dl. de ulei de masline 

· 5 cl de vin alb

· 1 lingura de patrunjel verde

· 1 catel de usturoi

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare

· se spala bine, cu multa apa, stridiile si midiile

· se scoate partea carnoasa a cozilor de langustine 

· se amesteca intr-un vas vinul, usturoiul si 1 dl. de apa

· se da intr-un clocot amestecul si se pun la fiert in el scoicile, lasandu-le pana cand acestea se deschid 

· se scot scoicile din vas si se extrage partea carnoasa din interior 

· se filtreaza printr-o sita deasa lichidul rezultat de la fierberea scoicilor 

· se pun intr-un vas langustinele, calamarii, si scoicile, si se fierb in lichidul strecurat rezultat din fierberea scoicilor, adaugand patrunjelul si rosiile taiate cubulete

· se dau intr-un clocot si se iau apoi de pe foc

· se fierb pastele in apa sarata, se strecoara cand sunt fierte „al dente”, se amesteca apoi cu  sosul si fructele de mare

· se adauga putin ulei, sare, piper si se servesc.

· Vinuri recomandate

Sauvignon Lageder 2006

SICILIA

Paste cu sardine

(Pasta con le sarde)

· Tipul preparatului: fel principal 

· Sezonul in care se serveste: toamna – iarna - primavara

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 320 gr de paste „bucatini”

· 300 gr de sardine

· 100 gr de marar

· 30 gr de haşma (ceapa frantuzeasca) tocata marunt

· 20 gr de seminte de pin prajite (pinoli) 

· 20 gr de stafide inmuiate

· 2 fileuri de anşoa desarate

· 3 gr de filamente de sofran

· 60 gr de ulei de masline

· 1 dl de vin alb

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare

· Se scot fileurile de la sardine

· Se taie fileurile transversal, in bucati cu o lungime de circa 3 cm

· Se taie mararul in bucati

· Se opareste mararul in apa cu putina sare 

· Se scoate din apa mararul si se scurge 

· Se pastreaza deoparte apa in care a fiert mararul

· Haşmaua tocata marunt se inabusa in vin

· Se lasa la scazut pe foc, pana ramane circa 1/3 din lichid

· Se adauga 1 dl din apa in care a fiert mararul 

· Se adauga sofranul

· Se lasa pe foc sa scada la jumatate din cantitate

· Se adauga uleiul si se amesteca bine

· Se drege gustul cu sare si piper

· Se rumenesc bucatile de sardina 

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Se fierb pastele in aceeasi apa in care s-a fiert mararul

· Se strecoara pastele cand sunt fierte „al dente”

· Se amesteca pastele cu sosul
· Mod de decorare si servire

· Se pun pastele pe farfurii

· Peste paste se aseaza bucatile de sardine, fileurile de anşoa, stafidele si semintele de pin (pinoli).

· Vinuri recomandate

Feudo dei Fiori Mandrarossa 2005
CAMPANIA

Porc-de-mare cu Apa de mare

(Scorfano all’acqua pazza)

· Tipul preparatului:  fel principal

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 1,5 kg de porc-de-mare rosu

· 350 gr de pulpa de rosii decojite

· 1 dl de ulei de masline

· 4 catei de usturoi 

· 3 gr de frunze de busuioc  maruntite

· piper dupa gust

· Mod de preparare

· Se curata si se taie pestele in bucati 

· Se taie cubulete 100 de gr de pulpa de rosii

· Se paseaza restul de pulpa de rosii printr-o sita

· Se amesteca toate ingredientele intr-un vas 

· Peste ingredientele  din vas se adauga 1 dl de apa de mare 

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Se inchide vasul cu o folie de aluminiu

· Se coace la cuptor, la o temperatura de 220 °C

· Vinuri recomandate 

Sauvignon L’altro Sauvignon  Forchir 2005

EMILIA ROMAGNA

Ravioli cu „lup de mare” in sos de rosii cu busuioc

(Ravioli di branzino, pomodoro e basilico)
· Tipul preparatului: felul intai / fel principal 

· Sezonul in care se servesc: intregul an, indiferent de sezon

RETETA (cantitati pentru 4  persone)

· Ingrediente 
· 500 gr de carne de lup de mare, fara oase 

· 500 gr de paste de culoare verde 

· 100 gr de pulpa de rosii 

· 100 gr de rosii taiate in cubulete mici 

· 1 l de supa de peste

· 2 catei de usturoi 

· 2 cl de ulei de masline 

· frunze proaspete de busuioc

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare
· Se fierbe carnea de peste impreuna cu usturoiul si rosiile pasate

· Se marunteste carnea de peste fiarta anterior cu usturoi si rosii, pana la obtinerea

unei paste (in mixer)

· Se agauga sare si piper dupa gust

· Se umplu ravioli cu pasta de peste 

· Ravioli se fierb in apa cu sare 

· Se strecoara

· Se pune la fiert supa de peste 

· Se lasa pe foc sa scada  

· Se adauga pulpa de rosii pasata in supa de peste concentrata

· Se adauga sare sau piper dupa gust

· Mod de decorare si servire 

· Se pun ravioli in farfurii adanci 

· Se adauga supa peste ei 

· Se adauga deasupra putin ulei si se presara frunze de busuioc 

UMBRIA SI MARCHE

RAVIOLI CU MAZARE SI COZI DE LANGUSTINE

(Ravioli di piselli e code di scampi)

· Tipul preparatului: felul intai 

· Sezonul in care se servesc: toamna - iarna
RETETA (cantitati  pentru  4 persoane)

· Ingrediente
	· 500 gr de langustine (raci)

· 45 gr de ulei de masline
· 40 gr de pulpa de rosii
· 15 gr de morcovi
· 10 gr de bulion concentrat
· 10 gr de ceapa
· 10 gr  de tulpini de telina
· 10 gr de fire de patrunjel

	· 2,5 dl de fumet de peste
· 1 crenguta de cimbru
· ½ foaie de dafin
· 30 gr de Cognac
· 30 gr de Madera sec
· 3 gr de boabe de piper alb
· 1 dl de vin alb 
· sare dupa gust



Pentru ravioli

· 100 gr de aluat proaspat pentru paste

· 200 gr de mazare verde proaspata

· 15 gr de ulei de masline

· sare dupa gust

· Mod de preparare

· Se fierbe mazarea in apa cu putina sare

· Se strecoara mazarea

· Se paseaza mazarea printr-o sita fina

· Se adauga sare dupa gust

· Se adauga ulei

· Se intinde aluatul intr-o foaie subtire

· Se taie foaia pentru ravioli 

· Se umplu ravioli cu pasta de mazare

· Se taie legumele in cubulete

· Se curata langustinele

· Se pastreaza cozile deoparte

· Se toaca marunt carnea de langustine

· Se rumeneste carnea de langustine in 15 gr de ulei de masline

· Se adauga legumele taiate cubulete

· Se inabusa compozitia de langustine si legume

· Se stropeste compozitia cu Cognac si cu Madera

· Se flambeaza

· Dupa stingerea flacarii, se stropeste compozitia cu vin alb

· Se lasa pe foc la scazut

· Se adauga fumet-ul, condimentele, boabele de piper, bulionul si pulpa de rosii proaspete

· Se lasa la fiert timp de 30 de minute

· Se strecoara zeama de la compozitie

· Se aseaza din nou la foc zeama strecurata

· Se adauga sare dupa  gust

· Se lasa pe foc sa scada

· Se prepara circa 1,5 litri de baza de langustine

· Se adauga 15 gr de ulei si se fierbe pana la emulsionare

· Se fierb ravioli in apa cu sare si se strecoara

· In uleiul ramas se rumenesc cozile de langustine

· Se amesteca cozile de langustine cu sosul pregatit anterior

· Se amesteca ravioli cu compozitia de mai sus 

· Se lasa cateva momente pentru ca gusturile sa se intrepatrunda

SICILIA

Ravioli umplute cu peste vatos si sos de capere pitice

(Ravioli di razza ai capperi nani)

RETETA (cantitati pentru 4 persoane)

· Ingrediente:

· 240 gr de  fileu de vatos 

· 100 gr de faina

· 5 cl de apa

· 1 cl de ulei de masline

· 28 de capere pitice

· cateva frunze de telina

· 30 gr de unt

· 1 haşma (ceapa frantuzeasca)

· 5 cl de otet

· sare si piper

· Mod de preparare:

· Se curata vatosul si se desprinde carnea de pe cartilagii, taind-o apoi in bucatele. 

· Se amesteca carnea de peste cu frunzele de telina taiate foarte fin si se adauga sarea si piperul dupa gust. 

· Intr-un vas, se pune faina sub forma de con, in centrul caruia se pune apa, uleiul si un praf de sare. 

· Se amesteca ingredientele si se framanta bine coca.

· Odata obtinuta o coca omogena si elastica, se intinde o foaie si se taie formele de ravioli, in interiorul carora se pune cate o gramajoara din umplutura pregatita anterior din carnea de peste.

· Intr-un vas se amesteca otetul cu haşma tocata marunt si se lasa la scazut pe foc, pana se evapora aproape tot lichidul. 

· Se adauga untul in bucatele mici si se bate cu telul, pe foc, pana la topirea completa.

· Se fierb ravioli in apa cu sare si apoi se strecoara.

· Se soteaza ravioli in unt cu caperele, lasandu-i cateva momente, la foc domol, pentru ca gusturile sa se intrepatrunda. 

· Se servesc fierbinti.

· Vinuri recomandate

Weisburgunder, Pinot bianco DOC Schulthauser San Michele 2005
SICILIA

 Sardine in sos „beccafico alla palermitana”

(Sarde in beccafico alla palermitana)

· Tipul preparatului: fel principal

· Sezonul in care se poate servi: primavara – vara – toamna - iarna

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 750 gr de sardine

· 100 gr de miez de paine

· 50 gr de stafide

· 50 gr de seminte de pin (pinoli)

· 50 gr de migdale

· 50 gr de capere

· 50 gr de masline negre

· 50 gr de patrunjel

· 50 gr de ulei de masline extravergine

· 1 lamaie

· foi de dafin dupa gust

· pesmet cat este necesar

· sare si piper dupa gust 

· Mod de preparate 
· Se lasa stafidele la inmuiat

· Se prajesc semintele de pin si migdalele 

· Se desareaza caperele

· Se scoate samburele maslinelor 

· Se sfarama miezul de paine 

· Se da pe razatoare coaja de lamaie 

· Se stoarce sucul de la lamaie 

· Se spala si se toaca patrunjelul 

· Se curata, se spala si se scot oasele de la sardine, pastrand deoparte jumatatile intregi 

· Intr-o tigaie, se incalzesc fileurile de anşoa in uleiul de masline 

· Se sfarama fileurile de anşoa, pana la obtinerea unei paste omogene

· Se adauga miezul de paine

· Se adauga stafidele, semintele de pin, migdalele, caperele si maslinele 

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Se amesteca bine pasta obtinuta, pana la omogenizare

· Se aseaza putina pasta peste fiecare jumatate de  sardina  

· Se ruleaza sardinele, incepand de la partea anterioara catre coada 

· Se fixeaza ruloul cu ajutorul unei scobitori 

· Se aseaza rulourile de sardine intr-un vas anti-aderent (o tava), presarand printre ele foi de dafin 

· Se presara rulourile de sardine cu pesmet si ulei 

· Se gratineaza la cuptor, la o temperatura de 220 °C

· Mod de decorare si servire 

· Rulourile se vor servi pe farfurii separate pentru fiecare portie

· Nota
In partea de vest a Siciliei, exista o varianta a acestui preparat. Acolo, rulourile de sardine sunt pregatite pane’ si apoi sunt prajite in tigaie in ulei incins.

· Vinuri recomandate 

Chardonnay Mandrarossa 2005

CAMPANIA

scoici si dovlecei la tigaie
(Tegame di cozze e zucchine)

· Tipul  preparatului:  fel principal

· Sezonul in care se serveste: toamna - iarna

RETETA (cantitati pentru  4  persoane)

· Ingrediente 
· 32 scoici (mitilli)

· 4 dovlecei (zucchine)

· 200 gr de pulpa de rosii proaspete

· 60 gr de ceapa 

· 40 de linguri de ulei de masline

· 1 dl de vin alb

· cateva fire de patrunjel

· piper alb dupa gust

· sare dupa gust

· Mod de preparare

· Se spala si se curata midiile cu multa apa

· Se pun midiile intr-un vas si se toarna peste ele vinul

· Se fierb midiile in vin pana se deschid

· Se scoate partea carnoasa de la jumatate dintre midii

· Se pastreaza midiile la cald

· Se strecoara lichidul rezultat de la fierberea scoicilor

· Se taie pulpa de rosii in fasii fine

· Se curata ceapa si se toaca foarte fin 

· Se taie dovleceii in rondele 

· Se toarna uleiul in tigaie 

· Se pune ceapa in tigaie si se lasa la rumenit in ulei

· Se adauga dovleceii taiati rondele

· Se inabusa dovleceii astfel incat sa fie „al dente” (de o consistenta ceva mai tare decat bine fierti)

· Se potriveste gustul cu sare si piper 

· Se adauga pulpa de rosii 

· Se lasa pe foc inca 30 de secunde 

· Se adauga carnea de midii si zeama in care au fiert  

· Se lasa amestecul sa se intrepatrunda aromele ingredientelor

· Mod de decorare si servire 

· Se aseaza legumele pe farfurii calde separate 

· Deasupra se pun midiile intregi (cu cochilie)

· Se presara cu patrunjel verde tocat marunt

SICILIA

Sepie in sos „Zimino” cu „borragine” si alte ierburi aromatice

(Seppie in Zimino con borragine e erbette)

· Tipul preparatului:  fel principal

· Sezonul in care se serveste: vara - primavara 

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
· 1 sepie cu o greutate de circa 600 gr. 

· 300 gr. de rosii proaspete, decojite si pasate

· 100 gr. de frunze de „borragine” (limba-mielului)

· 600 gr. de ierburi aromatice 

· 1 tulpina de „apio” (telina verde cu frunze)

· 1 ceapa

· 40 gr. stafide

· 40 gr. seminte de pin prajite

· patrunjel 

· ulei de masline extravergine

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare 

· Se spala sepia, indepartandu-se apoi pielea si se taie carnea in bucati. 

· Se spala ierburile aromatice si se indeparteaza cotoarele si nervurile, apoi se taie marunt.

· Intr-un vas se pun 4 liguri de ulei de masline, ceapa tocata si bucatile de tulpina de telina si se inabusa. 

· Se adauga sepia impreuna cu rosiile si sarea, se amesteca totul si se acopera cu un capac. 

· Se lasa sa fiarba inabusit, amestecand din cand in cand.
· Se pune putin ulei de masline intr-un alt vas si se adauga in el ierburile aromatice si frunzele de „borragine” (limba-mielului), impreuna cu stafidele si semintele de pin.
· Se fierb bine legumele si se servesc impreuna cu sepia.

· Vinuri recomandate

Sauvignon Soresere Forchir 2005

LAZIO

SPAGHETE „ALLA CARBONARA”

(Spaghetti alla Carbonara)

· Tipul preparatului: primul fel

· Perioada de servire: toamna – iarna – primavara

RETETA (cantitati pentru 4 persoane)

· Ingrediente 
· 320 gr de spaghete

· 80 gr de kaizer (bacon)

· 2,5 dl de smantana proaspata

· 2 galbenusuri de ou

· 20 gr de branza de oaie maturata („pecorino”) rasa

· 10 gr de unt

· sare dupa gust

· piper dupa gust

· Mod de preparare

· Se amesteca galbenusurile de ou cu smantana, branza de oaie rasa si piperul proaspat macinat

· Se taie kaizerul in fasii subtiri

· Se rumeneste kaizerul in unt

· Se fierb pastele fainoase in apa cu sare

· Se strecoara pastele cand sunt fierte „al dente” 

· Se rastoarna spaghetele peste kaizerul din tigaie

· Se amesteca pastele cu kaizerul 

· Se ia vasul de pe foc

· Peste paste si kaizerul se adauga sosul realizat din smantana si galbenusuri

· Mod de decorare si servire

· Se aseaza spaghetele in farfurii separate pentru fiecare portie

· Se pune deasupra kaizerul rumenit care a ramas pe fundul vasului.

· Vinuri recomandate

Chardonnay DOC Merol San Michele 2005

SICILIA

Spaghete, midii si dovlecei
(Spaghetti, mitili e zucchine)
· Tipul preparatului: primul fel 

· Sezonul in care se serveste: toamna – iarna - primavara

RETETA (cantitati pentru  4 persoane)

	· Ingrediente 
· 300 gr de spaghete

· 32 de midii

· 250 gr de dovlecei (zucchine)

· 200 gr de pulpa de rosii 

· 20 gr de ceapa


	· 1 dl de vin alb

· 45 gr de ulei de masline

· 3 gr  de patrunjel 

· sare dupa gust 

· piper dupa gust


· Mod de preparare

· Se curata midiile

· Se taie dovleceii julienne

· Se taie pulpa de rosii julienne

· Se taie ceapa in solzisori 

· Se pun la incins 15 gr de ulei 

· Se pun dovleceii in uleiul incins 

· Se calesc dovleceii, astfel incat sa aiba o consistenta „al dente”

· Se adauga sare si piper dupa gust 

· Se pun la incins 15 gr de ulei

· Se caleste ceapa taiata solzisori

· Se toarna pulpa de rosii peste ceapa

· Se ia vasul de pe foc

· Intr-un alt vas, se pun midiile intr-un amestec facut din uleiul ramas si  vinul alb

· Se acopera vasul cu midii si se lasa la fiert timp de 4-5 minute

· Se ia de pe foc vasul cu midii 

· Se scoate partea carnoasa din scoici 

· Se strecoara lichidul rezultat de la fierberea midiilor

· Se lasa putin la scazut 

· Se adauga piper dupa gust 

· Se pun in zeama ramasa de la scoici: pulpa de rosii, fructele de mare si dovleceii

· Se fierb spaghetele in apa cu sare

· Se strecoara spaghetele cand sunt fierte „al dente” 

· Se amesteca spaghetele cu sosul cu fructe de mare si dovlecei 

· Mod de decorare si servire
· Se aseaza spaghetele pe farfurii separate pentru fiecare portie

· Se presara deasupra patrunjel verde

SARDENIA

Supa de langusta

(Zuppa d’aragosta)

· Tipul preparatului: fel principal

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati pentru  4  persoane)

· Ingrediente 
· 3 languste cu o greutate de cate 450 gr fiecare

· 100 gr de pulpa de rosii 

· 10 gr de fire de patrunjel

· 70 gr de legume (morcovi, ceapa, telina)

· 3 dl de vin alb 

· 1 dl de cognac

· 40 gr de legume taiate julienne (morcovi si telina)

· 1 ½  linguri de ulei de masline

· 1 l de baza de legume (concentrat alb de legume)

· 4 crengute de asmatui   (asmatzui!!!! Nu uita!!)
· sare si piper dupa gust

· Preparazione

· Se indeparteaza coada si antenele langustelor

· Se lasa deoparte langustele curatate

· Se taie capul langustelor pe lungime

· Se extrage substanta verzuie si se scot ochii

· Se marunteste carnea rezultata din capetele langustelor

· Se taie in bucati mari cele 70 g de legume

· Se pune la incins 1 lingura de ulei

· Se pune in ulei carnea de langusta maruntita

· Se caleste la foc rapid

· Cand carnea de langusta incepe sa scada, se adauga legumele si se lasa pe foc inca 5 minute

· Se adauga cognac-ul

· Se flambeaza

· Se stinge cu vin alb

· Se lasa sa se evapore aproape complet alcoolul

· Se adauga pulpa de rosii

· Se adauga apa cat sa acopere compozitia

· Se adauga firele de patrunjel

· Se fierbe la foc moderat si se spumuieste, asteptand ca sosul sa scada la jumatate 

· Se strecoara zeama printr-o sita fina, presand bine carnea de langusta

· Se oparesc bine cozile si antenele in baza vegetala

· Se indeparteaza crusta de la cozi si antene

· Se taie carnea extrasa de la cozi in medalioane, iar cea rezultata de la antene in bucati de circa 1 cm lungime

· Se adauga sare si piper dupa gust

· Se calesc legumele taiate anterior in fasii lungi

· Mod de decorare si servire

· Se aseaza carnea de langusta in farfurii adanci

· Se pun deasupra legumele calite

· Se toarna peste preparatul din farfurie supa din baza vegetala calda

· Se decoreaza cu frunze de asmatui

TOSCANA

Supa de peste

(Zuppa pesce)

· Tipul preparatului: felul intai 

· Sezonul in care se serveste: primavara – vara - toamna

RETETA (cantitati  pentru 4  persoane)

· Ingrediente 
Pentru zeama de peste

· 500 gr de pesti mici: porc de mare, drac de mare si barbun mic pentru 1 litru de zeama (supa)

· 100 gr de rosii proaspete

· 50 gr de legume (ceapa, telina, morcovi)

· 1 legatura de plante aromatice 

· 1 dl de vin alb 

· 1 cl de ulei de masline

· piper dupa gust

· sare dupa gust

Pentru supa

· 100 gr de fileuri de lup de mare

· 100 gr de fileuri de limba de mare 

· 100 gr de fileuri de barbun

· 100 gr de carne de scoici Capesante

· 1 legatura mica de marar

· piper dupa gust

· sare dupa gust

· Mod de preparare 

· Se taie legumele cubulete

· Se curata pestii de solzi

· Se eviscereaza pestii

· Se taie pestii in bucati

· Se inabusa bucatile de peste, in ulei de masline, adaugand si legumele taiate cubulete

· Se stropeste cu vin alb

· Se lasa pe foc pana la evaporarea vinului

· Se adauga 2 litri de apa, pulpa de rosii si plantele aromatice

· Se lasa la fiert timp de 20 minute, indepartand din cand in cand spuma formata

· Se strecoara supa de peste si se pune din nou la foc

· Se lasa la scazut pe foc si se adauga sare si piper dupa gust

· Se pune sare si piper peste fileurile de peste si carnea de scoici  

· Se prajesc in tigaie fileurile de peste si scoicile 

· Mod de decorare si servire 

· Se aseaza fileurile de peste si scoicile pe farfurii individuale

· Se acopera cu supa de peste

· Se presara deasupra marar verde

Ton cu sos de rosii, capere si masline

(Tonno alla Marinara)

· Tipul preparatului:  fel principal

· Sezonul in care se serveste:  vara

RETETA (cantitati pentru 4  persoane)

· Ingrediente  
· 4 bucati de ton proaspat a cate 170 gr. fiecare

· 400 gr. de rosii decojite si pasate

· pesmet de paine alba

· 50 gr. de capere

· masline negre si verzi

· frunze proaspete de busuioc

· ulei de masline extravergine

· sare si piper dupa gust

· Mod de preparare 

· Ungeti cu ulei de masline un vas termorezistent, condimentati bucatile de ton cu sare si piper, apoi asezati-le in vas. 

· Presarati deasupra busuiocul, maslinele si rosiile, apoi caperele.

· Stropiti cu ulei de masline si apoi presarati pesmetul. 

· Bagati tava in cuptorul incins si lasati sa se coaca pana cand tonul este bine fiert si rumenit.

· Asezati carnea de ton pe farfurii si turmati sosul deasupra. 

· Se serveste imediat.

· Vinuri recomandate

Riesling Savalons Forchir 2005
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