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CUVANT INAINTE

Titlul cartii nu contine nici o metafora si nici o ironie. Sunt fericita ca va pot oferi o carte de bucate, regala la
modul propriu. Stim cu totii cit de importanta a fost si rimane, in ritualul si actiunile publice ale Casei
Regale, ospitalitatea.

De-a lungul sutelor de ani, Familiile Regale au adunar atata traditie, frumos, calitate si experientd in compor-
tamentul public, incat astazi impartagirea lor este o binefacere. Desigur, a le oferi musafirilor tot ce este mai bun,
mai pretios si mai frumos este reflexul mandru al oricirei gazde, purtitoare de coroana regald sau nu. Dar, atunci
cand ospitalitatea imbraci vesmintele simbolice ale unei intregi natiuni, istorii, culturi sau tradiii, ea are un ingeles
si o insemndtate in plus.

Ideea de a pune impreuna retete culinare, alaturi de povesti cu oameni dragi, este plicuti si amuzantd. Am ficut
acest lucru cu pasiune, amintindu-mi o mulgime de detalii despre oameni pe care ii iubesc, ii admir sau carora le
port prietenie §i recunostinta.

Am fost crescutd intr-o lume in care comunitatea si spiritul asociativ sunt fundamentale pentru individ si
societate. Am fost mereu un om de echipa, iar prezenta celor care imi impirtiseau pirerile, preocupirile, profesia
inseamna mult pentru mine.

Timpul petrecut in jurul mesei de prinz sau cind este un act de generozitate, de comuniune spirituala si de
intelegere omeneasca. Fiecare dintre noi se simte bine in aceste parti din zi.

Am adunat, de-a lungul anilor, atit de multe feluri de mancare preferate, incit mi-a fost mereu frici si nu le
uit. In aceastd prima carte regali de bucate, le-am pus impreuna pe unele dintre ele, pentru a rimine peste timp
un instrument util mie si celor care doresc si le cunoasci si impartiseasca.

Arta culinari este unul dintre privilegiile impartasite cu verii nostri, alituri de comunicarea intelectuala sau
afectiv, de frumusetea locurilor unde ei triiesc si muncesc si de contextul cultural, politic sau istoric in care
momentele s-au petrecut.

Intalnirile de familie, in Europa si in lume, au ocupat o buni parte din viaga noastri si i-au dat un anume sens,
o anume valoare, mai ales in anii petrecuti in afara Romaniei. Cartea mea doreste si-i onoreze pe acesti oameni si
sa reflecte ceva din bogdtia intilnirilor cu ei.

Bunicile mele, Regina Elena a Rominiei si Principesa Margareta a Danemarcei, au avur parte, de-a lungul
vietii lor, de multe experiente culinare, in tot ceea ce avea mai bun cultura ospitalitatii daneze, grecesti, engleze,
franceze, italiene si ruse. Numai ci ele nu au facut travaliul de asternere pe hartie a amintirilor i au uitat multe
dintre retetele lor. Nu ag vrea ca acest lucru si se intimple si cu mine.



Capitolele cartii nu respecta ordinea in care sunt servite felurile la masa, nici ordinea alfabetici sau cea a
importantei personalitatilor. Capitolele poarta numele celor de la care am retetele i sunt asezate aproximativ in
ordinea in care mi-am cunoscut rudele. Crescand in Anglia, Danemarca si ltalia, atit de aproape de bunicile mele,
am inceput cu cle, apoi am continuat cu pirintii mei, Regele si Regina, surorile si verii pe care i-am stiut de mic
copil, Principele de Wales, Regina Sofia a Spaniei si Ducele de Aosta.

Fiecare capitol cuprinde amintirile mele, detalii despre prietenia si legitura noastri de rudenie, un crimpei din
lumea care ne uneste, contextul cultural si istoric in care familiile noastre au existat impreuna, reteta sau regetele
si fotografii. Pentru fiecare dintre ele, am cerut acordul verilor mei, cirora le-am scris scrisori detaliate, le-am cerur
retetele preferate si fotografii, incercind si le insuflu entuziasmul meu pentru acest volum. Am folosit si multe
fotografii din arhiva mea.

Cartea este un fel diferit de a cunoaste Familiile Regale ale lumii. Sunt mandra de acest lucru. Si sunt sigura
cd societatea roméaneasca va avea de castigat din acest travaliu.

Sper ca volumul si le placa, si-i amuze, s3-i intereseze, si-i informeze pe oameni, sa fie o referinta pentru ei.

Am gasit, impreund cu Radu, de-a lungul ultimilor ani, cateva carti bune de bucate sau de decorare a mesei,
de eticheta, de artd a primirii musafirilor, in libririi din Paris, Roma sau Londra. De aceea, marturisesc faprul ca
am avut cateva modele in minte, atunci cind mi-am alcituit propriul volum. Este vorba de cartea lui Lady Laird
of Ballindalloch Castle, intitulata 7 Love Food™, si de cartea de bucate editata de Palatul Buckingham, 7%e Royal
Table**. Dar bibliografia studiata de noi, de-a lungul anilor, cuprinde o multime de alte carti de decoratiuni
interioare (mai ales cele ale Henriettei Spencer-Churchill), card belgiene si franceze de decoratiuni ale meselor, cirti
de bucate italiene, franceze, britanice si romanesti, precum si o mulfime de volume de literatura, din diverse secole,
in care se vorbeste despre ospitalitate, artd culinari sau viata de zi cu zi a Caselor Regale. Mult ne-au folosit, noua
si colaboratorilor de la Palatul Elisabeta si Castelul Savarsin, episoadele de la BBC dedicate activitatilor si actiunilor
Familiei Regale britanice la Palatul Buckingham si la Castelul Windsor. O mulgime de lucruri noi au fost asimilate
cu pasiune si interes de angajatii nostri, care si-au luat notite, s-au inspirat, au studiat §i au aplicat in munca lor o
farama din extraordinarul savoir-faire al englezilor.

Am multd admiratie pentru maestrul bucatar Albert Roux, creatorul, alaturi de fratele lui, Michel Roux, al
conceptului de nouwvelle cuisine. Albert este o personalitate generoasa si rafinata, unanim apreciara in lumea intreaga.
Este unul dintre patronii fundatiei mele si a stat alaturi de actiunile Fundatiei Principesa Margareta a Romaniei
la Geneva, Londra, Paris si Amsterdam multi ani de zile. A venit in Roménia si a apreciat savoarea bucatelor de
la noi. Radu si cu mine, périntii si surorile mele, ca si multi dintre prietenii nostri, am fost oaspetii ,dinastiei” Roux
la faimosul restaurant «Le Gavroche» din Londra sau la legendarul “The Waterside Inn”, de pe malul Tamisei, in
vecinatatea Londrei.

* [ Love Food (lubesc mincarea), volum scris si ilustrat de Clare Macpherson-Grant Russell, Lady Laird of Ballindalloch Castle, publicat
de Heritage House Group in anul 2008.
** The Royal Table — Dining at the Palace (Masa regald — Cind la Palat), volum scris si ilustrar de Kathryn Jones, publicat de Royal Collection
Publications in anul 2008.



Sunt, de asemenea, un fan al stilului culinar al tinarului maestru bucatar Jamie Oliver. [-am citit prima carte
si toate cele care au urmat, i-am vazut episoadele televizate si sunt de acord cu multe dintre principiile si criteriile
lui de a se hrani.

Dupa mutarea, in anul 2001, la Palarul Elisaberta si la Castelul de la Savarsin, viata noastri a alternat momentele
private, de familie, cu cele formale, publice sau oficiale. Din toate am invatat cite ceva si toate au adus un plus de
placere, de confort, de apropiere atat familiei noastre, cit si musafirilor.

Multe dintre retetele din carte imi sunt familiare. Altele au venit de la verii mei si reprezinta propria lor alegere.

De ajutor mi-a fost Eugenia llie, maestrul bucatar de la Palatul Elisabeta. Ea a incercat (in unele cazuri de mai
multe ori) fiecare retetd, ceea ce mi-a dat posibilitatea de a le ajusta, modifica sau imbunatiti. Felurile de mancare
au avut parte de expresivele fotografii ale autorilor vizuali ai volumului, Cosmin Popescu si Sorin Stanciu. O parte
a fotografiilor de detaliu folosite in carte au fost realizate de Daniel Angelescu. Suzanna Dumitrescu m-a ajutat,
pret de mai multe luni, cu corespondenta, punerea retetelor impreuna, traducerea si adaptarea lor, atunci ¢ind a
fost cazul. Liana Greavu a selectionat arhiva de fotografii, a contribuit la scrierea corespondentei si la ordonarea
retetelor. Sandra Gatejeanu a incheiat munca de corectare si asamblare a textelor si a fotografiilor, lucru migalos
si complex. Anca Mitu, creatoarea si directoarea companiei de catering ,,Privileg”, mereu alituri de noi la viata
Palatului Elisabera, a ajutat la prepararea retetelor si consilierea de specialitate, pe parcursul alciruirii volumului.
Radu si cu mine am incercat, la urma, si dam cartii o forma literara cit mai apropiatd de savoarea si adevarul
momentelor reflectate in volum. Multe dintre amintirile despre oameni, locuri si intamplari din acest volum au
fost triite de noi impreuni.

Editura Curtea Veche a avut curajul sa parieze pe aceasti carte. La fel si eu. Sper ca ea si devina preferata multor
mii de romani.







(GLOSAR

La un numar de retete acoperind atitea meridiane ale globului si atatea culturi, este normal ca unele dintre
ingrediente sa le fie mai putin sau deloc familiare cititorilor roméni. O parte dintre mirodeniile, instrumentele
de bucaririe sau ingredientele care sunt incluse in retete au aparut pe piata romaneasca in ultimii ani, mai ales in
marile magazine precum Carrefour, Metro, Real, IKEA etc.

Pe de alta parte, multe dintre mirodeniile folosite in Romania interbelici au fost uitate sau ignorate. Unele
dintre ele meritd si aibd o mica explicatie suplimentara.

La inceput de carte, voi vorbi pe scurt despre citeva vinuri, brinzeturi, mirodenii i instrumente sau procedee
de bucararie, ca sa va fie mai usor cind cititi sau alegeti 0 anumira reteta.

Al dente — Procedeu specific italian de fierbere a pastelor. Oricare ar fi tipul de paste (spaghetti, penne, linguini,
tortellini etc.), ele trebuie si riméani putin tari, sa nu fie sfiraimicioase, precum macaroanele. De asemenea,
trebuie si fie scurse de api si foarte fierbinti la servire.

Boabe de ienupir — Numite in engleza juniper berries, boabele de ienupir au calitari terapeutice, dar sunt folosite
mult in bucirtaria britanica. Se gasesc §i pe piata romaneasca.

Bouquet garni — Este o legiturd (ca un buchet) din fire de tarhon, dafin si salvie. Se leagi cele trei feluri de
plante cu ara si se introduc astfel in cratita sau oala cu mancare. Dupa fierbere, se scot si se arunca.

Cheddar — Brinza englezeascd, aseminatoare cascavalului, relativ tare i cu procentaj destul de mare de grisime.
Are o culoare alb-galbuie si a luat numele satului din Anglia unde a fost creata. Este cea mai populara branza
din Regatul Unit.

Consommé — Am utilizat in carte termenul general de consommé pentru zeama de legume sau de carne folosita
mai ales la prepararea orezului pilaf sau risotto. Procedeul de preparare este, in mare, acelasi: se pune api intr-o
cratita sau intr-o oala, se adauga sare dupd gust si se pun la fiert ori o anumita leguma, ori un ansamblu de legume
sau o carne (de vitd, de pui, de vanat etc.). Zeama fierbe timp de aproape o ora, in functie de tipul de consommeé.
In fiecare reteti cuprinzand consommé, am precizat din ce anume este preparat.

Cutitul special de grapefruit — Se gaseste de cumpirat la supermarket-urile mari, este un cutit cu zimti pe ambele
parti si cu varful usor indoit. Fructul de grapefruit se taie transversal in doui jumirisi egale, apoi se detaseaza
cu cutitul special fiecare triunghi de fruct de pielita din jurul lui. Astfel, fructul se poate servi usor cu lingurita.

Emmental — Este un tip de cascaval din Elveria. Se mai numeste si Swiss Cheese si este un produs usor de gasit
in supermarket-urile noastre.
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 pentru cataif — In tdrile Orientului Mijlociu, anumite prajituri se fac dintr-o fidea foarte find. Printre ele,
cea mai cunoscuta este cataiful. Fideaua aceasta nu se giseste usor in supermarket-uri, dar poate fi inlocuiti cu
fideaua cea mai fina de pe rafturile de paste fiinoase, de la noi.
ten Syrup — O specialitate englezeasc, siropul auriu este un concentrat de zahir, aseminator sosului de apa
si zahir pentru dulceatd. Este compus din zahdr, api si coajd de lamaie, se poate pregiti in casi, iar in Anglia
s¢ gaseste de cumpdrat in conserve. Golden Syrup este foarte bine legac si se tine cateva luni in dulap, inainte
de folosire. Dupi ce s-a deschis, se pistreaza la frigider. Se face, de reguld, o cantitate mai mare, apoi se foloseste
cu mai multe ocazii.
¢ — Branza din lapte de vaca, de culoare galbena, densd, cu un procentaj de grasime descul de mare. Este
o branza elvetiand, care a luat numele localitatii unde a fost creata.
la i E — Brinzi produsi in Olanda, are o formi rotundi si placi si este, de obicei, imbricati intr-o coaja
10§z€ sau gcﬂbeni A inceput sa se gaseasca si in magazinele de la noi.
\ — Hasma este o ceapd mica, numita uneori si salota (de la frantuzescul échalotte), care creste cu mai multe
capete pe un minunchi.
| — laurt uscat, produs traditional aribesc. Se poate inlocui in retete cu iaurtul simplu.

erd . — Desi la noi lémdie este un termen folosit doat pentru laméiia galbend, am preferat sa
foloscsc in cartea mea termenul de ,lamaie galbena® si pe cel de ,lamaie verde®, pentru a deosebi clar cele doua
tipuri de limaie din retete. Limdia verde, numitd lime, este des folositd in retetele europene si se giseste la
orice supermarket.

— Vin tare, creat in Portugalia, originar din insulele Madeira. In roméneste, poartd numele de vin de
Madera. Poare fi sec, demi-sec sau dulce. Este posibil de inlocuit cu Lacrima lui Ovidiu sau cu orice alt vin tare.

— Este o pine din Orientul Mijlociu, din familia pitei. Este mai mare, rotunda si are stratul de aluat
foarte fin.

— Vin produs in localitatea cu acelasi nume din Sicilia. Este un vin tare, precum cel de Porto. Se giseste
sub forma dulce, demi-sec si sec. La noi, un inlocuiror bun este Lacrima lui Ovidiu. Atdt Porto, cit si Marsala
sunt acum accesibile in magazine.

ne — Cremad albd de brinzi, usor de intins pe blaturi de prajituri. Are origine italiana si este folosita
mult 1 felusile specifice de méincare din Lombardia. Este ingredientul principal la tiramisti. Se giseste in
magazinele romanesti.

Muguri de pin — Sunt un fel de miezuri de alune mici, care cresc in conurile unor specii de pin. Sunt foarte des

UtlllZ&[l in bucacaria italiana, francezd, englezd si spaniold. Acum se gisesc si in magazinele romanesti.
Xeres — Otet produs in Spania, dintr-un vin alb din viile Andaluziei. Este celebru in bucariria lumii
occidentale.
Iphia — Branzi alba, cremoasi, numita cream-cheese, foarte populara in Statele Unite. Asemanitoare la gust
cu Mds(,d[ponﬁ, cste Pfepdrql'{ Pelltl ua ﬁ SCfVltq pdeSpJ[a SC ga&e.}te ?1 111 Superlndr](et urlle noastre.
wtoul si fa ‘ — Platoul in care serviti pastele trebuie si aiba doud caracteristici: s fie mare
(oval sau lotund) pentru ca pastele sd se vada in toata humusetea lor de culoris si si fie incalzit dinainte, in cuptor.
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Daci platoul de servire este rece, pastele se vor rici si ele inainte de a ajunge in farfuria musafirului. Farfuriile
in care se servesc pastele trebuie s fie §i ele fierbingi, lucru, de alefel, valabil pentru orice fel principal de mancare.

Porto — Vin tare portughez, asemindrtor vinului italian de Marsala. Se poate gisi in magazinele noastre destul de
usor. Produs in regiunea Duoro din Portugalia, este un vin bogat, dulce, greu, cu o concentratie mai mare
de alcool, in jur de 20%.

Ramekin — Este numele unui bol mic de faianta pentru servirea sufleului individual, care poate fi pus la cupror.
Diametrul unui ramekin poate fi intre 7 i 11 centimetri.

Rom Negrita

Este un rom produs in Caraibe, bazat pe romul negru caraibian, la care se adaugi unele mirodenii
exotice.

Salted meat — Este o carne crudi de vitd, macra, preparatd ca pentru conservare. Se gisesc, mai ales pe Internet,
diverse feluri de a prepara salted meat. Acest fel de carne poate aparea in compozitia unor retete. (3 kilograme
de carne se freacd mai intai cu 300 g de sare groasi, apoi se tin intr-un vas de ceramici sau de plastic la frigider
timp de 12 ore. Se scoate apoi carnea, se spala cu api rece si se sterge cu un servet de hartie. Se freacd pe urma
cu un amestec de 4 linguri de zahir brun, 2 linguri de piper micinat in mojar, 1 lingura de seminte de coriandru
macinat in mojar, 10 boabe de ienupir, 1 linguritd de salpetru, 1 foaie de dafin rupta in bucatele, %2 lingura
de nucsoard micinatd, ¥2 lingura de ghimbir macinat si V2 lingura de cuisoare micinate in mojar. Carnea astfel
asezonatd se pune intr-un vas acoperit cu folie de plastic, la frigider, timp de 10 zile. In acest timp, carnea
trebuie intoarsa in fiecare zi. In cazul in care carnea se prepari direct pentru mincat, nu ca parte a unei regete
mai complexe, se fierbe cu apa la foc mic, timp de 3-3%2 ore.)

Shorthread — Biscuiti scotieni cu un delicios gust de unt, preparati cu mult zahir si cu faina de ovaz. Se gasesc
si la noi, in anumite magazine.

Star anise — Este un fruct chinezesc, de forma unei stelute, care seamina la gust cu anasonul. Este folosit mulr
in buciraria indiani si chinezeasca. In tarile occidentale, de exemplu in Anglia, se giseste de cumpirart in mici
borcane, cu fructul uscat. Star anise se poate folosi micinat sau intreg, la diverse prajituri sau feluri de mancare.
In anumite carti recente de bucate, ingredicntul se gdseste sub denumirea de ,,anason stelat®,

Sumac — Condiment pudri obtinut din uscarea fructelor de Rhus coriaria, planta denumita ,otetar mirositor”
pe romaneste. Se gaseste la Carrefour, la sectia de produse internationale.

Vin Santo — Fel de vin dulce, italian. Este un vin traditional din Toscana si se foloseste drept acompaniator
al deserturilor. Poate fi inlocuit cu vinul frantuzesc Sauterne sau cu orice alt vin dulce, alb sau rosé.

Wolk — Vas chinezesc de forma unei tigii, adinc si cu volum mare. Este foarte bun pentru a rumeni legume sau
carne. Se gaseste de cumpdrat la magazinele IKEA.

Zahar de melasi — Denumirea de melasd vine de la cuvantul portughez melago, care provine din cuvanrul mel,
~miere”. Melasa este o variantd brutd de zahar, foarte putin prelucrat, cu un gust si o aroma extraordinare,
excelent pentru deserturi. Poate fi produs din trestie sau sfecla de zahar. Este popular in bucitaria occidentala,
mai ales in Anglia §i in tarile nordice. Nu este acelasi lucru cu zaharul brun, care e putin mai deschis la culoare
si reprezintd un produs mult mai prelucrat.
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B unica mea paternd, Regina Flena a Romaniet, a fost
modelul meu spiritual. Nimic din gratia, inteli-
genta si bunatatea ei nu se va sterge vreodata din mintea
si din sufletul meu.

fi spuneam ,Amama“. De fapt, cand eram mica, nu
puteam rosti ,Amama” §i o strigam ,,Ama”. Regina Elena
a fost steaua mea calauzitoare. Ea m-a invitat multe
despre viatd, mi-a deschis ochii citre tot ce este frumos
si bun pe lume; mi-a ardtac si ce este urdt sau primejdios,
dar m-a lasar sa invig din propriile mele greseli.

Mergeam adesea in caminul ei minunat, Vila Sparta,
aproape de Florenta, o clidire din secolul al XVI-lea.
Am petrecut vacanta ori de cite ori a fost posibil si am
locuit acolo cind pirintii mei s-au mutat din Anglia in
Elvetia si se aflau in caurarea unei case de inchiriat.
La Vila Sparta am invitat ce inscamna eleganta, stilul,
rafinamentul §i generozitatea de a primi oaspeti. De la
ceaiurile de la ora 16 pand la pranzurile sau cinele cu
personalititi, arta ospitalititii Reginei Elena a acoperit
decenii si a trezit admiratia generald a contemporanilor
care i-au tecut pragul. Au fost multi: membri ai
Familiilor Regale ale lumii, artisti dramatici, scriitori,
sculptori, poeti si muzicieni, ca si oameni cu talente
speciale, bijutieri, arhitecti de gradini ori specialisti in
flori si plante.

Adesea, Amama ne lua, pe surorile mele si pe mine,
cu ea la intalnirile cu oameni fascinanti, invatindu-ne

profunda frumusete spirituald pe care viata o ascunde si

care uneori nu este lesne de vizur, dar care existd pentru
a fi simgica si criica.

A avur un gust desivarsit in decorarea casei. [i plicea
sa mute lucrurile dintr-un loc intr-altul, dand infagsari
diferite unei camere. Exact acelasi lucru il facem, Radu
si cu mine, la Palatul Elisabeta si la Savarsin.

Amama iubea plantele si ii plicea sd aiba buchete
de flori in toate camerele, iar gradina ei de la Vila Sparta
era legendari. Vila Sparta nu a fost doar o casi, a fost
o intreaga lume.

Cu toatd grija si rafinamentul el in a primi musafiri,
Amama nu a fost niciodatd, personal, o priceputd in ale
bucitariei. Cand eram studentd, veneam la Vila Sparta
pentru a o vedea in vacante si astfel am invatat mulce
despre felul in care Amama pregitea meniurile si cum
planifica totul cu Bruna, bucitireasa ei, in ficcare zi.
Felurile ei de mancare erau simple si sindtoase, cu
legume proaspete, fructe, ulei de misline, paste si deli-
cioase ierburi. Triind in Italia, era inconjuratd de cele
mai gustoase si mai aromate bunatiti ale pamantului
si se inspira din tradigia culinari iraliand, faimoasa in
intreaga lume.

Am avut intotdeauna o slibiciune pentru salate.
Acasi la noi, la Versoix, mergeam in buciriric §i pre-
param diverse feluri de salate. Tmi aduc aminte cum
Amama sc ageza pe scaun, urmirea fiecare miscare pe
care o ficeam si spunea: , Este atét de amuzant sa vezi

cum te descurci tu aici!®



Eram, cu totii, in familie, amatori de ciocolari.
In special Amama si surorile mele. Odata, Irina si cu
mine eram la Florenta, in vacanti. Seara, dupi cina
simpla, compusa din supi, salatd si citeva feluri de
branzi, Regina Elena a deschis o cutie mare cu bom-
boane de ciocolata, primita cu o zi sau doua inainte.
A gustat o bomboana, apoi ne-a oferit si noua. Irina a
incercat una, eu alta, apoi Amama a mai luat o bom-
boana. Ne-am uitat la televizor, gustind, rind pe rind,
toate felurile de ciocolati din curtie. Desi nu eram decat
noi trei, iar cutia era destul de mare, dupi o vreme am
golit-o, in tacere, fird comentarii. La final, cind ultima
bomboana a disparur, Amama a inchis capacul cutiei
goale, s-a uitat la noi si a conchis: ,N-au fost cine stie
ce, bomboanele acestea®! Toate trei am inceput si ridem,
molipsindu-ne una de la alta. Cred ci a fost una dintre
cele mai mari portii de ras pe care le-am avut vreodata.

In volumul acesta, am inclus doui simple feluri de
mancare pe care le-am gustat la Vila Sparta, cind eram
copii. A trebuirt si le reconstitui, cele doua regerte, din
memorie, fiindca nu le-am gisit scrise nicdieri, in arhiva
bunicii. Bruna nu mai triieste, nici Amama, asa incit a
trebuit si-mi completez frinturile de amintiri cu diverse
retete similare gisite in cirti si pe Internet. Am incercat
de mai multe ori reera finald la care am ajuns, iar rezul-
tatul a fost foarte bun. Sper ca retetele pe care vi le ofer
sa fie cele mai apropiate variante posibile de originale.
Este vorba despre oud coapte in cartofi si o inghetata
de cafea. Gustul acestor doua feluri de mancare imi
aduce imediat in memorie copiliria mea la Vila Sparta,
in Toscana, cu toate minunatele momente de viata
petrecute acolo.

Regina-Mamd Elena a Romdiniei




10

OUA COAPTE IN CARTOFI

(regeté—surprizé, pentru copii)

Ingrediente

Pentru 4 persoane

4 cartofi mari, pentru copt

50 g de unt

50 g de brinza Emmental sau parmezan ras
4 oud mici

2 lingurite de arpagic taiat marunt

sare §i piper

Mod de preparare

Incilziti cuptorul dinainte, la 200° C.

Spilati si uscati cartofii, puneti-i pe o tavi de copt si
ungeti-i cu putin ulei sau unt. Puneti-i apoi la copt in
cupror pentru 1 ord/1 ora si un sfert. Apoi scoateti-i din
cuptor si lasati-i sd se riceasca putin. Verificati cartoful
daca este moale, folosind o furculita.

Umplutura: Taiati o bucata din cartof orizonral,
undeva la treimea de sus a cartofului, pe lungime, ca un
capacel. Scoateti cu o linguritd miezul, pind cind
peretele cartofului ramane mai putin de un centimetru,
astfel incar sd nu se rupa. Amestecati miezul cartofului
intr-un castron cu untul rimas i brinza rasa, apoi adau-
gati sare si piper dupa gust.

Introduceti amestecul in cartof, lisand in mijloc un
gol destul de mare pentru un ou. Spargeti oul si puneti-1
in mijlocul cartofului. Condimentari putin si adaugati,
daca doriti, o lingurita de smantana.

Parte din umplutura cu miez de cartof, unt si branza
rasd va rimane nefolositd. Puteti s-o utilizati la un alt fel
de mancare sau s-o puneti pe farfurie, alaturi de cartoful
din regera.

Puneti cartofii inapoi in cuptor, adiugind cipacelul
tdiar la inceput. Astfel, copiii vor avea o surpriza, cind
vor deschide cartoful. Coaceti timp de 8-10 minure,
pana cand ouale devin coapte, dar moi.

Servire

Presarati arpagicul taiat marunt deasupra si serviti.
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Ingrediente

Pentru 6 persoane

4 galbenusuri de ou

200 g de zahir tos

200 g de smantind dulce (30-35%)

200 g de smantina dulce degresatd (15%)
180 ml de cafea neagra foarte concentrati

Mod de preparare

‘ - : Puneti intr-un ibric
4-5 hngurl plme d(, cafea proaspit macinati. Turnari
apa fiarta peste cafeaua proaspit micinati si lasag]
sd stea maximum 15 minute. Apoi strecurati, pentru
a indeparta zatul, si lisati concentratul de cafea si se
raceasci.

Bateti galbenusurile si zahdrul intr-un castron pani
cand compozitia devine aproape albi.

Incilziti la bain-marie smintana si smantana de-
gresatd, la foc mic, pini cind aproape incep si fiarba.
Indeparrati de pe foc si lisati si se riceasci putin, apoi
turnati incet peste compozitia de galbenusuri si zahir,
amestecand incruna.

Céand amestecul a devenit perfect omogen, puneti-
din nou la bain-marie. Amestecati incontinuu timp de
3-4 minute (nu lasati amestecul sd fiarba), pina obtineti
o cremd omogend, destul de groasa incat sd riména pe
spatele unei linguri. Turnati incet cafeaua in crema,
amestecind intruna. Lasati toatd compozitia sa se
raceasca.

Transferati apoi intr-o masina de ficut inghegatd si
urmati instructiunile de utilizare. Dacd nu aveti masina
de facut inghetatd, puneti compozigia in congelator,
intr-un vas de plastic cu capac. Amestecati cu o lingura,
din 2 in 2 ore, pe perioada a 12 ore, pentru a evita for-
marea micilor sloiuri de gheata in compozitie.

Servire

Puneti inghetata in cupe, folosind o lingurd pentru
inghetatd. Puteti orna cu ciocolata topita.

Este un desert care imi aduce aminte de copilirie si
de nenumaratele momente petrecute la San Domenico
di Fiezole sau Florenta. A fost un timp al descoperirii
lumii culturale a Italiei, al contactului cu o mulgime
de personalititi pline de rafinament si talent din elita
culturald europeand, un timp al afectiunii si gratiei,
al bunacadii i elegantei primite de la Regina Elena.
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(GRANNY

ranny este numele pe care surorile mele si cu mine
l-am dat bunicii materne, Principesa Margareta
a Danemarcei. Este fiinta care a marcar copiliria si
tineretea mamei mele, Regina Ana. Dar ea a stat mult
alaturi de noi, de surorile mele si de mine, fiindca
Dumnezeu i-a dat sa traiasca nouazeci si sapte de ani.

Granny a avut un pronuntgat simt al umorului si
a fost o persoana originald si neconventionala. Desi
dotata cu un ascutit spirit de observatie, ea a rimas toata
viata un om generos, care nu a vorbit, niciodata, nimic
riu despre nimeni. Bunica mea materni a fost o femeie
rebela, dar cu varsta a devenit putin mai conservatoare.
A fost curajoasa, iar timpurile pe care le-a triir, rizboiul,
pierderile suferite de familia ei, dificultagile mareriale
i-au solicitat mult aceste calititi.

Granny a fost o fire puternici si robustd, nu foarte
sentimentala. Nu-i plicea si-si arate emotiile. Asemenea
tatalui ei, Principele Valdemar, era un om strict, dar cu
o inimd de aur. Mama bunicii mele, Principesa Marie
d’Orléans, i-a transmis talentul ci artistic si dragostea
pentru naturd. Mama lui Granny a murit devreme,
cand bunica era copil, iar aceastd pierdere ireparabila
explicdi mult din felul de a fi al bunicii mele materne.

Granny iubea societatea, oamenii, ii placea mult si
iasa in oras, dar in toata simplitatea, inconjurata doar
de familie sau de prieteni. A dus, in general, o existenta
modesta.

Casa ei din Danemarca si resedinta din sudul Frantei
au ramas intiparite in mintea si inima noastrd, a celor

care i-am trecut pragul. Casa din Danemarca, in care
am stat de multe ori, copil fiind, se numea Brodrejoj
(,Dealul fragilor®, in limba danezi) si se gasea in ora-
selul Gentofte, langa Copenhaga. Granny isi petrecea
iernile in Franta, la Villefranche-sur-Mer, in Vila Iris,
o proprietate mai mare decit Brodrejoj. Bunica numea
casa de la Brodrejoj ,,cutia mea de chibrituri®.

Granny avea o relatie extraordinari cu cealalta bunica
a mea, Regina Elena. Erau verisoare si aveau in comun
simtul umorului. Uneori, Granny ii declansa hohote
de ras de neportolit verisoarei ei, iar felul in care o facea
sa radd pe Regina Elena era irezistibil.

Am primit numele de Margareta dupa numele lui
Granny, asa cum sora mea Elena a primit numele buni-
cii noastre paterne. In special Elena si cu mine, fiind
mai mari, ne amintim cu duiosie §i placere de clipele
petrecute la masa cu Granny si musafirii ei. Intr-un stil
complet diferit de cel al Reginei Elena, atar artistic, cat
si temperamental, ospitalitatea ei era simpla si ferme-
citoare. Felurile de mancare ale lui Granny si stilul
ospitalitifii ei aveau caracter danez, plin de traditiile
locului.

Imi amintesc si astazi de bunititile gustate acolo:
creveti, tipari afumati sau murati, heringi si alte feluri
de peste. Aperitivul era mereu Smérgasbord, un fel de a
servi tipic scandinav, stil bufet, cu multe feluri de mén-
care pe masd. Painea neagra si biscuitii crocanti erau
nelipsiti, ca si untul sirat si galben. Un alt fel specific



orei de ceai de dupia-amiaza era Tyk maelk (lapte gros),
un iaurt de casa, servit cu melasa.

Amama aducea cu ea toata frumusetea si deliciul
ospitalitatii mediteraneene, grecesti si italiene. Com-
binatia celor doua stiluri atat de complementare a fost
0 experientd unica pentru noi, copiii.

in anul 2002, dupa o vizita oficiala in Danemarca,
in care tatdl meu a sustinu, ca si in anul 1997, intrarea
Romaniei in NATO, mama si tata, impreuna cu Radu
si cu mine, am adus de la Copenhaga la Bucuresti o
serie de mici obiecte pe care Granny i le lasase mamei,
prin testament, si care ramaseserd acolo, la familia
noastri danezi. Sunt acum toate la Palatul Elisabeta si
cateva dintre ele impodobesc masa din Sufrageria Mare,
ca si pe cea din Sufrageria Mica. Astfel, ceva din ospi-
talitatea si gustul de a primi musafiri ale Principesei
Margareta a Danemarcei raimane, peste timp, cu noi.

Ca si in cazul felurilor de mancare de la Amama,
nu am gasit aproape nici o retetd consemnata de
Granny. A trebuit sa le cer ajutorul verilor mei danezi
si s3 caut pe Internet sau in cirtile internationale
de specialitate.

A fost greu de ales o retetd anume si atunci am decis
sd pun in carte cea mai tipica dintre toate pentru perso-
nalitatea bunicii mele. Se numeste Rod grod med flode
(imposibil de pronuntat pentru cei care nu cunosc
daneza). Gustul acestui desert imi aduce in minte toata
frumusetea si farmecul copiliriei mele.

Am citit de curind, in cartea The Royal Table,
ci Rad grod a fost una dintre cele mai dragi retete ale
Reginei Alexandra a Marii Britanii (nascutd principesa
a Danemarcei, martusa a lui Granny) si ci se servea
adesea la Palatul Buckingham, la dineele de dupa spec-
tacolele de teatru.

Principesa Margareta a Danemarcei







ROD GROD MED FLODE

(desert cu rubarba, coacize rosii si smantana dulce)

Ingrediente

Pentru 6 persoane

500 g de rubarba (numai tijele; indepirtati
frunzele, care nu sunt bune de mancar)

500 g de coacize rosii

600 ml de apa, destul cit sa acopere
fructele din oali

160-180 g de zahir tos

24 g (4 linguri) de feculd de cartofi
(puteti folosi amidon de porumb, daci
nu gasiti in magazine feculd de cartofi)

Puteti folosi alaturi de rubarba orice fructe de pidure
(coacaze negre, coacdze rosii, zmeurd, cirese, cép§uni),
dar eu prefer combinatia de rubarbi si coacize rosii,
fiinded este gustul copiliriei mele.

Mod de preparare

Curirati coacizele si indepircati crengutele si coditele.
Spalati tijele de rubarba, taiati capetele si orice resturi de
frunze (sunt nocive pentru organism). Taiati rubarba in
bucati de 1 cm mirime.

Puneti rubarba intr-o craciti mare §i presirati
deasupra zahirul, apoi addugati apa, care trebuie sa

acopere complet rubarba. Fierbeti la foc mic. Addugati,
in continuare, coacizele rosii. Fierbeti la foc mic timp
de 10 minute, pana cind coacizele sunt inmuiate bine,
iar semintele ies din fruct. Rubarba trebuie s fie moale.
Indepireari-o de pe foc.

Strecurati coacizele si rubarba. Masurati cantitatea
de zeama rezultatd si puneti-o inapoi in cratitd, pe urma
addugari zahir dupa gust, daci doridi.

Intr-un bol mic, puneti fecula de cartofi sau ami-
donul de porumb cu apa rece, amestecati repede pina
cand obtineti o compozitic omogena, apoi addugati-o
peste zeama de rubarbi si coacaze.

Puneti la foc potrivit si amestecati incontinuu.
Fierbeti 2-3 minute, pini cind compozitia devine un
sirop gros si translucid. Reduceti focul la mic i conti-
nuati fierberea, amestecind tot timpul, inca 5 minute,
pind cand siropul devine mai gros, ca un jeleu neintaric.
Indepirtari-1 de pe foc.

Turnati siropul intr-un bol de sticla, presarati putin
zahdr deasupra, pentru a evita sa se intareasca. Lasati sa
se riceascd, inainte de a-l introduce la frigider, pentru

citeva ore sau chiar pani a doua zi.

Servire

Servid rece, in boluri mici. Se adauga deasupra, dupa

preferinta fiecdruia, frisca, sméintina grasa sau simpla.
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TATA

Regele Mihai nu este ceea ce s-ar putea numi un
gurmand. Apreciaza discret felurile bune de min-
care, dar pranzurile cu parintii mei sunt intotdeauna
scurte si simple. lar cina, cand este luata in familie,
incepe la ora 18.30 si nu dureaza niciodata prea mult.

Cele mai timpurii aminciri despre tatil meu sunt din
Anglia, acolo unde mi-am petrecut primii ani din viaga.
Prezenta tatei ma face si ma simt ocrotitd, a fost mereu
omul care s-a aflat intotdeauna langa mine. In fiecare
seard, inainte de a adormi, el venea sa spuna, cu surorile
mele si cu mine, ,, Tatil Nostru®.

Regele nu are preferinte culinare prea multe, iar
atunci cand ia masa, rareori il vei auzi facind aprecieri
legate de bucate. Este insd un fin cunoscitor al artei
culinare si, atunci cind ceva ii atrage atentia, o spune in
mod discret.

Pirintii mei nu au pastrat, de-a lungul vietii, traditia
ospitalitatii in felul in care au ficut-o bunicile, Regina
Elena sau Principesa Margareta. Viata petrecutd in exil,
din loc in loc si din casa in casa, nu le-a permis asa ceva.

Dupi 2001, alaturi de noi, Regele si Regina au
inceput sa primeasca musafiri la Palatul Elisabera si,
uneori, la Savarsin. De atundi, ei gusta, dupi multi ani
de asteprare, bucuria de a fi gazde, in casa si in tara lor.

Amandoi parintii mei sunt indiferenti la salate si
preferd legumele, carnea simplu preparatd sau supele.
Regina se lipseste bucuroasi de desert, in timp ce tatil
meu preferd inghetata, mai ales cea cu caramel. Regele
obisnuia sa bea un pahar de Sangria la pranz, in anii
petrecuti la Versoix. Atunci cind merge in vizitd undeva,
tata preferd un pahar de vin rosé dulce, in timp ce
mama alege putin vin rosu demisec.

Tatil meu a avut, de-a lungul anilor, cateva feluri de
mancare pe care le-a pastrat printre favoritele lui. Una
dintre regetele lui preferate este New York Cheesecake.
Reteta are o poveste a ei.

In primul an la Universitatea din Edinburgh, citiva
studenti am fost invitati la pranz de profesorul nostru
principal, numic zuzor. Profesorul era un american si
a considerat firesc sa ne familiarizeze cu reetele tarii lui.
La desert, am gustat pentru prima oara New York
Cheesecake. La prima vedere, nu mi s-a parut mare
lucru. Am privit prajitura cu suspiciune, dar, gustand-o,
mi-am dat seama ca era unul dintre cele mai bune feluri
mancate vreodata. Cand m-am intors la Versoix, in
prima vacanta de studentd, am incercat sa prepar praji-
tura acasd, folosind sfaturile celor de la restaurantul din
Edinburgh. I-am oferit tatei o felie, rugandu-1 si-mi
spuna daca e buna sau nu. Regele a facut o mare des-
coperire culinara: i-a placur atat de mulr prijitura, incac
a rrebuit si i-o gatesc mereu §i mereu, in acea vacanta.

New York Cheesecake seamana cu pasca romaneasca
cu branzi, dar diferenta este i, la prijitura americana,
brinza nu e coapta odarta cu aluatul, ¢i asezatd deasupra,
proaspiti. Acest lucru ii da o nota de prospetime si de
lejeritate. Exista si o varianta de Cheesecake cu brinza
coaptd, dar aceasta imi place mai putin.

O alta prajitura pe care tata a preferat-o mereu este
spuma de ciocolata. Mai onctuoasa ori mai spumoasd,
mai dulce ori mai concentrata in cacao, spuma de cioco-
lata este un desert pe care il gasesti pe toate meridianele
lumii. Varianta noastri de spuma de ciocolata este cea
propusa de Eugenia, maestrul bucatar de la Palatul
Elisabeta.



Cafel princip;d. tata a acceprat sa-mi ofere pdsta con de pin, toate trecute prin mixer. Imi aduc aminte ca

pesto. Este o mancare specific italieneasca vegetariand  am gatit odard, la Versoix, pentru parintii mei i musafi-
si cu o aromd ametitoare, in care pastele, de regula  rii lor, pasta con pesto. Tara, care nu ve te niciodata
spaghetti, se combina cu parmezan, cu ulei de masline  prea mult, mi-a spus a doua zi, la pranz, ci ar dori

si cu o pasta obtinutd din busuioc proaspit si mueguri  sa eguste din nou .,chestia aceea verde™.
¥ * o “




PASTA CON PESTO

Ingrediente

Pentru 4-5 persoane

1 pachet de 500 g de spaghetti
(100 g de persoani)

5 maini pline de frunze de busuioc
proaspat (fara codite)

4-5 catei de usturoi (optional)

80 g de muguri de pin prijiti si ricigi

200 ml de ulei de misline

2-3 linguri de parmezan ras

putina sare de mare

Mod de preparare

Pastele se fierb conform instructiunilor de pe pachet.
Nu le fierbeti decit atunci cind pesto este gata. Pastele
trebuie servite imediat dupa fierbere, in oricare dintre
retete. In Italia, existi obiceiul ca bucitarul s strige din
bucitarie: ,la pasta e butata®. Asta inseamna ca pastele
au fost puse in apa fierbinte si este semnul ca rtoti
mesenii sd se ageze repede pe scauncle lor de la masa si
s astepte servirea felului.

Pesto. Intr-un mixer, puneti uleiul de masline,
mugurii de pin, usturoiul (daci doriti sa folositi) si
mixati-le. Adaugati frunzele de busuioc in mixer, in
minunchiuri mici, apoi mixati-le cu mugurii de pin,
usturoiul si uleiul. Va trebui sa opriti mixerul din cand
in cand, pentru a impinge frunzele mai bine in amestec.
Cand obtineti o pastd groasa si omogena, scoateti din
mixer, puneti intr-un vas si adaugati parmezanul® ras,
amestecand cu o lingura de lemn.

Scurgeti pastele, care trebuie si rimana destul de
consistente, nu sfirimicioase, si adaugati sosul peszo.
Amestecati bine, fard sa sfarAimati pastele.

Servire

Pastele se servesc din platouri mari, rotunde, pentru a
etala cit mai bine frumusetea culorilor ingredientelor.
Este bine ca atac platoul, cit si farfuriile sa fie bine
incilzite dinainte. Serviti cu parmezan alituri, fiindca
unii vor prefera si presare parmezan pe paste. Pentru
ornare, se pot folosi cateva frunze proaspete de busuioc.
Fiecare musafir trebuie si se serveasci din platoul cu
paste. Este un fel de mancare ce nu poate veni de la
bucatirie, direct servit in farfurii.
* Dacid doriti sa pregatiti sosul pesto dinainte si si-l pastrati la

congelator, nu adiugati parmezanul, fiindcd acesta nu se ingheara
bine. Adaugati parmezanul dupi ce agi decongelat sosul.









Ingredlentc adaugati galbenusurile. Noua compozitie se fierbe timp
de 1 minut (astfel incar sa nu fie cruda).
Folositi mixerul sau telul pentru a bate albusurile
Pentru 4 persoane impreuna cu zahdrul, ca pentru bezea. Adaugati-le
: s ol St peste compozitia de ciocolati si galbenus doar cand
250 g de smantand dulce lichida pESES COTpORL™ e
1,0" L s-a racit usor si amestecati rasturnand permanent
o 2 - ol . . v . s s .
2B S Clocolat amaitie continutul cu lingura de lemn. Lisati la frigider timp
2 oud de citeva ore.

2 linguri de zahir

Servire
Mod de preparare
Turnati in cupe si serviti de la frigider. Preferabil este,
Separati albusurile de gilbenusuri si puneti-le deoparte.  insd, ca servirea la masa a fiecarui oaspete s se faca din
Amestecati la bain-marie smantina dulce cu cioco-  bolul mare de spuma de ciocolata. Se poate servi si cu

lata. Cand ingredientele se topesc si devin omogene,  piscoturi aldturi.
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NEW YORK CHEESECAKE

Ingrediente

Pentru 8-10 persoane
Blatul:

300 g de biscuiti digestivi, sfirimati marunt

50 g de zahar tos

80-95 g de unt topit

1 lingurita de scortisoara (optional)

Umplutura:

1 plic de gelatini fara aroma

60 ml de apa rece

450 g de branzi cremoasa, marca
Philadelphia

100-150 g de zahir

Mod de preparare

Blatul: Faramitati biscuitii intr-un robot de bucatarie
(alternativ, ii puteti pune intr-o pungi cu inchidere
etansa si-i puteti sfirima cu o conservi de supi sau cu
un sucitor).

Puneti intr-un castron mijlociu biscuitii sfarimati si
zaharul, adaugand untul topit, si amestecati pana cand

1 praf de sare
200 g de smintana grasd
200 g de smintani dulce, pentru frisca

Sosul care se toarni deasupra (afine
insiropate), numit in engleza ropping:
200 g de afine (dacd nu aveti afine, puteti
pune zmeurd, piersici, cipsuni sau alte
fructe)

2 linguri de apa

100 g de zahar tos

Puteti dubla cantitatea de ingrediente
pentru topping.

ingredientele se omogenizeazi si formeazi o pasta. Dacd
doriti, se poate adiuga putina scortisoara, dupa gust.

Ungeti cu unt o tava rotunda de rarta de 20-23 cm
in diametru si puneti o folie de aluminiu, pentru ca
aluatul sd nu se lipeasci (se poate pune o hirtie de copt,
pentru a usura taierea si scoaterea blarului din tava).
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Presati bine pasta de biscuiti pe fundul si pe laturile tavii
(aproximativ 2,5 cm) folosind spatele unei linguri sau
fundul unui pahar, Cat timp pregatiti umplutura,
acoperiti aluatul cu o folie de plastic si punegi-1 in frigi-
der, ca sa se riceasca.

lutura: Diluagi gelatina in apa rece, amestecati
la foc mic pana se dizolvi. Bategi brinza Philadelphia
cu mixerul sau cu telul pani devine o cremi moale.
Adaugati incet gelatina, amestecind pana ce compozitia
devine omogenid. Adiugati zahirul si sarea si continuati
sd amestecati pind compozitia devine usoari si pufoasi.

Intr-un castron curat, bateti smantina dulce pentru
frisci pand se incareste. Turnati smantina grasi peste
frisca obtinutd, apoi adiugati incet amestecul de sman-
tand in compozitia cremoasi de Philadephia.

Turnadi totul peste blatul de biscuiti i uniformizati
suprafata cremei. Puneti la frigider pand se intireste
(minimum 4 ore sau, mai bine, peste noapte).

Afi sirop: Puneti intr-o tigaie la foc mediu
o treime din afine, cu doud linguri de apa si 100 g de
zahar, pand cind zaharul se topeste si afinele se sfi-
rimd. Cand amestecul fierbe, invértiti tigaia, pentru a
distribui uniform lichidul. Continuari s fierbeti la foc
mediu, pina cind compozitia se ingroasa si se trans-
formi intr-un sirop mai inchegat. Strecuragi siropul
intr-un castron, aruncati afinele fierte i lasati siropul
sd se raceascd la temperatura camerei. Addugati, in
sirop, afinele crude rimase. Amestecati si puneti la
frigider.

Servire

Treceti cu paleta de jur-imprejurul prijiturii inainte
sd indepirtati marginea tavii.

Mutati usor prijitura pe platoul de servire (acesta
trebuie sa fie plat, fara bordura). Daca ati folosit hirtie
de copt, tdierea si ridicarea se vor face mai usor.

Turnadi afinele reci si siropul peste Cheesecake si
serviti rece. Inainte s tiiati prijicura, introduceri cutirul

in apa fierbinte.

Pe pagina aldturati: Principesa Margareta si Regele Mibai
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MAMA

ama mea s-a nascut in Franta, fiica a unui principe

francez si a unei principese daneze. Printre strimo-
sii ei se numara multi care au purtat destinele Europei
pe umerii lor, unii dintre ei eroi, iar citiva considerati
sfingi.

Mama ne-a spus mereu ca iubeste orasul ei natal,
Parisul, un loc in care ,trotuarele cintd®. Tot ea ne-a spus
noua, copiilor, ca viata a tras-o de méneca si i-a arirat
ca tara ei nu este cea in care s-a nascut, ci alta, aflata
undeva la estul Europei, un pimant numit Romania,
si cd intreaga ei viata a gravitat in jurul acestei tari.

Mama a avut o viata ca o pagina de roman: refugiara
la virsta de 16 ani, ia parte la rizboi la 19 ani, invagi
sa fie infirmierd milirari, mecanic si sofer de ambu-
langa, conduce jeep-uri peste campuri minate, continui
viata militara pana la sfarsitul rizboiului in Maroc,
Algeria, Italia, Luxemburg, Germania, pentru ca in
1945 sa primeasca decoragia francezd «La Croix de
Guerre» si sa fie avansatd la gradul de locotenent. Apoi
asteapta timp de patruzeci si patru de ani pentru a
pune piciorul in tara al carei nume il poarta.

Mama ne ducea sau ne aducea de la scoali, zi de zi,
pe fiecare dintre noi. Imi inchipui astazi, dupi trecerea
anilor, de cit de multd ribdare trebuie si fi avut nevoie
Regina.

Imi amintesc anii copiliriei mele din Anglia, cind
parintii au inceput sa lucreze la gradina lor de legume,
precum si la mica lor gospodarie cu pasiri si animale
domestice. Si-au castigat astfel existenta, pentru o
vreme. Am spus mereu ca sora mea Elena si cu mine

am crescut intr-o ferma de pasari. Irina a venit mai
tarziu, iar Sofia si Maria si-au petrecut copilaria mai
degraba in Elveda.

Cénd eram mici, pentru Elena si pentru mine, viara
de zi cu zi, mesele in familie erau simple §i autentice.
Aveam o parte din legume si fructe, ca si ouale, in mica
noastrd ferma. Elena i cu mine ne duceam sa culegem
ouile din cuibar, iar senzatia aceea a oului proaspit,
caldug, cand il luam in mana, pentru a-l pune in cos,
nu o voi uita niciodati. La fel, primdvara, mama ne lua
cu ea in padure, unde tiiam cu un cutit mic §i ascutit
ghioceii. Florile albe cu tulpinele mici, pline de seva,
retezate de noi cu cutitul, imi rimén §i astazi in minte,
nesterse.

Mama nu a fost niciodatd o pasionata a bucatariei.
Cénd eram copii, ea isi petrecea, insi, o buni parte din
zi in jurul aragazului, gatind. Imi aduc aminte cu pla-
cere despre iesirile in nacurd, la picnic. Regina a fost o
amatoare a meselor in aer liber. Cosurile ei pentru pic-
nic erau alcatuite cu arta. Copii fiind, eram indragostiti
de aceste escapade in Danemarca, ltalia sau Elvetia
si desigur, in Anglia.

Dupa ce ne-am mutat in Elvetia, viata noastra s-a
schimbat intrucitva. In vacante sau in clipele libere,
mama ne invita si pescuim in lacul Leman. Ne-a aratat
toate secretele pregaririi unditei, a carligelor si momelii,
dar si ,arta® curagarii pestelui i pregririi lui pe gratar.

Regina a fost mereu o personalitate autentic, in cau-
tare de spontan, de nou, de simplu, un om care a fugit
mereu de conveniente. Mesele noastre, fie pranzuri



sau cine simple, fie mese formale, cu multi invitati,
se bucurau mereu de prezenta ei scinteietoare, plina de
umor §i spirit de observatie.

Regina a avut rar feluri de mancare preferate. A deve-
nit, cu anii, dimpotriva, foarte retinuta cu alimentele,
iar astazi putine sunt felurile de mancare pe care sa le
placd, intr-adevar. Ca si tatdl meu, mama a ocolit mereu
salatele, care nu i-au spus mare lucru. A preferat min-
caruri cu savoare, iar in vizitele lor in lume, din Africa
pand in America, au descoperit gusturi si retete pe care
le-au mancat apoi cu placere. Unul dintre felurile pe
care parintii mei le-au pastrat ani de zile in meniul lor
a fost couscous, aga cum l-au descoperit in Corsica.
Mamei i-au placut fructele de mare, mai ales atunci
cind era in Danemarca. Nu i-au placut prea mult man-
carurile cu peste.

Regina nu a citit in viata ei nici o reteta de bucata-
rie. A fost mereu un bucirar din instinct, iar rezultatele
au fost, asadar, ,diferite”: uneori excelente, alteori nu
prea! De aceea, mi-a fost greu si pun in cartea mea de
bucate vreo reteta a mamei. A trebuit sa incercam torul,
apoi sa notam pe hartie ingredientele i modul de
pregatire a lor. Am decis, in final, si includ o singura
retetd, una de a carei exactitate sunt sigura! Este vorba
despre zabaglione.

Regina a fost intotdeauna un maestru in prepararca
acestui delicios desert. Chiar si astazi, in sederile de la
Savarsin, mai ales de Criciun, mama este cea care pre-
giteste zabaglione, ca garnitura la traditionala prijitura
de Craciun, plum pudding. Plum pudding este un fel de
cozonac cu multe fructe confiate, ficut cu zahar
nerafinat (melasd) si care se fierbe la bain-marie. Este
prijitura pe care noi am avut-o intotdeauna la Criciun.
Norocul nostru este ¢a nu se mananci decar o darti pe
an, fiindca este o bomba cu calorii. Traditional, in fami-
lia noastra, plum pudding se serveste cu doud sosuri
dulci. Unul mai cremos, numit brandy butter, pe care il

Regina Ana a Romaniei

prepar eu de obicei; si altul mai lichid, zabaglione, pe
care il prepard mereu Regina. Mai de curand, Viorica,
maestrul nostru bucitar de la Sivarsin, a invatar sa faca
un zabaglione foarte bun.
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Z ABAGLIONE

Ingrediente

Pentru 4 persoane

6 galbenusuri de ou

8 linguri de zahir pudra

100 ml de vin Marsala (daci nu gasiti,
puteti folosi Lacrima lui Ovidiu)

Mod de preparare

Frecati cu mixerul galbenusurile de ou impreuni cu
zahdrul pudra, pinid cind compozitia devine o crema
albd si omogena.

Puneti crema la bain-marie, amestecati usor circa
15 minute (apa nu trebuie si fiarba). Compozitia devine
groasa si cremoasa. Adaugati treptat vinul, amestecand
intruna, pana cand comporzitia devine omogena si
consistenta.

Servire

Crema zabaglione se serveste cildutd. Daci vasul in care
s-a pregatit este unul de cupru (de preferar), atunci se
poate servi la masa in cupe, direct din vasul de cupru.

Zabaglione se poate turna peste piscoturi de sam-
panie asezate intr-o cupa de inghetati sau impreuni cu
tort de fructe, biscuiti, o prajitura simpla etc.

Lightly Oak Smoked Salmon, Green 'Bean and ‘Tomato Salad, v

Truffle Oil Dressing

Chassagne Montrachet 1996, Les Blanchots

—_—

Roasted Saddle of Welsh Lamb, Herb Crust
:’{wmﬂry Gratin Potatoes -
Market Vigetables

Chateau Fombrange 1993, St Emilion Grand Cru

Raspberry Creme Brulee with its own Sorbet

Berry's Sauternes
Laurent Perrier Rose Brut

Coffec

Petit Fours

The Orchard Room Highgrove
14th of November 1958
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ELENA

Elena si cu mine suntem primele niscute in familie,
iar diferenta de 18 luni dintre noi ne-a ficut si fim
mereu apropiate. Am crescut impreuna si am ramas
legate una de alta, la toare varstele.

Elena are o eleganta si un stil innascute. Este gene-
roasa, amuzanta si sensibila. Amindoua avem amintiri
dragi din copilarie, despre cei dintai ani petrecuri in
Anglia, Danemarca, ltalia si Elvetia, cAnd parintii nogtri
incercau si gaseasca un camin adevirat in exilul inde-
lungar pe care destinul il rezervase pentru ei.

Sora mea a avut mereu sim{ matern, cu instinctul
de a-i proteja pe ceilalti. Ea stie sa le ofere veselie celor
din jurul ei, are o inima mare cat lumea, uneori prea
mare pentru ea insasi.

Elena a calatorit mult, mai ales cand era adolescenta
si in tinerete. A petrecut luni de zile in India, a mers
mult in Africa. Atdtea cilirorii ficute in adolescenti si
la maturitate, ca si copildria petrecutd in tari cu o viata
culturala puternica, precum Anglia, Elvetia, Franta,
Danemarca, Grecia, i-au format un simg pentru frumos,
dublat de talentul sau natural pentru estetic.

La inceputul vietii de familie, Elena, sotul ei Robin
si Nicolae, singurul copil nascut la vremea aceea, au
petrecut cativa ani in Sudan. Elena a cunoscut bine
wraditiile, cultura si, mai ales, arta culinari a locului.
Experienta a fost unici: sora mea a trebuit si invete sa fie
inventivi si si combine in mod judicios ceea ce alimen-
tele locale ii ofereau. Piata de acolo era plini de culoare si
de diversitate exotici: fructe, legume, mirodenii si peste.

Paringii nostri, Sofia, Maria si cu mine am mers in
Sudan i am petrecut cu totii Criciunul anului 1985.

Elena a fost o gazda priceputd. Mic-dejunul era plin de
fructe de sezon, precum curmale, banane mici, mango
si papaya. Pentru pranz, Elena evita carnea de capri si
prefera pestele, alituri de legume. Seara, inventivitatea
Elenei depasea cadrul bucatariei africane si combina
felurile italiene si spaniole cu ingredientele sudaneze.
A fost un timp fericit petrecut impreuna, cu Criciunul
la peste 30 de grade Celsius.

Astazi, copiii Elenei, Nicolae si Elisabeta-Karina,
au ajuns la maturitate. Ei au profesiile lor si isi poarta
singuri de griji. Alituri de al doilea ei sot, Alexander,
Elena cilitoreste in timpul liber si isi imbogateste ori-
zontul cultural, din care diversitatea traditiilor si arta
ospitalitatii fac parte.

Elena si Alexander isi petrec destul de mult timp in
Romania, la Bucuresti, Savarsin si Sinaia, dar si in res-
tul tarii. Elena apare in public sau in fata camerelor de
luat vederi cu gratie, cu eleganti si farmec. Alexander
a participat la realizarea diferitelor proiecte din cadrul
»Viziunii pe 30 de ani pentru Roménia® a Casei Regale.

Alexander si Elena au un interes aparte fata de ospi-
talitate si arta culinari. Ei sunt amandoi cunoscitori ai
diverselor arome, gusturi si mirodenii specifice tuturor
colturilor lumii. Bucararia italiana ii atrage in mod spe-
cial prin simplitatea §i prospetimea gusturilor ei.

Intre atarea feluri de mincare preferate a fost destul
de greu de ales. M-am consultar cu Alexander si Elena,
iar ei mi-au trimis trei retete pe care le-au considerat
potrivite pentru carte: o delicioasd retetd de paste cu sos
de usturoi §i anchois, o retetd originald de miel la cupror
si un desert rar, jeleu de rubarbi cu sampanie.
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PASTE CU SOS DE USTUROI
SI ANCHOIS

Ingrediente

Pentru 4-5 persoane

1 pachet de 500 g de paste, linguini
sau spaghetti (100 g de paste de
persoana)

12 citei de usturoi taiati foarte fin

2 lamii galbene

coaja rasa de la 1 lamaie galbena

6 buciti de filé de peste anchois
(puteti folosi o conservi de anchois,
dupa preferinte)

ardei iute, dupa gust

4 linguri de ulei de masline

1-2 linguri de parmezan

40

Mod de preparare

Pastele se fierb a4/ dente (adica sa raméana putin tari,
sd nu fie sfirimicioase, precum macaroanele) conform
instructiunilor de pe pachet.

Intr-o tigaie, inclziti uleiul de misline. Taiati ustu-
roiul in felii foarte fine si prajiti-1 in ulei pana cand
devine usor maroniu si crocant. Scoateti usturoiul si
puneti-l pe un prosop de hértie, pentru a scurge excesul
de ulei. Pastrati uleiul din tigaie.

Dupa ce adi ras coaja de la una dintre lamai, stoar-
ceti-le pe amandoua.

[ncalziti bine uleiul pastrac de la usturoi si adaugati
bucitile de filé de anchois. Lasati sa se prajeasca aproxi-
mativ un minut. Apoi adiugati ardeiul iute. Car com-
pozitia este inca fierbinte, adaugati zeama de limaie,
dupa gust, si coaja de limiie. Pestele se va topi in ulei
si va rezulta un sos bogat si consistent.

Pe un platou mare special pentru paste, rorund sau
oval, addugati sosul peste paste si amestecati.

Servire

Serviti fiecare musafir din platoul de paste. Farfuriile
invitatilor trebuie si fie incalzite dinainte la cupror.
La fiecare portie, addugati putin usturoi si putin par-
mezan ras, dupa gust.
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Ingrediente

Pentru 6-8 persoane

900 g de carne de miel taiata in buciti mici

12 cepe mici de hagmi

6 morcovi mici

2 tije de telina

2 fire de praz

5 citei de usturoi

1 ceapa mare

100 g de fiind albd

ulei de floarea-soarelui

2 litri de consommé preparat in casa
(este de preferat sa folositi consommé
facut din oasele si resturile de carne de
miel, avind griji si indepdrtati, la fiert,
spuma de deasupra)

2 pahare pline de vin Madeira
(se poate inlocui cu Sherry,
Porto sec sau vin Marsala)

1 lingura de rozmarin

2 frunze de dafin

sare §i piper (dupa gust)

Mod de preparare

Amestecatl fiina cu sarea si piperul. Treceti carnea prin
fiind condimentatd §i rumeniti-o cateva minute in ulei
in tigaie, pind cand devine maronie pe toate partile.
Rumeniti bucitile de carne in mai multe serii. La sfarsit,
puneti bucatile de carne intr-un ceaun cu pereti grosi.
Taiati morcovii, tijele de telina, prazul si hagma in
buciti de 3 cm, prajiti-le in ulei in tigaie panid devin
moi i aurii, apoi addugati-le peste carnea din ceaun.
Taiati ceapa, prijiti-o in ulei pind se rumeneste,
apoi adiugati usturoiul si rozmarinul. Prajiti inca putin,
apoi turnati vinul Madeira si ,,curtati® tigaia, folosind
o lingurd de lemn pentru a stringe toate resturile cara-
melizate. Turnati continurtul tigiii in ceaunul cu carne.
Adaugati consommé-ul de miel i frunzele de dafin
in ceaun. Fierbeti pe aragaz, la foc foarte mic, timp de
3 ore. Cu cat focul este mai mic si timpul de fierbere
mai mare, cu atdt tocana va fi mai gustoasa.
Se poate pune si la cuptor, la 180° C, acoperit bine
cu capacul, timp de 134-2 ore.

Servire

Puteti servi tocana cu mamiliga sau galuste aromate cu
salvie.

Mielul poate fi inlocuit cu caprioara, care este si ea
delicioasa gatita astlel, dar cu vin de Porto si salvie, in loc
de Madeira si rozmarin.
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LEMON DRI1zzZLE CAKE

(o delicioasa prajitura cu lamaie)

Ingrediente

Pentru 6-8 persoane

Blatul:

225 g de unt la temperatura camerei
225 g de zahir

225 g de fiina

4 oud

coaja rasa de la 1 liméie galbend

1 plic de praf de copt

2-3 linguri de seminte de mac

Siropul:
100 ml de apa

200 g de zahar
zeama de la 2 limai galbene

Mod de preparare

Incilziti dinainte cuptorul la 180° C.

Intr-un bol, mixaci sau bateti cu telul unrul si zaharul
pand devin o compozitic cremoasa si aproape alba.
Incorporati ouile unul cite unul si amestecati pina
cind compozitia devine omogend. Adaugati coaja rasa
de la o laméie galbend si amestecati in continuare.

Amestecari fiina cu praful de copt si semintele de
mac. Addugati-le apoi peste compozitia de mai sus.
Amestecati totul ca pe un aluat.

Tapetati cu hartie de copt o tavd de cozonac drept-
unghiulard, de 12 cm lungime, si coaceti compozitia la
180° C, timp de 40 de minute. Incercati in mijlocul
aluatului cu o scobitoare si, daci scobitoarea iese curata,
inseamna ca prajitura este gata. Scoateti-o din cuptor.

In timp ce prijirura se coace, pregatiti siropul. Intr-o
cratitd mica, la foc mic, amestecati apa, zaharul si zeama
de la 2 lamai si fierbeti timp de 5-10 minute.

Imediat ce scoateti prijitura din cuptor, intepati-o
cu o furculita pe toata suprafata si turnati deasupra
siropul. Acesta va fi absorbit de prajitura. Este impor-
tant ca prijitura si siropul si fie fierbingi. Lasati la racic.
Cand s-a racit, scoateti prajitura din tava.

Servire

Acest desert este ideal pentru a fi servit la ceai. Puteti
servi alaturi putini smantdna dulee (bacutd usor) sau
orice fel de fructe de padure rosii.









RUBARBA CU JELEU
DE SAMPANIE

Ingrediente

Pentru 6 persoane

750 g de rubarba proaspata, tdiatd in
buciti mici

100 g de zmeura (pentru culoare, dacd
rubarba nu este destul de roz)

coaja de la 1 limdie galbena, taiatd in fasii
foarte fine

8-9 linguri de zahar pline varf

1 sticld de sampanie sau alt vin spumant

750 ml de api

1 plic de gelatini (10 g)

zahir pudri, dupi gust

Mod de preparare

Rubarba: Curatati tijele de rubarba si indeparrtagi
atele, daca este mai putin frageda. Aruncati frunzele de
la rubarbd (nu sunt bune de méncat). Intr-o oali,
puneti la fiert apa si 8-9 linguri de zahar. Cand dai in
clocot, adaugati rubarba, feliile de limaie si lasaci
2 minute, cir s nu se sfirime rubarba. Strecurati
rubarba si puneti-o deoparte.

Daca siropul rezultat nu este de culoare roz, adiugati
100 g de zmeuri, fierbeti-1 5 minute si strecurati-l din
nou.

Jeleul: Dizolvati gelatina in putina apa rece (urma-
riti instructiunile de pe pachet). Incilziti 1/3 din
sampanie cu 3-5 linguri de zahar (in functie de tipul de
sampanie — sec sau dulce) pana devine fierbinte, apoi
adaugati gelatina dizolvata in apa si amestecati pana se
dizolva complet. Indepirtati de pe foc. Adiugati restul
sampaniei si lsati amestecul si se riceasci, dar nu si se
intareasca.

Servire

Puneti o jumatate din cantitatea de rubarba in 6 pahare
de vin. Acoperiti cu o jumarate din gelatina, pana cand
paharul este plin pe jumatate.

Puneti paharele in frigider pana se intdreste gelatina.

Pistragi cealaltd jumirate din jeleu intr-un loc cald
si nu-l lasari sa se intdreasca.

Cand jeleul din frigider s-a intarit, adiugati restul
de rubarbi cu cateva fasii fine de coaja de lamaie si
acoperiti cu compozitia de jeleu rimasa. Lasati sa se in-
tareasca bine.

Serviti cu frisca si cu biscuiti shortbread.

Aceasta a fost una dintre retetele favorite ale bunicii
lui Alexander. Cel mai bine se prepara primavara, cand
rubarba are culoarea roz.
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IRINA

rina a fost, de mic copil, o fiinta atrasa de natura.

Este o mare iubitoare de animale si a triit, cu bucurie,
fiecare clipa din viata ei acolo unde erau plante, vietati,
lumina, cildura si viata naturala.

Introvertita si visitoare, fragila, dar puternica in
acelasi timp, Irina este un om cu simtul dreptitii. Desi
rezervata si timida, ea putea sa rada irezistibil, punind
capat astfel oricarei ,drame” sau neintelegeri care ar fi
putut sd ne dea tarcoale.

Cind eram mici, mergeam adesea la Atena sau la
Tartoi, mai ales cu ocazia sarbitorilor de Paste. Sora
mea era in mod special fericita sa fie in gradina de la
Tatoi. Pe Irina a fascinat-o, in copilarie, Regele Pavlos,
fratele bunicii noastre, Regina Elena. Irina, mici, deli-
cata si blonda, se plimba in spatele unchiului ,,Palo®
(aga cum ii spuneam cu totii), cu mainile la spate,
incercand si-i imite mersul. Era incredibil contrastul
dintre barbatul foarte inalc si puternic si fetita pli-
panda din spatele lui, imbracata cu o rochie albi, ca o
zani, potrivindu-si pasii dupai ai lui.

Modestia si discretia completeaza aura de bunitate
a Irinei. De mica a ingrijit pasarile ranite pe care le gasea
in gradina, pisicile abandonate la marginea drumului,

si avea grija de cdinii paringilor, atunci cand ei plecau
de acasd pentru citeva zile. De-a lungul anilor, copil,
apoi adolescenta, Irina a adunar in jurul ei cobai, ham-
steri, pasari exotice, testoase sau pesti. A ales sa traiasca,
aproape toata viata ei, la o ferma. Sora mea le-a trans-
mis copiilor ei, Mihai si Angelica, pasiunea ei pentru
animale, pasiune pe care o impartageste cu sorul ei,
John Wesley Walker. Dar, dintre toate animalele paman-
tului, pasiunea ei cea mai mare este pentru cai.

fmpreuné cu John, Irina are astizi o ferma in care
creste animale. Are cai, de care este foarte mandra, dar
are si toate celelalte animale pe care le gasesti, in mod
obisnuit, intr-o ferma. Irina a iubit intotdeauna ciinii,
la fel ca fiecare dintre noi.

[rina este diferita de Elena si de mine, prin aceea ca
nu este un om prea gurmand.

Irina si John au raspuns imediat cererii mele privind
retetele din carte. Mi-a trimis trei retete inca din prima
zi. Fireste, dupd atitia ani petrecuti in America, pre-
ferintele Irinei si ale lui John sunt puternic influentate
de cultura de dincolo de Atlantic. Ei mi-au trimis
o salata originald cu paine de porumb, o variantd de
mancare mexicani chilli con carne si un fel delicios
cu pui, orez §i ciuperci.

Pe pagina alaturati: Principesele Margareta, Irina 5i Elena
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CHILLI CON CARNE

(fasole cu carne tocata si ardei iute)

Ingrediente

Pentru 6 persoane

900 g de fasole rosie cu boabe mari, fiarta
sau din conservi (se pot folosi i boabe
mari de fasole colorati)

450 g de rosii fierte sau din conserva

450 g de carne de vanat sau carne de vaci
tocatd

1 ceapd mica tdiatd marunt

100 g de ardei iute proaspat, pisat

1 lingurifa de chimen

1 lingurd de oregano

1 linguritd de piper negru

80 ml de ulei de floarea-soarelui

sare, dupa gust

Mod de preparare

Daca nu folositi conserve, spalati fasolea, apoi puneti-o
intr-un castron si acoperiti-o cu api rece. Lasati-o sa
se inmoaie peste noapte. Puneti fasolea intr-o oala mare
in apd proaspatd, astfel incit boabcle sa fie complet

acoperite. Puneti capacul si lasati la fiert la foc mic
timp de 1 ord, pani cand se inmoaie. Apoi scurgeti apa.
Se adauga sare dupa gust.

Daci folositi fasole rosie din conserva, scoateti faso-
lea, spalati-o intr-o strecuritoare mare, apoi scurgeti-o
de apa si puneti-o deoparte.

Intr-o tigaie mare cu ulei, ciliti ceapa si carnea tocata
pana cind devin maronii. Adaugati fasolea, rosiile, ardeii
si condimentele. Puneti capacul si tineti tigaia la foc mic
aproximariv 1 ord, adiugind putina apa, din cand in
cind, ca si nu se prinda. Amestecati frecvent, pana cand
comporzitia capatd consistenta unui sos gros.

Servire

Se serveste fierbinte si se poate orna cu frunze de ore-
gano proaspat.







SALATA CU PAINE
DE PORUMB $I ARDEI IUTE

Ingrediente

Pentru 6 persoane

Piinea de porumb:

80 g de fiina albi de grau

60 g de malai

40 g de zahir tos

1 plic de praf de copt

1 praf de sare

25 ml de ulei de floarea-soarelui
1 ou

40 ml de lapte

10 g de unt

125 g de ardei iuti verzi din borcan
I lingura de chimen macinat

1 lingura de oregano uscat

1 lingura de salvie macinatd

Mod de preparare

Sosul:

180 g de maioneza

100 g de smantina

amestec de mirodenii (cite o lingurita de
patrunjel uscat, pesmet de biscuiti sirari,
praf de ceapi uscatd, de usturoi, de
mirar uscat si un varf de cutit de piper)

Salata:

225 g de fasole rogie, clatita si scursa

225 g de porumb din conserva, scurs

1 rosie mijlocie tdiata

Y2 de ardei gras verde, taiat

2 fire de ceapi verde tiiate marunt

5 felii de sunci (bacon) prijite

120 g de brinzi Cheddar rasi

1
]

Piainea de porumb: Incalziti dinainte cuptorul la
200° C. Amestecati bine fiina, malaiul, zaharul, praful
de copt si sarea, apoi adaugati uleiul §i amestecati pana
obtineti o compozitie consistentd, dar care sa nu aiba
cocoloase.

Apoi adiugati oul si laptele si frimantati aluatul
pind devine omogen. Puneti in aluatul de paine de
porumb ardeii iu, chimenul, oregano si salvia.

[ntindeti aluatul obtinut intr-un vas patrat de Jena,
cu latura de 20 cm, uns cu unt.



Coaceri la 200° C timp de 20-25 de minute sau pana
cand, la introducerea unei scobitori in centrul piinii,
scobitoarea rimane curard. Scoateti painea din cuptor si
lisati-o sa se riceasca.

Intr-un castron mic, amestecati
maioneza, smantana si mirodeniile, dupa care puneti-le
deoparte.

Maruntiti jumdtate din piinea de porumb intr-un vas

de Jena cu latura de 20 cm. Puneti peste paine jumaitate

din fasole, jumitate din sosul de salata, jumarate din
porumb, precum §i jumirate din amestecul de rosii, ardei
verde, ceapd, sunci si brinzi. Continuati operatiunea cu
cealaltd jumitate din toate ingredientele. Vasul va fi plin

ochi. Acoperiti si puneti la frigider timp de 2 ore.

Servire

Se serveste in farfurii de salata.







PUI CONTINENTAL

Ingrediente Servire
- Se serveste in farfurii incilzite in cuptor, cu putin
Pentru 6 persoane praf de ardei iute (chilli) deasupra.
6 pulpe de pui

450 ml de supa-cremi de ciuperci,
pregatita in casi

200 g de ciuperci de Paris proaspete
sau la cutie, taiate felii (sunt ciupercile
obisnuite, albe, rotunde, care se gasesc
la supermarket)

500 g de orez integral (maroniu)

sare, dupa gust

Mod de preparare

Fierbeti orezul, urmarind instructiunile de pe pachet,
astfel incit sa rimana putin tare. Turnati orezul fiert si

scurs de apa intr-un vas mare de Jena.
Incalziti dinainte cuptorul la 175° C.
Puneti pulpele de pui crude si presirate cu sare

deasupra orezului. Turnati supa-crema de ciuperci peste e —————— :
pui, adaugati ciupercile taiate felii si puneti la cupror la Reteta apartine lui John Wesley Walker, sotul Irinei.
175° C, timp de 1 orid si jumitate. Este unul dintre felurile favorite de mancare ale lor.
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SOFIA

| patrulea copil in familie, Sofia a avut parte de o
afectiune speciala a mamei si tatalui meu, precum si
de grija si iubirea surorilor ei mai mari, Elena si cu mine.
Sofia a fost supranumita , Princesse Soleil” si ,Sophie
sourire” de catre prietenii parintilor nostri. Rebela, talen-
tatd si creativa, ea a fost, cand era copil, putin biietoasa.
Cu parul taiat scurt, foarte vesela, mergea cu bicicleta
cu o vitezda ametitoare. Colectiona scoici, brelocuri de
chei, pietricele de pe plajele vacantelor noastre si a decis,
la varsta de sase ani, ci va deveni arheolog.
Adolescentd, Sofia a ,tranzactionat” biciclera pentru
o motoreta Suzuki. Creativitarea ei s-a relevat in cele mai
diferite domenii; a inceput s scrie povesti pentru copii
si s le ilustreze uimitor de bine. L.a maturitate, Sofia a
dezvoltat o dexteritate aparte pentru toate treburile casei,
pentru viata de familie, pentru decoratiuni interioare.
Colectiile sale de pe etajere au inclus obiecte de art, ciri,
frumoase sticle rare de parfum. Sofia a devenit infirmiera
pentru cativa ani, apoi a studiat arta grafica, a scris carti
si a expus propriile tablouri in diferite tari. Caracterizata
printr-o adevirati sete de viatd, ea a triit mereu intens.
A incercat mereu sa-si depaseasci limitele, sa fie adevirata
cu ea insasi, cu orice pret.
Sofia a fost mereu o fiint inteligenta si intr-o per-
manenta cautare. Energia creatoare si inteligenta i-au

caracterizat comportamentul si felul in care s-a legar
de oameni. A exersat cu pasiune arta, iar din tineretea ei
au rimas, precum au ramas de la Regina, o serie de
tablouri foarte frumoase.

Sora mea este un om bine organizat. Acum doudzeci
de ani, fird ea nu as fi putut pune bazele Secretariatului
Regal de la Versoix. Sofia a fost de neinlocuit in acrivi-
tatea Familiei Regale atunci, in primii ani dupa 1989.
Tot ea a fost de un mare ajuror la inceputurile Fundatiei
Principesa Margareta a Romaniei. In fine, Sofia a fost
cea care ne-a ajutat, pe Radu si pe mine, in lunile
pregatitoare ale nuntii noastre, in 1996. De fapt, Sofia
a fost, intr-adevar, cea care ne-a organizat ceremonia
casatoriei religioase in mod exemplar.

Sofia a stat mult in Statele Unite, apoi s-a stabilit in
Franta. Aici, in ultimii zece ani, s-a dedicat cu toata
forta si energia educatiei si cregterii fiicei ei, Elisabeta.
De la Sofia si Elisabeta am primit retetele cele mai dragi
lor. Sunt bucuroasa si adaug in carte feluri originale si
savuroase, precum salata de andive, linguini cu cochilii
Saint-Jacques i ghimbir, iar ca desert o prajiturd cu
iaurt, pentru copii, special de la Elisabeta. In fine, din
lunga ei sedere in SUA, Sofia a ales sa-mi trimitd o tarta
de dovleac, pumpkin flan, despre care imi spune ci este
irezistibila.



Principesa Sofia a Romdniei



SALATA DE ANDIVE

Ingrediente

Aceasti reteta este doar pentru
4 persoane

Salata:

8 andive proaspete, mici

2 mere verzi curatate de coaja si taiate
marunt

16 miezuri de nuca

160 g de cascaval Edam (sau Mild
Cheddar) sau alt cagcaval

1 linguri de zeama de lamaie galbena

Sosul de miere si mugtar:

2 linguri de ulei de masline presat la rece
(extravirgin)

1 lingura de quark sau branzi alba de vaci
(moale). Se poate folosi si smantina,
daca nu aveti o branza foarte moale.

1 lingura de miere de albine (pentru
savoare, puteti folosi miere de salcam)

1 lingura de mustar

Mod de preparare

Spilati, uscari si tdiati marunt andivele. Spalari, curatati
si taiagi marul felii, apoi stropigi-l cu zeama de lamaie.
Taiati cagcavalul cubulete. Rupeti miezul de nuci in
bucati mici. Puneti totul intr-un bol mare, care este
vasul din care veti servi.

Puneti intr-un alt bol uleiul de masline, quark-ul,
mustarul si mierea de albine. Amestecari. Adaugari sosul
peste salatd. Serviti imediat.

Servire
Puteti presira putin curry deasupra si citeva frunze de

coriandru sau patrunjel proaspir. Daca este necesar,
puteti subtia sosul cu doua linguri de apa.










LLINGUINI CU GHIMBIR
SI SCOICI SAINT-JACQUES

Ingrediente

Pentru 4 persoane

400 g de paste linguini
400 g de scoici Saint-Jacques (fira cochilii)
5 catei de usturoi
2 linguri de ulei de masline presat la rece
(extravirgin)
4 lingurite de ghimbir micinat
1 lingura de boabe de coriandru macinat
1 lingura de sos de soia
1 legituri de coriandru proaspit
(pentru ornare)
sare §i piper macinat, dupd gust

Mod de preparare

Intr-o oala, fierbeti pastele in api cu sare, pini devin
al dente (un pic tari).

Cat dmp se fierb pastele, luati o cratitd, de preferinta
un wek sau o tigaie adanca, in care puneti 400 ml de
apa si o linguritd de sos de soia, apoi aduceti la tem-
peratura de fierbere. Adaugati scoicile Saint-Jacques fara

cochilii in apa fiarta si acoperiti cu un capac, reducand
la foc mic. Dupd 2 minute, addugati o lingurifa de
boabe de coriandru micinat si amestecati bine. Dupa
alte 2 minute, adaugati 4 lingurite de ghimbir micinat
si amestecati bine. Acoperiti i ldsati inca 1-2 minute la
foc mic, pana cand scoicile sunt gata (nu trebuie fierte
prea mult). Indepirtati wok-ul de pe foc si lasati capacul
pe wok, astfel incat lichidul sa nu se evapore.

Tiiari usturoiul si, intr-o alt tigaie, prajiti-l in ulei
de misline pana cand devine rumenit, apoi puneti-l
deoparte.

Adaiugati linguini in wok, peste scoici. Amestecati
bine si puneti intr-un vas rotund sau oval pentru paste.

Servire

Incalziti dinainte farfuriile in cupror si serviti pastele in

ele. Ornati pastele cu usturoiul crocant si frunze
proaspete de coriandru, apoi serviti. Nu uitati: p'.lstelc
li se servesc musafirilor la masa, direct din platoul mare.
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PRAJITURA DE IAURT

(desert bun pentru copii)

Ingrediente

Simplitatea acestei retete consta in faptul ca nu averi
nevoie de nici o misura sau canrar. Folositi pentru in-
grediente doar paharul de plastic de la iaurtul din retera.

Aceasta retetd este pentru 6-8 persoane

Aluat:

1 iaurt de 125 ml (orice marci, iaurt
natur sau cu fructe)

3 oud

paharul de la iaurt plin cu ulei
de floarea-soarelui

2 pahare de iaurt cu zahir tos

3 pahare de iaurt cu fiina alba

2 lingurite de praf de copt

Glazura de ciocolati (pentru aniversiri):
50 g de unt

100 g de cacao

1 praf de sare

80 ml de lapte

1 V2 linguritd de concentrat de vanilie

350 g de zahir pudri

Mod de preparare

Incilziti dinainte cuptorul la 180° C.

Prajitura: Puneri iaurtul intr-un castron. Adaugati,
pe rand, uleiul si zaharul, apoi amestecati cu un tel. Adau-
gati oudle si amestecati. Adaugati faina si continuati si
amestecati cu telul pana devine omogena compozitia.
Adaugati la urma praful de copr i amestecati bine.

Imbrﬁcal,:i o tava de cuptor rotunda, cu fundul deta-
sabil, si ungeti-o cu ulei. Puneti compozitia in tava si
coaceti timp de 40-45 de minute, la 180° C.

Fiindca por fi diferente de la un cupror la altul,
verificati prijitura dupi 35 de minute. Incercati cen-
trul prijiturii cu o scobitoare. Daci o scoateti curara,
inseamna cd prajitura este gata.

Acesta retetd poate fi transformarcd intr-o prajiturd
de ciocolata®. Pur si simplu, adaugati o jumitate de
pahar de plastic de la iaurt cu pudri de cacao, dupa
ce ati pus uleiul, apoi continuati exact aceleasi etape.
Reteta si timpii de coacere riman aceiasi.

Glazura de ciocolati: Intr-o oali mici, dizolvati
praful de cacao in 80 ml de apa, la foc mic. Indepirtari
de pe foc.

Amestecati bine sosul de cacao si sarea, continuati s
amestecati si adaugati vanilia §i laptele.

* In loc de ciocolata, prajitura mai poate fi ficutd adaugand orice fel
de fruce (piuré de banane, mere, afine, cipsuni etc.), vanilie, lamaie.




Topiti untul intr-o tigaie si apoi indepartati-1 de pe
foc. Adaugati compozitia de cacao peste unt. Amestecati
cu viteza medie pana devine cremos si neted.

Adaugati putin lapte in plus, daca nu este destul de
cremos, si intindeti pe prijiturd.

Servire

Asa cum spuneam in titlu, prijitura cu iaurt este
prcfl‘mm tuturor copiilor, mai ales a celor care doresc
si se joace, invirind si giteasci. Este o prajiturd ideala
pentru a insoti ceaiul de la ora 17.







Ingrediente

Pentru 8 persoane

500 g de miez de dovleac proaspit, tdiat
in cubulete de 2 cm

3 oud

7 linguri pline de zahar brun

3 lingurite pline de scortigoara

1 stert de lingurita de nucsoara

200 ml de lapte (daca doriti o prijitura
mai consistentd, puteti pune in loc de
lapte aceeasi cantitate de smantina
dulce)

25 g de unt

putina sare

Dupi ce dovleacul a fiert, indepirtati oala de pe foc,
scurgeti apa si sfardmati cu o furculita miezul de dov-
leac, facindu-l ca un piuré.

Intr-un castron, bateti bine ouile, zahirul, scorti-
soara, nucsoara si laptele sau smantana. Adaugati piureul
de dovleac si amestecati.

Ungeti cu unt o forma rotundi de copt cu pereti
dertagabili, cu diametrul de 26 cm. Introduceti compo-
zitia si puneti la cuptor timp de aproximativ 40 de
minute la 180° C,

Pureri verifica daci prijitura este gata introducand
un cutitas in mijloc. Daca acesta iese curat, inseamni
cd prdjitura este coaptd. Scoateti-o din cupror si lisati-o
si se raceascd la temperatura camerei.

Servire

Prijitura poate fi servita caldd sau rece. Este un desert
foarte bun pentru iarnd. Puteti adduga la ea frisca.

Mod de preparare

, b 52

Incalziti dinainte cuptorul la 180° C. B R
Puneti 500 g de miez de dovleac proaspir intr-o

cratitd. Adaugati apa cac sd acoperiti cuburile de miez

de dovleac si putina sare. Fierbeti timp de 15 minute.
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MARIA

Maria este mezina familiei, dar cea mai inaltd dintre
noi. Venitd pe lume la cincisprezece ani distanta
de mine, ea a fost mereu mai mult decar o sora pentru
mine. Parintii §i noi, surorile, o strigim Mia. Am avut
intotdeauna un fel de instinct de a o apara pe Mia, de
a o ocroti. Mai ales ca este primul copil pe care l-am
botezat.

Plecata de acasi foarte tinara, inainte de a implini
20 de ani, Mia a locuit aproape toata viata ei in Statele
Unite ale Americii, castigindu-si existenta de una sin-
gurd. A locuit multi ani la New York, apoi s-a stabilit in
statul New Mexico.

Mia a fost generoasd inci din copilarie, cand isi
impartea mereu ciocolata sau jucariile cu ceilald copii.
Frumoasa §i voluntara, originald in felul de a vedea
lucrurile, ea poate aduce veselia in orice fel de adunare,
in mijlocul familiei sau al prietenilor.

Sora mea este curajoasa si are o permanenta doringa
de a deveni mai buna, de a nu se multumi cu ceea ce
este sau cu ceea ce are.

Cand s-a nascut, Elena si cu mine eram fascinate de
acest bebelus adorabil si minuscul. Elena a ficut atunci
un fel de ucenicie pentru viata ei de mama de mai
tarziu. Amandoud ne disputam privilegiul si datoria de
a o hrani pe Mia, de a-i face baia de seara, de a o legina,
iar mai tarziu de a citi, impreund cu ea, rugaciunile de
seard, povestile cu feti-frumosi si zane.

Sora mea cea mai mica are o mare tandrete pentru
copii si s-a dedicat cresterii si educarii copiilor multi
ani, la inceputul vietii ei la New York. Mai tarziu, Mia
a caparar un viu interes pentru salvarea si ocrotirea ani-
malelor, mai ales a cainilor si pisicilor. In Statele Unite,
aceasta activitate are o mare raspandire si face parte din
cultura civicd a girii. Mia a adoptat in mai multe
rinduri animale abandonate sau bolnave si le-a ajutat
sd-si gdseasca stapan §i camin.

Mia are o asemanare fizica, mai ales in trisaturile
chipului, cu Regina Maria. De asemenea, tot ca Regina
Maria, are 0 anume maretie naturala in tinura ei. Viata
ei in SUA nu a fost de naturi si-i accentueze legiturile
naturale cu regalitatea. Ea a triit, cea mai mare parte
a vietii, in mijlocul unor colegi si prieteni care nu cunos-
teau prea bine sensul istoric sau cultural al institutiei
regale europene.

De curand, Maria a reusit o performantd grozava,
de care suntem cu totii mandri. Ca multi dintre cei care
locuiesc in SUA, Mia a avut probleme de greurare.
Se stie ca mancarea in America sufera din cauza conti-
nutului ei nesinitos de calorii i substante artificiale.
Ei bine, dupd un efort de vointi iesit din comun, Mia a
reusit si dobandeasci astizi o siluetd de invidiat.

Mezina familiei mi-a trimis o reteta simpla, mai
degrabi potrivita cu pranzurile de duminica din comu-
nitatile americane, cu gratar si legume proaspete. Este
un sos de mango si rodii cu somon la cuptor.



Principesa Maria a Romaniei
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SOS DE MANGO SI RODII
CU SOMON LA CUPTOR

Ingrediente

Pentru 4 persoane

Sosul:

1 fruct de mango, curigat si tiiat
in cubulete de 1 cm

25 g de seminte proaspete de rodie

coada de la 1 fir de ceapi verde, tdiati
marunt

1 lingura de coacize uscate

2 linguri de coriandru proaspit, macinat

1 lingura de zeama de la 1 lamaie verde
(lime), proaspat stoarsi

1 lingurita de ardei iuti tocati (sau mai
mult, dupi gust)

Mod de preparare

Indepirati coaja si simburele fructului de mango (este
o operatiune dificild) si incercati sa taiati miezul in
cubulete cat mai aproapiate ca dimensiuni.
Amestecati cuburile de mango, semintele de rodie,
ceapa verde si coacdzele intr-un castron mijlociu.
Amestecati bine coriandrul, zeama de lamaie verde,
ardeii iuti pisati, catelul de usturoi pisat, sarea si piperul

1 catel de usturoi pisat

sare §i piper proaspat macinat, dupa gust

Somonul:

4 buciti de filé de somon, de grosime
egald (aproximativ 200 g fiecare)

1 lamaie verde tdiatd in 8 bucati,
pentru ornare

4 lingurite de ulei

2 lingurite de coriandru macinat

2 linguri de zeama proaspatd de lamaie verde

2 citei de usturoi pisati

4 foi de salata verde

sare §i piper, dupa gust

intr-un bol mic. Adiugati peste compozitia cu mango
si amestecati incet. Adaugati sare si piper dupa gust.
Sosul va fi inut o zi intr-un vas de sticld, acoperit, in
frigider. Semingele dau o savoare dulce-acrisoari cremei
de mango si culoarea este fantastica.

Daci nu se gasesc seminte de rodie, pentru culoare
adaugadi 2 linguri de ceapa rosie tdiata marunt.



Pentru somon, incalziti dinainte cuptorul la 260° C.

Intr-un bol mic, amestecati bine coriandrul, zeama
de lamaie verde, cateii de usturoi pisati, sarea si piperul.
Din amestecul obtinut, luati cate o lingurita cu varf si
ungeti fiecare dintre cele 4 felii de somon. Scoateti tava
din cuptor si asezati pe ea o foaie de hartie de girit sau
o folie de aluminiu. Asezati somonul pe foaie, cu partea
cu piele in jos.

Coaceti la 260° C. In functie de preferinge, lasati
somonul timp de 11 minute pentru a fi usor patruns, iar
daca doriti sa fie bine patruns, lisagi-1 13 minute. Copt
la 11 minute, somonul ar trebui si fie ca un burete atunci
cand este apasat cu degetul pe partea cea mai groasa, iar
la 13 minute carnea trebuie sa fie ferma atunci cand este
apasartd la fel.

Scoateti sosul de mango din frigider si lasati-1 sa
ajungi la temperatura camerei. Puneti cate o frunza
mare de orice fel de salata verde pe fiecare dintre cele
4 farfurii. Adaugati sosul de mango peste frunza de salaa,

impirtit in mod egal intre cele 4 farfurii.

Servire

Cand somonul este copt, lasati-1 sa se riceasca putin,
pentru ¢ trebuie servit cildug, si nu fierbinte. Puneti
cate o bucatd de somon pe ficcare farfurie, apoi ornati

fiecare farfurie cu cire 2 felii de limaie verde.

Puteti servi sosul de mango si cu rortilla chips.
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PRINCIPELE AMEDEO DE SAVOIA,
DUCE DE AOSTA

e cunoastem de mici copii. Bunica mea a fost sora
mamei lui, Principesa Irina a Greciei, Ducesa de
Aosta. In familie, il numim cu totii Deo. El este aproape
ca un frate pentru mine. La Vila Sparta, Ducesa de
Aosta, mama lui, si el erau mereu prezenti. De alcfel,
ei locuiau foarte aproape de Amama §i noi mergeam
adesea in casa lor, Vila San Domenico. Am ficut o
multime de nazbatii impreuna, iar tata ne filma uncori
cu aparartul lui cu film de 8 mm. Unele dintre imagini
sunt astazi transferate de noi pe DVD, asa ca, in ciuda
absentei sunetului, ne amuzam copios si le revedem.
Am fost prezentd la nunta lui Deo cu Silvia in
Sicilia, in martie 1987. A fost o experienta sa ma aflu
la Palermo, in mijlocul unei culturi atit de originale si
de bogate, intr-un loc de o unici frumusete naturala.
Cisatoria lor a fost un eveniment intim, deci cu arit
mai special pentru mine s ma numar printre invitagi.
Acest lucru arata ca legitura noastra a dainuic in timp.
Deo a fost intotdeauna un spirit liber, inteligent,
generos si cu simg al umorului. De asemenea, el este o
gazda ospitaliera. La proprietatea sa din Il Borro, cind
eram adolescentd si mai tirziu, la marturitate, am
petrecut multe siptamani. Il Borro a fost ca un fel de
a doua casa pentru mine; aveam chiar o cisutd a mea,
inchiriata in satul regal, impreuna cu alti buni prieteni
ai mei si rude. Il Borro a fost o vestita proprietate a
familiei de Aosta, de un mare pitorese, un adevirat
paradis pe pimant. Pe proprietate erau culturi de tutun,

viti-de-vie, cercale, erau cai, o mica gradina zoologica,
o crescitorie si dresaj de caini, un patrimoniu arhi-
tectural medieval exceptional si un mare potential
turistic. Din picate, locul nu mai apartine familiei de
Aosta, dar a fost bine restaurar si dezvoltat de familia
Ferragamo.

Cand Amama a murit, la Lausanne, in anul 1982,
Amedeo a venit si a stat tot timpul alacuri de noi, aju-
tandu-ne sa trecem cu bine peste acele momente atat
de dificile. La nunta noastri, din septembrie 1996, de
la Lausanne, Deo, alaturi de Regele Constantin si
de Principele Alexandru al Serbiei, a fost unul dintre
wpurtatorii de coroani®, o traditie ortodoxa la nuntile
regale.

Acum, la maruritate, ne bucurim mereu sa ne re-
vedem, aldruri de Silvia, Ducesa de Aosta, sotia lui.
Ei vin la diferitele ocazii care ne reunesc, in familie,
in Europa, iar la Nunta de Diamant a parintilor mei
au venit chiar la Bucuresti. Au admirac Castelul Peles
si Castelul Pelisor si au fost fericiti sa ne treaca pragul,
la Palatul Elisabera.

De fiecare dara cind ne vedem, ne amuzam cu tot
felul de amintiri din copiliria si tineretea noastra. Ca si
verii nostri din Grecia, Deo si Silvia sunt oameni cu o
mare plicere de a trii §i cu un dezvoltat simr al familiei.

Mi-am adus aminte de o multime de bunartat
gustate, de-a lungul anilor, la Il Borro. A fost greu sa

aleg printre atitea incercari culinare, mai ales ca multe




dintre ele erau create spontan, in bucitirie, printre
rasete si glume. Amedeo nu a avut nici el ceva scris
pe hirtie, din toata colectia de retete. Mi-am amintit
un desert formidabil, denumit ,,Cenci cu crema de
Mascarpone®. Cenci este un desert italian, un fel de
combinatie intre biscuirt si gogoasa, subtire, crocant si
lejer. Combinatia de cenci cu o cremai care are la baza
Mascarpone este unul dintre cele mai bune lucruri pe

care le-am mancat in viata mea. Am alcatuirt reteta,

dupa amintiri i dupa consulrarea telefonica a lui Deo
si a Silviei. Am adus la o forma acceprabila o reteta pe
care v-o inpartasesc aici, in carte. Nu cred ca am reusit

sutd la suta sa obrin crema de Mascarpone de atunci,

dar este foarte aproape.

Nir | #7
7, Duce de Aosta

I, A 7 /
le Amedeo de Savoi




CENCI CU CREMA DE MASCARPONE

(desert asemanator cu minciunelele romanesti)

Ingrediente

Pentru 4-6 persoane

Cenci:

300 g de faina

50 g de zahar

40 g de unt topit

2 oua

50 ml de Vinsanto, rom sau brandy

coaja rasi de la 1 portocald sau 1 limaie
galbena

1 praf de sare

500 ml de ulei pentru prajire

100 g de zahar pudra

Mod de preparare

Cenci: Amestecati bine fiina, ouale, zaharul, untul
topit, lichiorul, o lingurita de coaji rasi de portocala
sau de limaie §i un praf de sare. Frimantari aluatul
timp de 10 minure, pana obginegi un amestec omogen,
apoi lasati-l sa stea intr-un bol pe care-l acoperiti cu
folie de plastic si-l puneti la congelator timp de o juma-
tate de ori.

Crema de Mascarpone:

45 g de zahar tos (3 linguri)

I ou

1 galbenus

250 g de Mascarpone la temperatura
camerei

120 ml de smantina dulce (rece), ficuti
frisca in casd

2 linguri de vin Marsala sau Lacrima lui
Ovidiu

30-40 g de ciocolata neagra (Lindr sau
alta marci buna)

Pe o suprafad de lucru, presirati un strat fin de faina
si intindeti aluatul intr-un strat foarte, foarte subtire.
Folositi un taietor de pizza pentru a tdia aluatul in benzi
de 10 cm lungime si 1-2 cm lagime.

Intr-o tigaie mare, incalziti ulei pentru prijit, folo-
sind suficient ulei pentru a acoperi bucitile de aluat,
cit timp se prijesc. Cenci se fac imediat, se umfla,




se rasucesc si devin maroniu-aurii la culoare. Mentineti
temperatura uleiului constanta la 180° C, ca si prajid
cenci fard a-i arde. Incepeti cu o bucarta de cenci, asigu-
rindu-va ca nu se prijeste prea repede, altfel interiorul
va rimane neficut i moale. Nu puneti prea multi cenci
deodara in tigaie, deoarece se vor lipi unii de altii.
Cand sunt gata, lasati-i sa se riceasca pe o farfurie,
pe servetele de hartie care sa absoarba excesul de ulei.
rem Puneti 3 linguri de zahar,
1 ou si cra[benu;,ul intr-un bol si batctl cu un mixer
electric, pand ce compozitia devine cremoasd si moale.
Adaugati 250 g de Mascarpone peste compozitie si
bateti usor, pina obtineti o pasta omogena. Adiugati

vin Marsala sau Lacrima lui Ovidiu si amestecati bine.

Intr-un bol separat, bateti 120 g de smantana pentru
frisca pana cand devine o spuma tare, apoi adaugati-o
peste compozitia de Mascarpone.

Puneti apoi totul intr-un bol mai mare sau in boluri

separate de servire si lasati-le la frigider timp de 1 ori.

Servire

Presarati zaharul pudra peste cenci. Presarati ciocolata
neagrd rasi deasupra cremei de Mascarpone. Serviti
impreuna cenci cu crema de Mascarpone.
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CHARLES, PRINCIPE DE WALES

harles este, in mod sigur, unul dintre oamenii pentru

care am cea mai mare afectiune si admiratie. Ne-am
intalnit adesea in copilarie si apoi toatd viata noastra
am fost apropiati, la fiecare varsta, chiar si atunci cind
programul de zi cu zi nu ingiduia s3 ne vedem prea des.
Principele de Wales este genul de personalitate cu con-
stanta si profunzime, pe care il regasesti mereu asa cum
I-ai lasat, egal cu sine si atasat valorilor in care crede.

Imi aduc aminte despre vizitele la castelul Balmoral,
unde ne jucam de-a cowboy-ii si indienii, impreuni cu
sora lui, Anne, i cu sora mea, Elena. Suntem tod patru
apropiati ca varstd. Desi anii aceia au trecut de mulg,
jocurile mi-au rimas in minte cu prospetime.

Regina Elisabeta si Principele Charles au un puternic
simg al familiei i intotdeauna, oricit de ocupati ar fi,
gasesc un moment pentru intalnirile noastre. Niciodata
usa lor nu a fost inchisd pentru paringii mei, pentru
Radu §i pentru mine sau pentru Elena, sora mea. Este
unul dintre motivele pentru care admiratia si afectiunea
mea pentru ei va rimane vesnica.

Charles este o personalitate plinad de farmec. Este,
in viata de roate zilele, un om cu mult glamour, lucru
care, din picate, nu trece intotdeauna ecranul. Are o
inteligentd si o eruditie rare. Totodatd, are un umanism
si o cildura sufleteascd, o timiditate si, in acelasi timp,
o robustete dificil de descris. Este un om care crede cu
atasament in valorile lui si care a dovedit, in peste
patruzeci de ani de viata publica, dragostea si simgul
dartoriei fata de familia si tara lui, ca si pentru intregul

Commonwealth, pe care putina lume il cunoaste asa
cum il cunoaste el.

Principele de Wales este un vizionar, dupi parerea
mea. Cand privesti cat de actuale si de valoroase sunt
astazi inigiativele lui privind medicina alternariva,
ecologia, arhitectura si viata comunitari, ifi dai seama
de viziunea pe care el a avut-o atunci cind, cu treizeci
de ani in urma, nimeni nu vorbea despre aceste lucruri.

Charles a avut mereu o afectiune pentru Romania.
El este cel care a atras atentia Europei si lumii intregi
privitor la distrugerea satelor romanesti si a patrimoniu-
lui cultural, in anii "80. A fost mereu alituri de Regele
Mihai si l-a sustinut public, chiar si atunci cand poli-
ticienii erau ostli sau indiferenti.

De-a lungul anilor, mai intai singura, apoi impreuna
cu Radu, i-am apreciat din ce in ce mai mult calitirile
si actiunile.

El a dezvoltat, in beneficiul fundatiilor lui caritabile,
o intreagd, vasta intreprindere economica si ecologic,
punand pe piata britanica si, acum, europeand produse
dintre cele mai diverse si mai gustoase. Charles, din nou
vizionar, a fost unul dintre fondatorii miscarii mondiale
de promovare a alimentatiei ecologice.

Charles are felurile lui de mancare, pe care le pas-
treaza, le iubeste si carora le este devotat. Sunt anumite
feluri care nu lipsesc niciodard de la masa lui, toate
preparate cu legume si ingrediente ecologice.

In ocaziile in care luim cina cu el in Romania, nici-
odata nu lipseste orezul cremos, cu ciuperci si mirodenii,
pe care il savuram, alaturi de el. De asemenea, mereu



gustd un fel de ciulama cu oua fierte intregi, delicioasa,
dar consistenti. Radu si cu mine ne mirim intordeauna
cum poate sa ramana Charles atat de subrire si de
.in forma®, cu o astfel de dietd. Presupunem amandoi
ci secretul std in viata sportiva, in timpul petrecut in
naturd si in calitatea méancarii.

De la Charles am invagat gustul inegalabil al painii
de casd muiara in ulei crud de masline, cu putin sare
sau mirodenii. El nu pune niciodatd unt pe paine,
inlocuindu-l cu deliciosul si sinidrosul ulei de masline,
accesibil astazi pe piata romaneasca. Painea lui este
facuta dupi o regeta simpla, cu multe seminge si cu
graunte intregi de orz, griu, secari si alte cereale.

Intr-una dintre vizitele in Transilvania, am luat cina
cu Charles la casa contelui Kalnoky. Acolo, dupi cina,
la cafea, a venit o mica orchestrid populara, impreuna
cu doi dansatori. S-au cantar cintece populare roma-
nesti si maghiare, iar la final cei doi dansatori s-au prins

Charles, Principe de Wales, si Principesa Margareta

intr-o hord. Charles, Radu §i cu mine am dorit s3 ne
prindem si noi in hora, ceea ce am facut cu placere, sub
privirile uimite ale celor prezenti.

In ocaziile in care il vizitim pe Charles la Clarence
House, resedinta sa din Londra, sau la Highgrove, casa
din Gloucestershire, felurile servite acolo sunt de o
varietate care acopera cultural intreaga Europa si chiar
Orientul Mijlociu. La ceaiul de la ora 17, se servesc mici
tartine cu unt si castraveti fin rdiati sau prajitura cu
fructe confiate numitd fruit cake, obisnuita in bucacaria
englezeasca. Principele este cat se poate de deschis fara
de toate traditiile si culturile, apreciind in special origi-
nalitatea si autenticul din fiecare parte a lumii.

Pentru aceasta carte, Charles mi-a dat doui retete
foarte gustoase, insa destul de minutioase, ca preparare.
Este vorba despre un sufleu de branza copt de doua ori

si o budinci de fazan.
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SUFLEU DE BRANZA
COPT DE DOUA ORI

Ingrediente

Pentru 4 persoane

Sufleul:

425 ml de lapte

1 varf de lingurita de nucsoara

85 g de unt

85 g de fiina alba

250 g de branza Gruyére, rasi mirunt,
si inca putina pentru servire

6 galbenusuri de ou, 6 albusuri de ou

1 lingurita de mustar

putin unt topit pentru uns formele de
sufleu (numite ramekin)

Sosul:

300 g de smantana dulce (30% grasime)
150 g de branza Gruyeére, rasa

1 lingurita de mugtar

1 virf de lingurita de nucsoara

Mod de preparare

Incilziti dinainte cuprorul la 180° C.

Ungeti cu unt 4 forme individuale de sufleu (ramekin).
Sufleurile se vor pregati la bain-marie. Intr-o oali mica
incalziti laptele si adaugati nucsoara si lasati sa se for-
meze o infuzie, timp de 10 minute. Intr-o alt3 crarita,
topiti untul si adaugari fiina. Tineti la foc mic timp de
2 minure §i amestecati intruna, astfel incit compozitia
si nu prinda culoare. Adaugati laptele cu nucsoari in
cratita, cite o treime o data, amestecand intruna. Dupa
ce laptele a fost addugat, continuati si amestecati inca
un minur.

Dati la o parte cratita de pe foc. Adaugati in cratita
cele 250 g de branza Gruyére, amestecind panai se to-
peste complet. Adaugati galbenusurile (batute usor) si
mustarul. Transferati compozitia intr-un castron mare
si curat. Bateti albusurile intr-un alt castron, pani devin
spumd, si apoi addugati-le peste compozitie. Amestecati
usor prin rasturnare (miscati lingura de sus in jos, ras-
turnand compozitia, nu amestecand orizontal). Um-
pleti formele de sufleu cu doua treimi din compozitie,
lasand destul loc ca sufleul sa creasca. Puneti formele
cu sufleu intr-o tavid de cuptor cu apd pani la jumirare
si introduceti in cuprorul incalzit dinainte la 180° C,
timp de 25 de minute. Scoateti formele din tava de
cuptor si lasati-le sa se raceasca timp de o ora.

Intr-0 oald mica, la foc mic, timp de 3-4 minute, pre-
gatiti sosul incilzind incet smantina dulce, cele 150 g de



branza Gruyere, mustarul si nucsoara. Amestecati incet
pana se topeste brinza topit si sosul este omogen si onctuos.

Chiar inainte de a servi sufleul, incilziti cuprorul la
200° C. Treceti cu cutitul pe marginea fiecirui sufleu
pentru a- dezlipi de forma. Scoateti sufleurile din forme
si puneti-le rasturnate, cate unul in carte o farfurie care
poate fi pusa la cuptor. Turnati deasupra sufleurilor cite

2 linguri de sos de branza Gruyere si puneti apoi fiecare

farfurie cite 7 minute la cuptor. Sufleurile trebuie sa
devini aurii.
Servire

Serviti sufleul imediat dupa ce l-ati scos din cupror,
in aceleasi farfurii.
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BUDINCA DE FAZAN SAU PUI

Ingrediente

Pentru 4 persoane

Carnea:

1 fazan sau un pui (se poate folosi
si carne de rati sau de potirniche)

1 morcov curagat si tdiat cubulete

1 tulpina de telina curtata i taiata cubulete

1 fir de praz (numai partea alba, tdiatd
cubulete)

1 hasma tdiatd in jumartate

3 boabe de ienibahar

1 frunzi de dafin

1 crengutd de cimbru

1 crengurd de rozmarin

100 ml de vin rosu

300 ml de consommé de pui

Risotto:

250 g de orez pentru risotto

100 ml de vin rosu

100 ml de Porto sau Marsala

50 g de parmezan ras

1 lingurita de brinzd Mascarpone

50 g de mazire proaspita sau congelata

| linguritd de unc fara sare

1 litru de consommé de pui fierbinte
(preparat dinainte in casi)

hartie de copt si staniol pentru a acoperi
budinca

1 linguri de ulei

Sosul de vin rosu:

Y5 sticla de vin rogu

14 sticla de Porto sau Marsala

6 boabe de ienibahar strivite

600 ml de consommé de vanat

300 ml de consommé din carne de vigel
1 linguritd de unt moale










Mod de preparare

Curagati si spalati bine un fazan sau un pui (de dimen-
siunea unui fazan).

Incilziti dinainte cuptorul la 150° C.

Puneti fazanul sau puiul intreg impreund cu legumele
intr-o tava de cuptor de marime medie, cu peretii mai
inalti. Punedi ulei de floarea-soarelui atit cat si acopere
bine fundul tavii. Puneti tava la foc mijlociu pe aragaz si
rumeniti fazanul cate 5 minute pe fiecare parte, pani
cand intreaga pasire capita o culoare auriu-maronie.
Adaugati o frunza de dafin, cimbru, rozmarin si boabele
de ienibahar, apoi turnati vinul rogu. Cind vinul incepe
sa fiarbd, desprindeti cu o paletd de lemn tot ceea ce s-a
prins pe fundul tavii. Lasati la fiert pe foc, pani ce vinul
incepe sd se evapore (sosul din tigaie se micsoreaza si se
ingroasi putin). Adaugati consommeé-ul de pui. Acoperiti
cu o foaie de staniol si introduceti tava la cuptor la
150° C. Coaceti timp de 1 ord si 45 de minute (in timp
ce fazanul se indbusd, pregititi risotto).

Lisati fazanul sau puiul sd se raceasca, indepirtati
pielea, scoateti carnea si impirtiti-o in fasii lungi si
mari. Strecurati sosul si indepirtati legumele. Adaugati
apoi 2 linguri de sos deasupra bucatilor de carne de
fazan, acoperiti si pastrati la temperatura camerei.

Tncélzigi o lingura de ulei intr-o cratita de marime
medie, adaugati orezul si prajiti la foc mediu, ameste-
cand timp de 4 minute, pini ce boabele crude de orez
devin rumenite. Adaugati vinul rosu si amestecati, in
timp ce orezul absoarbe vinul. Adaugati apoi Porto sau
Marsala. Amestecati si lasati lichidul s scadd. Addugati
peste orez consommé de pui fierbinte, cite un polonic
o datd. Lasati orezul sa absoarbi zeama, inainte de a mai
pune un polonic. Continuati acest proces pani cind
orezul absoarbe tot consemmé-ul.

Cénd orezul devine usor uscat, indepirtati de pe foc
si addugati parmezanul, brinza Mascarpone si untul.
Lisati s& se inmoaie bine, apoi adiugati mazirea.

Intindcgi orezul in mod egal intr-o tavi si lasad-l sa
se raceasca.

Ungeti cu unt un castron de Jena rotund si inale, cu
volum de 2 litri, $i puneti-l deoparte.

Intr-o cratigd, varsati vinul rosu, adiaugati Porto sau
Marsala si ienibaharul sfarimat, puneti la fiert la foc
mic si lasati sd scada la jumarate. Adaugati consommeé-ul
de vanat si consommeé-ul din carne de vitel.

Fierbeti pana cind sosul se lipeste pe spatele unei
linguri, apoi strecurati-l.

Incepeti prin a pune un strat de risorto rece la baza
castronului de Jena, apoi adiugari un strat de carne de
fazan sau de pui, peste care intindeti o linguritd de unt
moale in mod egal. Condimentati pe misura ce puneti
straturile de risotto si carne. Continuati cu acest proces
pani cind ati folosit toate ingredientele. Puneti hartie
de copt deasupra si acoperiti cu folie de aluminiu.

Puneti vasul de Jena intr-o cratita mare cu apa
agezatd la foc mediu pe aragaz, timp de 35 de minute.
Puteti aseza intre castronul de Jena si cratitd un servet
de in, in apa, pentru ca fundul vasului de Jena sa nu
atinga focul in mod direct. Scoateti vasul de Jena din
cuptor, apoi turnati sosul de vin deasupra, avand grija
sa acoperiti toata suprafata. Dupa 35 de minute, rastur-
nati castronul de Jena pe un platou de servit, incalzit
dinainte. Stropiti cu sosul de vin rosu.

Servire

Budinca se serveste imediat, din platoul de portelan.
Oferiti-le musafirilor alaturi un pahar de vin rosu.
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REGINA SOFIA A SPANIEI

Rc;:gina Sofia este unul dintre verii nosrri pe care i-am
tiut dintotdeauna, de cind m-am niscut. Fiici a
Regelul Pavlos si a Reginei Frederica ai elenilor, Sofia
a fost mereu aldturi de noi, in toate imprejuririle.
Familia noastrd a fost invitatd in Grecia an de an. Tata,
mama, surorile mele si eu, ca sa nu mai vorbesc despre
Amama, eram acolo mereu de Paste, de Criciun, in
vacantele de vard. Probabil ca nimeni, in familie, nu
ne-a aratat mai multd caldura si afectiune decit Regele
Pavlos si familia greceasca.

Sofia a fost domnisoara de onoare la nunta parin-
tilor mei, cand avea doar opt ani. La fel sora ei, Irini.
Constantin, pe atunci Principe Mostenitor, a fost si el
prezent, in rol de paj. Amedeo de Aosta, foarte mic pe
atunci, nu a putut duce la capit rolul de paj, fiindca
a plans tot tmpul ceremoniei si a trebuit dus acasa.

Vacantele noastre la Tatoi, resedinta de vard a Fami-
liei Regale grecesti, erau un prilej de mare bucurie.
Sofia avea intotdeauna grij de surorile mele si de mine,
ne lua cu ea la plimbare cu masina, asistam impreuna
cu ca la slujbele de la biserica, ne ducea la grajdul cu
ponei si ne urmarea cum invigam sa calirim. Ne invata
colinde si cantece de Criciun, pe care le cintam apoi in
fata parintilor. Sofia a fost mereu atasata de copii si s-a
purtat minunat cu noi, in primii ani ai vietii, ca si mai
tarziu.

La casatoria dintre Regele Constantin si Regina
Anne-Marie, mi-a venit mie rindul si fiu domnisoara
de onoare, la Atena, in anul 1964. Evenimentele s-au
desfisurat cu repeziciune, de atunci incolo, vesele sau

triste. Moartea Regelui Pavlos, exilul, nasterea copiilor,
moartea Reginei Frederica, sarbatorile religioase si cele
de familie. Copiii Sofiei, Elena, Felipe si Cristina, s-au
casatorit la rindul lor si au astizi copii. Regina Sofia si
Regele Juan Carlos sunt bunicii a opt nepoti.

Ceea ce a caracterizat-o dintotdeauna pe Sofia a fost
simtul familiei, exact precum pe tatal ei, Regele Pavlos,
sau precum, in Marea Britanie, pe Regina Elisabeta.
Atentd cu toti verii si nepotii, Regina Sofia gaseste
intotdeauna o jumatate de zi pentru a fi prezenta peste
tot, mereu. Ea a luat parte la nunta Elenei, in 1983,
la Versoix, si la nunta noastra, la Lausanne, in 1996.
A venit la Highgrove, in 2001, la aniversarea de 80 de
ani a tatdlui meu, la resedinta Principelui de Wales.
A revenit la Geneva, doi ani mai tarziu, pentru cei
80 de ani ai mamei mele. A venit la Bucuresti pentru
Nunta lor de Diamant, in 2008.

In vizitele noastre in Spania, fie ci au fost consacrate
chestiunilor NATO, fie UE, fie pentru a vizita comu-
nitatile de roméni, Regele Juan Carlos si Regina Sofia
sunt mereu prezenti alaturi de noi. Palatul Zarzuela este
un loc unde ne face mare plicere sa mergem si admiram
modernitatea, simplitatea, ospitalitatea cuplului regal
spaniol. Palatul Zarzuela nu este doar un simplu camin,
ci si un loc public, de importanta statala. Este un model
pentru noi, din punct de vedere atat architectural, cat
si istoric si institutional.

Radu si cu mine am considerat mereu ca regele
Juan Carlos I este un model european de lider unic.
Am fost de la inceput inspirati de el si suntem si astazi



in admil'agia lui. De multe ori petrecem timp ?mprcunﬁ,
cerandu-i sfatul, impartasindu-i framéntarile noastre.

Ospitalitatea lor e desavarsitd. Doua dintre locurile
noastre preferate in casa Majestatilor-Lor este salonul
de familie, minunat decorat, simplu si plin de amintiri
frumoase, si Suﬁ'agcria de familie, s:lt‘gam&, simplé side
dimensiuni reduse. Mereu garnisita cu buchete de flori
frumoase, masa lor este intotdeauna perfecta in simpli-
tate si eleganta.

In ultima vizita la Palacul Zarzuela, la Pasti, in aprilie
2010, dupi masa de pranz, Sofia m-a invitat sa vad cateii
pe care ii creste. Ea a fost mereu indrigostitd de cdini.
De cand o stiu, are mereu cu ea un ciine, de obicei de
talic mica. Am descoperit aproape de casa, intr-un loc
foarte bine construit, o intreagd familie de catei, adora-
bili si fericiti sd o vada.

Regina Sofia a Spaniei §i Regele Mibai

Radu are o pasiune pentru biroul lui Juan Carlos,
de la Zarzuela. De fiecare datd, dupi servirea mesei, la
cafea, el il roagd pe Rege si-l duca in birou, pentru a-
revedea si admira. Uncori, li se alatura Regele Mihai,
care priveste ticut, si cu un suras pe buze, locul care a
insemnat atit de mult in istoria contemporani a Spaniei.

Pe unul dintre peretii biroului, chiar in fata usii de
intrare, se afli o fresca, realizati de Salvaror Dali. Biroul
e plin de lumina, de liniste si inspird putere si echilibru.
De fiecare data, pe masa de lucru a Regelui, nemiscata
de la locul ei, sta Constitutia Spaniei.

Sofia, pe care am intalnit-o la Stockholm chiar
inainte de a depune cartea de bucate la editurd, mi-a
trimis spre adaugare, in colectia de retete regale, o supa

specific spaniold, numitd ,gazpacho andaluz”.

&
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(GAZPACHO ANDALUZ

Ingrediente

Pentru 8-10 persoane

3 kg de rosii bine coapte

200 g de ardei verde

50 g de ceapa alba

175 g de castraveti

Y2 de catel de usturoi

50 ml de otet de vin

circa 40 g de sare

75 ml de ulei de masline extra virgin
60 g de paine alba uscatd

200 ml de apa rece

2-3 oui fierte tari pentru decorare

Mod de preparare

Taiat marunt rosiile, ardeii, ceapa, usturoiul si castra-
vetii. Pastrati o parte din legumele taiate pentru decor
(aproximativ 8-10 linguri).

Inmuiati painea in api rece, apoi amestecati-o cu
legumele, intr-un castron. Adaugati otet, ulei si sare.
Lasati amestecul si stea la rece timp de cel putin 2 ore.

Treceti acest amestec printr-un mixer electric si apoi
dati-l printr-o strecuratoare. Verificati daca mai are
nevoie de sare i pastrati-1 la rece pani la servire.

Taiati marunt ouale fierte §i amestecati-le cu paine
alba uscara si legumele pastrate pentru ornare.

Servire

Serviti gazpacho andaluz rece i presarati deasupra lui

amestecul de legume, paine si oud.
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MAXIMILIAN 11,
MARKGRAF DE BADEN

aximilian 1T este seful Familiei Regale de Baden.

Impreuni cu Valerie si familia, el locuieste in
istoricul domeniu de la Salem, un monument arhi-
tectural de reputatie europeana. Scoala de la Salem a
fost, pentru generatii intregi, un model de educatie si
a inspirat celebra gcoald de la Gordonstoun, din Marea
Britanie.

L-am cunoscut pe Max cand aveam unsprezece ani.
Parintii mei §i cu mine am fost invitag, in anul 1960,
de catre Regele Pavlos si Regina Frederica si participam
la o croaziera pe yahtul regal. Am mers pe citeva dintre
insulele grecesti, impreuna cu Maximilian de Baden.
Erau acolo si Principele Mostenitor Constantin (viitorul
Rege al elenilor), Principesa Sofia, Principesa Irini si
parintii mei. Mai tarziu, Max s-a casatorit cu Arhiducesa
Valerie a Austriei si au devenit foarte apropiati prieteni
ai parintilor mei.

Max si Valerie au gizduit, in anul 1973, sirbitorirea
Nuntii de Argint a parintilor mei, la castelul Salem. Tot
acolo a avut loc logodna surorii mele, Elena, cu dr. Robin
Medford Mills, tatal lui Nicolae si al Elisabetei-Karina.
In anul 1998, tata si mama, impreuna cu Radu si cu mine,
am vizitat din nou Salem si am admirar extraordinarul

patrimoniu cultural, istoric si architectural, atat de bine
pastrat, al castelului.

Max si Valerie au venit la Nunta de Diamant a parin-
tilor mei, la Bucuresti, in anul 2008. A fost prima oari
cind familia noastri a fost gazda lor, in Romania.

Max si Valerie sunt ospitalieri, iar mesele oferite de
ei ne-au rimas in memorie. Fie ¢ sarbatoarea este una
formala, in extraordinarele saloane istorice de la Salem,
fie ca masa are loc in familie, in frumoasa si gratioasa
sufragerie de familie, totul este alcatuit cu simplitate si
stil, cu o atmosferd in acelasi timp eleganta si intima.

‘Toata proprictatea regala de la Salem este organizata
in ideea de dezvoltare durabila si incurajare a traditiilor
locului. Pe domeniu sunt gazduite multe ateliere de
mestesuguri, precum si multe alte proiecte culturale,
educationale §i sociale, atragatoare atit pentru oamenii
locului, cirt si pentru turisti. Salem este un model de
dezvoltare pentru domeniul de la Savarsin.

Max si Valerie mi-au trimis o reteta englezeasca,
numitd kedgeree sau, in limba germani, cadgeree von
fisch. Este un pilaf cu peste afumat, un fel de mancare
tipic pentru mic-dejun in timpul Reginei Victoria. Este
o reterd care face parte din bucartaria anglo-indiana.

Pe ,:Jztgimz aldituratd: Re;gfffe Mibai si Mazcimilian 1, Ajf}zw'/egmfc;’c Baden










Ingrediente

Pentru 4 persoane (timp de preparare:
30 de minute)

300 g de orez Basmati (orez cu bobul
lung si subtire)

400 g de filé de peste eglefin afumat, firi
piele (eglefinul se poate inlocui cu
calcan sau pastrav)

100 g de unt

2 cepe albe mici, tocate mirunt

1 lingurita de praf de curry

600 ml de consommé de pui

4 oud fierte tari

patrunjel verde, pentru a orna la sfarsit

Mod de preparare

Scoateti piclita si oasele de la pestele afumat. Rupeti
pestele in fasii.

Curitati si tiati ceapa fin. Topiti 50 g de unt intr-o
cratita si adaugati ceapa, apoi ciliti-o pana devine aurie.
Adaugari o jumatate de linguritd de praf de curry si
orezul. Apoi turnati consommé-ul. Puneti capac, lasati
la foc mic si tineti pe foc timp de 15-20 de minute,
pana ce lichidul este absorbit.

Taiati ouile in sferturi, apoi inci o data in doua.
Intr-un castron, amestecati ouile si orezul cu untul
rimas, apoi adaugati pestele.

Servire

O portie trebuie sa contind cantitati aproximativ egale
de orez, peste si oud. Ornati fiecare portie cu piatrunjel
verde.
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Tatiana, sau Tatan, aga cum o strigdm in familie, are
puternice legaturi de familie cu Grecia. Bunicul ei
a fost Principele George al Greciei, numit unchiul
Goggi. Mama ei, Principesa Eugenia, a fost prietend a
bunicii mele materne. De asemenea, am cunoscut-o pe
bunica lui Tatan, Principesa Marie Bonaparte.

O cunosc pe Tatan de mic copil. Am petrecut multe
momente alaruri, fiind invitati la splendida lor proprie-
tate de la Saint-Tropez aproape in fiecare vard, impreuna
cu parintii si surorile mele. Proprietatea este denumita
«Le Lys-de-Mer».

Intamplarea face ca Nanny MacMillan, tanira guver-
nanta scotiana a mamei mele si a fratilor ei, Jacques,
Michel si André, si continue sa lucreze apoi ca guver-
nanti la copiii Tatianei, Fabiola si Alexi. Nanny a fost,
asadar, ani si ani de zile, mereu in familie. Mama mea
era tare bucuroasi s-o revada pe Nanny, la Saint-Tropez,
in vacante, amintindu-si anii ei de copilarie.

Tatiana impreuna cu sotul ei, doctorul cardiolog
John Fruchaud, au fost si sunt constanti si fideli prie-
teni ai parintilor mei, ai surorilor si ai nostri. Ne-am
bucurat de multe ori de ospitalitatea lor la Paris, in apar-
tamentul situat intr-una dintre cele mai frumoase parti
ale Oragului-Lumina.

Cu afectiune si cu discretie, ei au stat alacuri de noi
zeci de ani din viata exilatd a tatalui si a mamei mele.
Au participat la galele Fundatiei Principesa Margareta a
Rominiei de la Paris, din anii 1995-2008, au participat
la nunta noastra si la cea a Elenei si au venit la Bucuresti,

la Nunta de Diamant din 2008, in prima lor vizidd
in Romania.

Tatan mi-a trimis sase retete, toate originale. Le-a
insotit de o scrisoare, in care m-a avertizat, cu umor,
ca toate sunt feluri de mancare Lpentru oameni ocupari
sau lenesi®. Am primit o reteta-aperitiv, numita icre de
Lumpfish, trei feluri principale, zéphyre de veau, andive
gratinate, salade composée du «Lys-de-Mer» (o salata
multicolora doar pentru zilele de vara), precum si doud
deserturi, grapefruit cu rom Negrita si jeleu de sampa-
nie rosé. Toate graviteaza, dupd cum se vede, in jurul
vacantelor din pitorescul orag Saint-Tropez, de la tarmul
Marii Mediterane.

o1
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ICRE DE LUMPFISH CU OU

Ingrediente

Pentru 4 persoane

8 linguri pline varf de icre de Lumpfish
(mici icre negre, care seamana mult
la gust cu caviarul)

4 oua (gatite ca oudle romanegti)

1 lingurita de otet

4 linguri de smantana

putina sare

putind boia de ardei dulce

Mod de preparare

In patru boluri de sticli mici si rotunde, puneti cite
2 lingurite de icre in fiecare.

Ouile romanesti: Intr-o cratitd mica, puneti la fiert
500 ml de apa impreuni cu otetul si sarea. Cand a
inceput sa fiarba, introduceti un polonic in apa, apoi
spargeti oul si puneti-l in polonic. Fierbeti oul la foc
mic timp de 2-3 minute, asa incit albusul si ia forma
rotunda si si inconjoare galbenusul egal. Cu o paleta
cu gauri scoateti oul din polonic si scurgeti-l complet
de apa. Galbenusul trebuie si fie lichid, iar albusul
trebuie sd fie perfect rotund, in jurul gilbenusului.
Procedati la fel cu fiecare dintre cele 4 oud.

Adaugati oudle, fiecare in cite un mic bol, peste icre,
apoi puneti smantana deasupra, astfel incat sa acoperiti
oudle. Puneti totul in frigider, pini la ora mesei.

Servire

Daca doriti, puteti presira praf de boia deasupra, pentru
culoare si gust.









ANDIVE GRATINATE

Ingrediente

Pentru 4 persoane

4 felii de jambon

4 andive mari

6 linguri mari de brinzi rasa (Gruyere
sau parmezan)

50 g de faina

50 g de unt

500 ml de lapte

Mod de preparare

Intr-o oald sub presiune, fierbeti andivele timp de
10 minute. Dupa ce au fiert, scurgeri-le bine si pune-
ti-le deoparte.

Sosul Béchamel: Intr-o cratitd micd, topiti untul la
foc mediu. Incorporati fiina si amestecati fird s-o lasati
sa se arda. Puneti laptele, amestecand in continuu. In-
corporati trei sferturi din brinza rasi. Fierbeti timp de
2-3 minute, pind cind sosul isi pierde gustul de faina.

Rulati andivele in feliile de jambon. Intr-un vas de
Jena, puneti andivele rulate i acoperiti-le cu sosul
Béchamel, iar restul de un sfert de branza rasa presi-
rati-o pe deasupra.

Puneti la frigider si, cu 15 minute inainte de momen-
cul servirii, introduceti in cuptorul incalzit in prealabil
la 180° C. Tineti la cuptor pani cand andivele capara
o culoare brun-aurie.

Servire
Cand andivele capiti o culoare usor brund, scoateti-le

de la cuptor si duceti-le direct la masa, pentru a le servi
in farfurii.

9%
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SALADE COMPOSEE DU
«LYS-DE-MER »

(salatd multicolora de vara)

Ingrediente

Pentru 6 persoane

Salata:

150 g de orez Basmati (cu bob lung), fiert

4 oui fierte, tari

4 rosii

1 jumitate de castravete mare

cate o jumirate dintr-un ardei rosu,
altul verde si altul galben

1 cutie (circa 250 g) de boabe de porumb

150 g de masline negre, fard saimburi

1 cutie mare (circa 250 g) de ton in api
(Fard ulei)

1 jumirate de mar

Vinegreta:

1 lingurd de mustar Dijon

3 linguri de otet de vin sau Xeres

3 linguri de ulei de masline

8 frunze de busuioc, tiiate mirunt

1-2 linguri de apa (optional)

Mod de preparare

Taiati toate legumele si oudle in cubulete si sfiramati
tonul cu furculita. Amestecati imediat totul (altfel
merele se vor inchide la culoare), apoi puneti la frigider.

Intr-un bol, preparati vinegreta, amestecind bine
toate ingredientele recomandare.

Servire

Scoateti salata de la frigider, puneti-o in bolul de salata
din care veti servi si turnati vinegreta peste salatd imediat

P .
inainte de servire.










ZEPHYRE DE VEAU

(fel principal cu carne de vitel)

Ingrediente

Pentru 6 persoane

25 g de pesmet

4 bucari de snitel de vitel gatite dinainte
si taiate in bucati mici

2 felii de jambon tdiat buciti (nu jambon
crud)

100 g de branza Gruyére sau Emmental
rasa (poate fi folosit si svaiter)

patrunjel tocat

3 oud

10 g de unt (pentru uns forma)

Sos Béchamel:

20 g de unt

20 g de faina

250 ml de lapte rece
Y2 lingurita de sare.

Mod de preparare

Prajiti snitelele de vitel intr-o tigaie, apoi taiati-le in
cuburi mici.

Sosul Béchamel: Intr-o oald mica, topiti untul, apoi
adaugati faina. Turnati laptele, putin cite putin, apoi
asezonati cu sare si piper, dupa gust. Continuati sd ames-
tecati la foc mic, pind cind comporzitia devine cremoasa.
Indepirtati-o de pe foc si lsati-o si se riceasci.

Incilziti dinainte cuptorul la 180° C.

Puneti laolalta cuburile de snitel, jambonul, brinza,
patrunjelul, sosul Béchamel §i pesmetul. Apoi, cand
amestecul este rece, adaugati 3 galbenusuri si amestecati
bine. (Reteta poate fi preparata si fard cele 3 gilbenu-
suri. In acest fel va fi mai putin grea.)

Chiar inainte de a pune compozitia la cupror, bateti
spuma cele 3 albusuri (la cemperatura camerei) si incor-
porari-le putin cite putin in compozitie.

Intr-un vas de sufleu uns cu unt, puneti toati com-
pozitia de zéphyre de veau. Coaceti timp de 15-20 de
minute, la 180° C.

Servire
Serviti imediat. Este esential ca zéphyre de veau si fie

fierbinte cind este servit, fiindci are o structuri asema-
natoare cu un sufleu.



I00

(GRAPEFRUIT CU ROM NEGRITA

Ingrediente

Pentru 2 persoane

1 jumatate de grapefruit de persoana

4 lingurite de zahir brun

4 linguri de rom Negrita (sau alt rom
brun)

Incalziti dinainte cuprorul la 180° C.

Taiarti un grapefruit in jumatate. Cu cutitul special
de grapefruit, se desprinde fiecare segment de fruct de
pe pielita din jur, fara a scoate fructul din coaja.

Puneti jumatatile de grapefruit astfel pregitite intr-o
tava de cuptor, cu coaja in jos. Peste fiecare jumacare
puneti 2 lingurite de zahar brun, apoi 2 linguri de rom.
Puneti-le la cuptor si lasati-le si se coaca timp de 20 de
minute. Aveti grija ca zahidrul de deasupra sa nu se
innegreascd, ci doar sa devina maroniu. Siropul care se
formeaza este delicios.

Servire

Serviti pe cite o farfurie fiecare jumatate. Se serveste cu
lingurita.










JELEU DE SAMPANIE ROSE

Ingrediente Servire

Inainte de a aduce la masa, presarati deasupra cite o
picatura de sampanie.

Pentru 4 persoane

1 jumatate de lingura de zahir
150 ml de apa
1 plic de gelatind (10 g)

350 ml de sampanie rosé

Mod de preparare

[ntr-o cratigd mica, puneti 100 ml de apa si zaharul si
amestecati la foc moderat timp de 5 minute. Indepartati
de pe foc.

Luasi gelatina si dizolvati-o in cele 50 ml de api rece
ramasd. Lasati s se inmoaie timp de 10 minute, apoi
addugati-o peste compozitia de api cu zahar si ames-
tecati timp de 5 minute, pana ce toate granulele de
gelatini s-au dizolvar.

Adaugati sampania rosé la compozitia de mai sus i
amestecati, apoi strecurati printr-o sita fina.

Luati 4 boluri (sau cupe) in care imparriti cu un
polonic compozitia in parti egale. Apoi introduceti
bolurile la frigider.
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