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Cuprins

Introducere

|. Dulci palavre

Ce-i zahirul brut? ¢ Zahirul alb, rafinat, este mai sinatos? « Cum poti
inmuia zaharul brun intarit? * Ce inseamna teriac, sorg si melasa sulfuroasa?
* Care- diferenta dintre zaharul obtinut din trestie de zahir si cel obtinut
din sfecla de zahir? » Cum dizolvi doua cani de zahar intr-una de apa?
Ce presupune caramelizarea? » Ce legiturd existd intre amidon si zahdr? ¢
Cum se obtine siropul de porumb? * Cum se proceseazi in stil olandez
boabele de cacao? * De ce se topeste ciocolata in gura? « Cum se face
ciocolata alba?... si multe altele.

II. Sarea pamantului
Cam ce tipuri de sare si ,frigezitori“ se gasesc prin supermarket? * Ce sunt
substituentii sarii? * De ce punem sare in apa in care vor fierbe pastele
fiinoase? * Ce are atit de deosebit sarea de mare? * Sare cuser? * Sare proaspit
micinata? * Poate cartoful si absoarbi surplusul de sare dintr-o supa prea
saratd? * De ce retetele ne recomanda si folosim unt nesirat, ca apoi sa
addugam sare in amestec?... si multe altele.

Ill. Grasimea noastr3, a tuturor
Care-i diferenta dintre grisime si acid gras? ¢ De ce sunt uleiurile numai
partial hidrogenate? * De ce clarificim untul? « Cum se face uleiul de
porumb? * In ce masura diferd uleiurile de gitit? » Ce puteti face cu uleiul
de gatit folosit? * Ce impact au sprayurile antiaderente pentru gatit? « Care
tiietei contin grasimi? * Chiar este smantina integrald mai usoara decat cea
degresatd?... si multe altele.

IV.Substantele chimice din bucatdrie

Care este menirea exactd a filtrelor de apa pe care le folosim acasi? * Care-i
diferenta dintre praful de copt si bicarbonatul de sodiu? ¢ Aluminiul e
periculos? * Ce este amoniacul alimentar, folosit la copt? * Dar sarea acida?
* Sau crema de tartar? ¢ Sau vanilia sinteticd? * Si MSG-ul? * De ce brinza
topitd e ,fard calciu®? * Si de ce lasagna dizolvd metalul? » Cum se face
otetul? « Cartofii verzi sunt otravitori? * In ce fel este utilizata lesia in ali-
mentatia noastra?... si multe altele.
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V. Turf'si surf

Sa fie carnea in singe chiar asa Inspaimantitoare? * Din ce cauzi devine
carnea tocata de vitd maronie la suprafata? * De ce carnea rimasa pe os este
cea mai ,,dulce*? * Ce contributie au oasele in prepararea unei mancari? *
Care este cea mai buna metoda de indepirtare a stratului de grasime de pe
suprafata unei supe sau a unui sos? * Cum se obtin toate sortimentele de
suncd? « Care este menirea exactd a maturdrii? * La ce durata de timp se
referd, de fapt, expresia ,,peste noapte? * De ce in sosul de carne sunt numai
cocoloase si e plin de grasime? * Din ce motiv timpul de gitire al carnii de
peste este att de scurt? * De ce pestele miroase a peste? * Ce este surimi?
Stridiile care mi se aduc in cite o jumatate de cochilie sunt inca vii? ¢
Homarii trebuie fierti sau tinuti la bain-marie?... si multe altele.

VI.Foc si gheata

Vi

Ce este caloria? * Prin ce diferd gatitul la altitudini inalte? « De ce fierbe
apa? * Din ce motiv scizutul unei supe dureazd atit de mult? * Ce
semnificatie au valorile numerice Btu? ¢ Alcoolul se evapora cu totul cand
adaug vin in méncare? * Chiar putem préji un ou pe trotuar? * E mai bun
gritarul pe cirbuni sau la aragaz? * Care-i cea mai bund metodd de
decongelare a alimentelor? « De ce patiserii isi Intind aluaturile pe suprafete
din marmura? « Apa fierbinte poate ingheta mai repede decit cea rece? ¢
Ouile pot fi congelate? » Ce-i arsura de congelare? * De ce suflind in
mancarea fierbinte reusim s-o ricim?... si multe altele.

.Placere lichida

Cafeaua este acida? « O cafea espresso contine mai multa cofeina decat
una americana? * Cum e decofeinizati cafeaua? * Care este diferenta dintre
un ceai si o tizana? * Din ce cauzd bauturile ricoritoare sunt asa de
acidulate? * R4gaitul contribuie la incilzirea globald? ¢ Oare o bautura
carbogazoasa poate rasufla chiar daci sticla n-a mai fost deschisa niciodata?
* Cum puteti destupa cu aplomb o sticla de sampanie? * De ce unele sticle
de vin au dop din plastic? * Ce trebuie si faceti cu dopul unei sticle de vin
atunci cAnd vd este dat de ospatar? « Cit etanol contin diferitele tipuri de
bautura?... si multe altele.

VIII. Misterioasele microunde

Cum genereazi microundele cildura? « De ce mancarea din cuptorul cu
microunde trebuie sa stea ,,sd se aseze“ un pic? * De ce intr-un cuptor cu
microunde mincarea se face mult mai repede decit intr-unul conventional?
* De ce nu trebuie sa introduci metal in cuptorul cu microunde? °
Microundele pot iesi din cuptor pentru a-l ,giti“ pe bucitar? * Ce
caracteristici aparte are un recipient ,rezistent la microunde®? ¢ De ce in
asemenea cuptoare se incing pand si recipientele asa-zise ,rezistente la
microunde®? ¢ Este periculos sa incilzesti apd in cuptorul cu microunde?
* Microundele schimbi structura moleculard a mancirurilor? « Oare
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microundele distrug elementele nutritive din alimente? * De ce mancarurile
pregatite in cuptoare cu microunde se ricesc mai repede decit cele ficute
In cuptoare conventionale?... si multe altele.

IX. Echipamente si tehnologii 235
De ce nu se lipeste nimic de vasele antiaderente? « Care este cel mai ,,bun®
tip de tigaie? * Oare un suport magnetic va poate afecta tiisul cutitelor?
Care este diferenta dintre o pensuld de patiserie si o pensula de stropit?
Cum puteti obtine cAt mai multd zeamd dintr-o limaie, indiferent daca e
obisnuiti sau lime?  In ce fel diuneazi spilarea ciupercilor? * Oxidul
afecteaza proprietitile unei tigdi din cupru? ¢ Care este cea mai usoard
metoda de curatare a vaselor argintate? * De ce avem pahare diferite de
mdsurat pentru ingredientele lichide si solide? * Pe ce principiu functioneaza
termometrele cu ,citire instant? ¢ Ce efect au, mai exact, oalele sub
presiune? « Cum functioneaza plitele cu incilzire prin inductie magneticd
si cuptoarele cu unde infrarosii? « De ce au biscuitii atitea giurele pe
suprafata lor? * Care sunt argumentele pro si contra iradierii alimentare?
De ce toate acele compartimente separate din frigiderul dumneavoastra?...
si multe altele.

Lecturi suplimentare 279
Glosar 281
Multumiri 285



Introducere

In ultimii ani, s-a inregistrat o crestere brusci a interesului fati de mancare
si de gatit, odatd cu ea manifestindu-se si o dorinta tot mai mare de a intelege
principiile chimice si fizice ce determind proprietatile si comportamentul ali-
mentelor noastre.

Aceasta carte explica notiunile stiintifice aflate atit in spatele hranei
propriu-zise, cit si al ustensilelor folosite pentru prepararea ei. Organizarea
capitolelor a fost conceputd astfel incit sa va ajute sa gasiti usor amanuntele
ori explicatiile ciutate.

Gospodinele si bucitarii profesionisti nu se rezuma doar la pregatirea
mancarii, ci, in primul rind, trebuie sa cumpere ingredientele. Iar tehnologia
din ziua de astdzi ne furnizeaza o varietate atit de mare de produse ali-
mentare, incat problemele gatitului incep de la piatd. De aceea, am inclus si
comentarii privitoare atdt la cruditati, cit si la preparate, specificind prove-
nienta, componenta si posibilele lor efecte asupra celui care le pregateste si
celui care le consuma.

Predand prin tot felul de universititi deja de prea multi ani pentru a-i mai
putea numdra, din care zece am activat ca director fondator al departamentului
de dezvoltare a unei facultati, post care mi-a permis sa-1 ajut pe profesori sa-si
imbunatiteasci sistemul de predare, am ajuns sa identific doua cii posibile de
abordare a stiintei bucatdriei“. Am sa ma refer la ele numindu-le metoda
universitara si metoda experimentala.

Pentru a aplica metoda universitard, as preda toatd teoria din manual, apoi
mi-as Indemna studentii sa iasd in lume ca si se foloseasci de cunostintele
dobéndite in rezolvarea unor probleme practice aparute ulterior. Acest sistem
de abordare presupune ca intregul curs sa fie perfect stipanit, asa incit no-
tiunile si revind in minte ori de cAte ori este nevoie de ele. Insa atit experienta
mea de profesor, cit si, fira nici o indoiala, a voastra, de fosti elevi, ne-a revelat
zadarnicia unei astfel de metode. (Ziceti repede: Cine a luptat in Batilia de
la Hastings?)

Pe scurt, metoda universitard incearca si furnizeze raspunsuri inainte de a
fi puse intrebirile, iar in viata reald, de dincolo de zidurile scolii, intrebarile se
ivesc pe nepusd masa si trebuie sa le gasesti rispunsurile pe loc.
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Dar cum v-ati simti daca n-ati mai fi nevoiti sa va confruntati cu multimea
de teorii stiintifice de prin manuale, ci ati putea apela la explicatiile clare ale
unui om de stiintd doar atunci cind va simtiti derutat de 0 anumita problema?
Si cum nu puteti avea mereu la indeman un om de stiinta (cu atit mai putin
un Einstein), solutia ar fi s dispuneti de o culegere de raspunsuri la intrebarile
pe care vi le-ati putea pune, insotite de explicatii simple, la obiect, ale feno-
menelor ce se petrec. Aceasta este metoda experimentala. Pentru cartea de fata,
am selectat peste o sutd dintre intrebarile ce mi-au fost puse de oameni care se
confrunta zilnic cu probleme culinare, toti cititori ai rubricii mele ,,Food 101¢
din The Washington Post si din alte ziare.

Pe langa explicatii ale unor date stiintifice ce stau la baza artei culinare, veti
descoperi niste retete neobisnuite, produse ale imaginatiei sotiei mele, Marlene
Parrish, o profesionista in domeniu. Ele au fost concepute special pentru a
ilustra principiile explicate. Le puteti considera drept rezultate ,,comestibile®
ale unor ore de laborator la care ati participat.

Fiecare structura intrebare—raspuns, formand cite un subcapitol, este de
sine statatoare. Instigati de cuprins ori indemnati de vreo intrebare ce va
chinuie, puteti deschide cartea ca sa cititi doar subcapitolul respectiv, fira a fi
nevoiti sd treceti prin toatd seria de notiuni anterioare.

Pentru a ma asigura ca fiecare subcapitol este complet din punct de vedere
conceptual si din cauza faptului cd multe subiecte au legitura unele cu altele,
am fost deseori nevoit sd repet pe scurt o teorie dezvoltatd pe larg in alt
subcapitol. Dar cite o mica recapitulare, din cdnd in cind, nu face decit si ne
ajute sa Intelegem mai bine.

Desi am fost atent si nu folosesc nici un termen stiintific fard si-l definesc
inca de la inceput, la sfarsitul cirtii veti gasi un scurt glosar, pentru a va reim-
prospita memoria ori de cite ori este necesar*.

Fie ca intelegerea ,fenomenelor” legate de mancare si va faci la fel de mare
plicere ca mincarea insasi.

* Enumerdm mai jos principalele unitati de volum folosite in carte [n. tr.]:
1 cana = 16 linguri = 240 mililitri

1 lingurd = 3 lingurite = 1/16 cand = 15 mililitri

1 lingurita = 5 mililitri

1 livra =453 grame

1 uncie = 28,35 grame



CAPITOLUL |
Dulci palavre

Dintre cele cinci simturi umane general recunoscute — cel tactil, auditiv,
vizual, olfactiv si gustativ —, numai ultimele doua sunt de naturd pur chimica,
adici pot detecta moleculele din compozitia substantelor chimice. Prin inter-
mediul remarcabilelor simturi ale mirosului si gustului experimentam diferite
senzatii olfactive si gustative, ca urmare a contactului cu moleculele dintr-o
mare varietate de compusi chimici.

(Veti patrunde frecvent in lumea moleculelor pe parcursul acestei cirti. Nu
intrati in panicd. Nu trebuie sa stiti decit ci molecula este — in cuvintele unei
cunostinte de-ale mele, novice in domeniu - ,,una dintre chestiile alea minus-
cule care compun toatd materia“. Definitia asta, laolalta cu un corolar care
spune ca o materie diferita este diferitd pentru ca-i ficutd din diferite tipuri de
molecule, vi va fi de mare folos.)

Simtul olfactiv poate detecta numai moleculele gazoase care plutesc prin
aer. Simtul gustativ poate detecta numai moleculele dizolvate in ap3, fie in
lichidul in care se ,,scaldi mancarea, fie in saliva. (Nu poti mirosi sau gusta o
rocd.) Ca si in cazul multor specii de animale, mirosul este cel care ne ade-
meneste spre mancare, iar gustul este cel care ne ajutd si gasim alimentele co-
mestibile si apetisante.

Prin cuvantul ,savoare” denumim combinatia de arome detectate de nas
si de gusturi detectate de papilele gustative, aici contributii suplimentare adu-
cAndu-gi temperatura, iuteala (,pisciturile condimentelor) si calitatea (textura
mancarii §i senzatia produsa de ea in gura). Receptorii olfactivi ai nasului nostru
pot face diferenta dintre mii de miresme, contribuind astfel in proportie de
80% la stabilirea gradului de savoare. Daci aceastd cifrd vi se pare mare, amin-
titi-va ca gura si nasul au legaturd, motiv pentru care moleculele gazoase elibe-
rate in gurd in timpul procesului de masticatie pot ,calatori“ in sus, spre
cavitatea nazali. In plus, actul de inghitire creeazi un vacuum partial in
cavitatea nazald si face ca aerul si fie aspirat din gura inspre nas.

Comparativ cu simtul mirosului, cel al gustului este relativ slab dezvoltat.
Papilele noastre gustative sunt dispuse cu precadere pe limba, desi mai avem
unele atit pe palatul dur (partea osoasd, din fata, a cerului gurii), cit si pe valul
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palatin (un strat de tesut moale finalizat cu uvula — omusorul -, acea chestie
minuscula ce atdrnd exact la intrarea in gat).

In mod traditional, se considera c exista numai patru gusturi de baza -
dulce, acru, sarat si amar - si ca avem papile specializate pentru fiecare gust in
parte. In ziua de azi insi, toati lumea pare de acord ci ar mai exista cel putin
un gust primar suplimentar, cunoscut sub denumirea lui japoneza, de umami.
El este asociat cu glutamatul monosodic (sarea de sodiu a acidului glutamic)
si cu alti compusi ai acidului glutamic, unul dintre aminoacizii comuni pe
baza carora sunt constituite majoritatea proteinelor. Umami este asadar un gen
apetisant de gust asociat cu alimentele bogate in proteine, cum ar fi carnea si
brinza. Mai mult decét atit, nu se mai considera ca fiecare papild gustativa
reactioneaza exclusiv la un singur tip de stimul, ci la mai multi, dar intr-o pro-
portie mai mica.

Drept urmare, acea ,hartd standard a limbii“ din manualele scolare, con-
form cireia papilele ,,dulci® sunt in varf, cele ,sirate” — de o parte si de alta
a acestuia, cele ,acre® — in lungul marginii, iar cele ,amare® - in partea ei
posterioara, este supersimplificatd. Ea indicd doar care dintre zonele limbii
sunt cele mai sensibile la gusturile primare. Dar, de fapt, noi ne formim o
impresie gustativa generald, obtinutd datorita stimulilor ce actioneaza asupra
tuturor receptorilor nostri gustativi, acele celule ale papilelor care detecteaza
diferitele gusturi. Recentul succes repurtat in domeniul stabilirii secventelor
genomului uman le-a permis cercetitorilor sa identifice genele probabile ce
duc la formarea receptorilor pentru gusturile amar si dulce, dar deocamdata
nu si a celorlalti.

In momentul in care mesajul cumulat al stimulilor gustativi, olfactivi si de
textura ajunge la creier, el trebuie sa fie interpretat. Sentimentul de ansamblu
format, de placere, de repulsie sau intermediar, depinde de diferentele psiho-
logice individuale, de experienta anterioara (,e exact cum o ficea si mama®) si
de traditiile locurilor in care triiesti (vrea careva drob de miel?).

Una dintre senzatiile gustative este, fird tigada, favorita speciei noastre, dar
st a multor altora, incepind de la pasirile colibri pana la cai: cea dulce. Pentru
a parafraza un slogan publicitar faimos de agramat, ,Nobody doesn’t like
sweetness“” (,Lui nimeni nu-i place dulceata®). Categoric, datorita naturii
suntem asa, ea oferindu-ne atit alimente bune, ca fructele dulci, cit si produse
otravitoare, asa cum sunt cele care contin alcaloizi si au gust amar. (Familia
alcaloidica din categoria substantelor naturale provenite din plante include

* Sloganul la care face referire autorul este: ,Everybody doesn’t like something but
nobody doesn’t like Sara Lee“ - ,Tuturor nu le place ceva, dar lui nimeni nu-i place
Sara Lee®.
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Jfaptasi® rai in adevaratul sens al cuvantului, printre care se numard morfina,
stricnina i nicotina, ca sd nu mai mentionez cofeina.)

In meniurile noastre, existi un singur gust ciruia ii este dedicat in totalitate
un anumit fel de mancare: dulcele la desert. Aperitivele pot fi savuroase, felurile
principale de méncare se pot baza pe orice combinatie complexa de arome,
insa desertul este inevitabil dulce — uneori coplesitor de dulce. Ne place atat
de mult acest gust, inct asociem termenul cu diferite cuvinte de alint (dulceata
mea, bomboana scumpa) si descriem cu ajutorul lui orice lucru, fiinta sau stare
ce ne face o deosebitd plicere (muzicd dulce, dulce dispozitie).

Cand ne gindim la dulce, mintea ne zboara imediat la zahar. Dar zaharul
este o specie de zaharoza, cuvintul nedesemnénd o singura substanta; este un
termen generic, pentru o intreagi familie de compusi chimici naturali, care,
impreund cu amidonul, apartine unei familii mai mari, a carbohidratilor. Ca
atare, Inainte de a tdnji dupa vreun desert - si de a ne incepe ,,ospatul“ stiintific
cu aceastd categorie —, trebuie sd vedem unde anume se incadreazi zaharul in
schema generali a carbohidratilor.

ALIMENTEAZA!

Stiu cd §i amidonul, si zahdrul sunt carbobidrati, desi diferi complet. De ce
ii bagati in aceeasi categorie cind vorbim despre nutritie?

Pe scurt, rispunsul e: pentru ca sunt surse de combustibil. Cand un aler-
gator isi ,Incarca bateriile” inainte de cursa, el este ca 0 masina alimentatd la o
statie de benzina.

Carbohidratii formeaza o clasi de elemente chimice naturale ce joaca roluri
esentiale in vietile tuturor fiintelor si plantelor. Atat plantele, cit si animalele
produc, Inmagazineaza si consuma amidon si zahar pentru a se energiza. Din
celulozd, un carbohidrat complex, sunt formati peretii celulelor vegetale si
scheletul lor structural - osatura lor, daca-mi permiteti termenul.

Acesti compusi au fost numiti carbohidrati la inceputul secolului al
XVIII-lea, cind s-a observat ca multe dintre formulele lor chimice ar putea fi
scrise ca si cum ar fi constituiti, cu totii, doar din atomi de carbon (C), plus
un numdr oarecare de molecule de apa (H,0). De acolo a provenit denumirea
de hidrocarbonat, carbohidrat sau ,carbon hidratat®. Acum stim cd aceasta
formula simpla nu este valabila pentru orice carbohidrat, dar nu renuntim la
denumire.

Substanta chimica similard care unifica toti carbohidratii este glucoza
(concentratia de glucoza in singe este cunoscuta sub denumirea de glicemie),
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aceasta aflindu-se in toate moleculele lor. Datoriti omniprezentei carbohidra-
tilor in structurile vegetale si animale, glucoza este, probabil, cel mai raspandit
constituent biologic de pe pamant. Prin intermediul proceselor noastre meta-
bolice, toti carbohidratii sunt descompusi in molecule de glucoza, o ,zaha-
ridd simpla“ (o monozaharida, pentru a ne exprima in termeni stiintifici) care
circuld prin singe, furnizind energie fiecirei celule din corp. O alta zaharida
simpla este fructoza, existenta in miere si o serie intreagd de fructe.

Din unirea a doua molecule de zaharide simple se formeaza o ,zaharida
dubla® sau o dizaharidi. Zaharoza, adici zaharul din zaharnita ta si nectarul
florilor din vaza, este o dizaharida compusa din glucoza si fructoza. Alte
dizaharide sunt maltoza (sau zaharul de malt) si lactoza (sau zaharul de lapte),
aceasta din urma gasindu-se doar in organismele mamiferelor si niciodata in
structura plantelor.

Hidrocarbonatii (carbohidratii) complecsi sau polizaharidele sunt com-
puse din multe zaharide simple — deseori din sute de zaharide. In aceasti
categorie intrd celuloza i amidonul. Mazirea, fasolea, cerealele si cartofii
contin atit amidon, cit si celulozd. Celuloza nu este digerabila in cazul oa-
menilor (termitele o pot digera), insd prezintd importanta, ca fibra, in dietele
noastre. Amidonul reprezinta sursa principala de energie a omului, deoarece
se descompune gradat in sute de molecule de glucoza. De asta am spus ci
sincarcarea bateriilor omului cu carbohidrati este similara alimentarii unui
rezervor cu benzind.

Oricat de diferiti ar fi carbohidratii din punctul de vedere al structurii mole-
culare, toti asigurd aceeasi cantitate de energie procesului nostru metabolic:
cam 4 calorii per gram. Si asta pentru cd, daca stai sd te gindesti bine, repre-
zinta, in esentd, doar niste forme diferite de prezentare a glucozei.

Doua tipuri pure de amidon, pe care le aveti probabil in cimari, sunt cel
de porumb i cel de arorut. Nu trebuie sd vi se spund de unde provine primul,
dar stiti cum arata arorutul? Acesta este o planta perena cultivata in Indiile de
Vest, in sud-estul Asiei, in Australia si in Africa de Sud pentru tuberculii ei
rotofe, ce contin aproape numai amidon pur. Acestia sunt curitati de pimant,
spalati, uscati si micinati. Pudra rezultati este folosita pentru a da consistenta
sosurilor, budincilor si deserturilor. Dar amidonul de arorut isi indeplineste
sarcina, aceea de ingrosare, la o temperaturd mai joasa decit cel de porumb,
asa ci- indicat pentru cremele si budincile cu ou, deoarece ele se pot ,,prinde”
usor la temperaturi ridicate.
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Un peste pregitit asa cum trebuie
Peste la pachet

Carnea de peste se face atat de repede, ca ar putea fi gitita si in abur, o alta

metodd ce o protejeaza de deshidratare. Dar una dintre metodele clasice este en
papillote, presupunand, mai exact, infasurarea pestelui in hartie de copt si incalzirea
pachetului in cuptor. Sau, si mai bine, putem folosi folie de aluminiu.

Aproape orice file de peste poate fi pregitit in acest mod: si cel al somonului

coho, si cele ale unei intregi serii de bibani, incepand de la cei de mare — negri, de apa
rece sau cocosati — pani la cel galben, de apa dulce. Pestele se giteste perfect (si
nesupravegheat) de absolut fiecare data. Sucurile carnii ficute in abur se amestecd
cu aromele legumelor si ale condimentelor.
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2 folii de aluminiu de 40 cm lungime
2 lingurite ulei de masline
2 fileuri de peste
sare si piper
2 fire de ceapa verde, cu frunze cu tot, taiate pe jumatate, pe lungime
2 fire de patrunjel
2 felioare de ceapa uscata
8 rosii cherry bine coapte
2 linguri de vin alb sec sau de suc de lamaie
2 lingurite capere deshidratate (optional)

Preincilziti cuptorul la 220°C. Clititi fileurile sub un jet de api rece si uscati-le
cu ajutorul unor prosoape de hartie. Rupeti din sulul de folie de aluminiu doua
fasii. Stropiti cu ulei de mdsline cate o jumatate a fiecarei fasii.

Apucati un file de unul dintre capete si treceti-l peste jumatatea unsa a unei
folii, ca sa se imbibe cu ulei. Intoarceti-l pe cealalti parte si repetati operatiunea.
Procedati la fel si cu celdlalt file, care va fi tavilit prin uleiul de pe folia lui de
aluminiu. Asezonati fiecare file cu sare si piper. Impodobiti-le pe ambele cu
ceapad verde si patrunjel, punand deasupra si cate o felie de ceapd uscatd. Addu-
gati rosii cherry, vin si capere, dacd doriti.

Pliati jumatatea curata a fiecarei folii peste peste si legume. Pe margini, strangeti
folia intre degete, pentru a obtine niste pachetele compacte si bine etanseizate.
Puneti pachetele pe o tavi cu pereti josi, de copt fursecuri, si tineti-le la cuptor
timp de 10—12 minute.

Scoateti tava din cuptor. Mutati fiecare pachet pe cate o farfurie adancd, mare,
din-aceea de supi sau de paste fiinoase. Apoi desfaceti-le pe amandoua folo-
sindu-vd de un cutit ori de o foarfec, tdind folile pe margine, intr-o zona in
care nu le-ati incretit cand le-ati strans intre degete, si, usor, lasati-le continutul,
cu tot lichidul de acolo, sa alunece in farfurii.
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