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,Sunt mandru atunci cand vad cum evolueaza copiii mei, deschi-
zand noi usi dupa experienta Chefi la cutite. lar pentru Nina Hariton,
cartea aceasta este un nou drum si o modalitate atat de frumoasa de
a vaimpartasi din priceperea si creativitatea ei atunci cand vine vorba
de arta culinara. Om cu amprenta gastronomiei din Franta, unde a si
lucrat in restaurante haute cuisine, Nina are ce sa va povesteasca si
sa va arate despre bucatarie — asa cum a facut-o si in competitia in
care ea si-a lasat amprenta. lar pentru mine este o implinire faptul ca
Nina a facut parte din echipa mea. Mai departe, va invit sa va lasati
inspirati de sfaturile si trucurile culinare ale unei castigatoare.”

Chef Sorin Bontea

«Nina a un esprit de curiosité, toujours envie d’apprendre pour
progresser et nourrir sa passion pour la cuisine. A I'affut des détails
et de la perfection pour réaliser les plats a la perfection. Félicitations
pour cette victoire légendaire ! Je suis sure que d'autres réalisations
sont encore a venir I»

»Nina are o curiozitate insatiabila si este mereu dornica sa invete
pentru a progresa si pentru a-si hrani pasiunea pentru gatit. Extrem
de atenta la detalii, cauta intotdeauna perfectiunea in realizarea
preparatelor sale. Felicitari pentru aceasta victorie extraordinara!
Sunt sigura ca vor mai urma si altele!

Cheffe Anais Foray

Nu poti gati daca nu iubesti oamenii. Joél Robuchon
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CUPRINS

Povestea mea

Ingrediente nelipsite din bucataria mea

Bucuria de a gati cu produse de calitate, de sezon
Dictionar gastronomic

PREPARATE DE BAZt - SOSURI “l ALUATURI
Stoc de pui

Stoc maro de vitel

Sos gastrique

Sos de vita cu vin rosu
Sos béchamel

Sos beurre blanc

Sos béarnaise

Sos olandez

Sos vinaigrette
Maioneza

Sos tartar

Creme anglaise

Sos caramel beurre salé
Pate sablee

Pdate brisée

ou

Gatirea oualor (ou posat, ou fiert moale, ou fiert tare)
Oua batute

Omleta clasica

Ou prajit in sos de rosii si capere

LEGUME

Supad-crema de dovleac

Supa-crema de ciuperci champignon
Supa de ceapa

Supa-crema de praz si cartofi

Andive TInabusite

Praz cu sos vinegreta

Gratin dauphinois

Salata de quinoa si citrice

Salata nicoise

Salata de mazare mange-tout cu zmeura
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Ratatouille
Tarta cu legume a I'anglaise si caviar de vinete

PE“TE “l FRUCTE DE MARE

Somon cu quinoa, linte si ciuperci in sos beurre blanc

Somon gravlax

Dorada regala la cuptor

Ceviche de dorada

Cod cu sparanghel si sos beurre blanc

File de pastrav pe pat de spanac, cu piure de teling, broccoli si sos de lamaie
Creveti pane cu sos tartar

Rizoto Saint Jacques

Midii cu smantana si vin alb

CARNE

Quiche lorraine

Cotlet de miel rotisat, in crusta de ierburi, legume sote si sos de vita
Muschi de vita Wellington

Vita bourguignon cu riz pilaf

Muschiulet de porc cu gratin dauphinois

Blanquette de vitel

Prepelita cu vin alb si galbiori

Piept de pui cu piure de broccoli, varza de Bruxelles sote si sos gastrique
Gaina caramelizata cu sos de soia si legume

Piept de rata cu sos de portocale si piure de morcovi cu ghimbir

DESERTURI

Tarta cu lamaie
Tarta cu zmeura
Tarta Tatin

Crépes Suzette
Prajitura cu crema de migdale
Madlene

Tort de ciocolata
Prajitura cu lamaie
Creme brdlée
Cannelé bordelaise
Macarons
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Legume

De cénd locuiesc in Franta, am adaugat in
bucataria mea broccoli, conopida, sparanghel,
mazare mange-tout si spanac.

Sunt legume minunate, cu un gust deosebit,
care ofera preparatului o aroma exceptionald si
un aspect inegalabil. In piure, crude, blansate sau
sotate, legumele sunt acele elementele care nu
trebuie sa lipseasca din farfurie.

Respectand si timpul de gatire al acestora, veti
obtine un rezultat demn de un restaurant étoilé.




Carne

lubesc sa gatesc si sa consum carne. Consider
ca preparatele cu carne au un spirit si o energie
aparte, un spirit de familie si voie buna.

Carnea se prepara in multe feluri, dintre care
unele au devenit mari clasice ale gastronomiei
franceze. Vita bourguignon, blanquette de vitel
sau friptura de pui sunt intotdeauna prezente la
masa in bucataria franceza. Atunci cand o gatesc,
indiferent de modul de preparare, adaug diferite
ierburi aromatice si condimente, pentru a-i oferi
carnii gustul de care are nevoie.

Va propun aici o varietate de retete, de la miel
la rata, vita sau pui, care va vor ajuta sa gatiti
acasa preparate extraordinare. Tot ce trebuie sa
faceti este sa luati de la macelarie o bucata buna
de carne!




Deserturi

Nu am o certificare in Patisserie, insa, in Franta,
Scoala de Bucatari include in curriculum si cursuri
de Bazele patiseriei. Un patissier nu trebuie sa stie
neaparat si bucatarie, insa pentru un bucatar este
esential sa cunoasca tehnicile de baza ale patiseri-
ei, astfel incat sa poata stapani arta gastronomiei.

Am finceput sa iubesc deserturile abia atunci
cand am descoperit tartele frantuzesti. Tarta Tatin,
tarta de zmeura, tarta de lamaie sunt deserturi
usoare, rafinate, fara multa crema, dar cu un gust
inegalabil.




