Pentru ca toamna suna mai romantic in varianta de ,automne”

UN I DP parizian, luna aceasta am testat cinci delicatese frantuzesti la

ESCARGOTS
BOURGUIGNONS

Primul ,escargot" din viata e

intotdeauna o piatra de hotar
gastronomicad: ori alegi sa uiti
experienta, ori - dimpotrivd - orice
escapada frantuzeascad devine, din acel
moment, pretext pentru descoperirea
braseriei sau a bistroului care ofera |
escargot-ul perfect. Pasionat de
istoria gastronomiei, Razvan Exarhu -
proprietarul Escargot - a descoperit
ca si taranii rom&ni consumau, pe
vremuri, melci, in aproape acelasi
fel ca taranii francezi. Cand Franta
e departe si ti-e poftd de adevaratii
escargots de Bourgogne, restaurantul
care le poarta numele ofera o varianta .
absolut délicieuse.

SALATA CU
CARACATITA, .

SFECLA
SI ZMEURA

Caracatita bine-preparata se
numara printre specialitatile
mele preferate, dar recunosc
ca o evit cat pot in meniurile
bucurestene. Motivul: in
noua cazuri din zece este
mult prea tare si aproape
nemasticabila, ceea ce imi
strica din start intreaga
poezie a a momentului. La
«Escargot” am comandat
salata cu caracatita ca un
experiment, soldat cu succes
pe toata linia: o combinatie
savuroasa de sfecla, reductie
de zmeura si bucati fragede
de caracatita, exact comme
il faut.
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restaurantul Escargot. lata recomandarile noastra pentru un prinz cu prietenii, ,a la frangaise”.

de Diana-Florina Cosmin

deja luna octombrie.
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CREMA RECE DE PRAZ SI CREVETI

Chiar daca e toamna, o supa-crema rece ne duce imediat cu gandul
la vara, mai ales daca printre ingrediente se numara si crevetii,
asociati iremediabil cu felurile de mancare delicioase si light, tipice
unei veri pe malul marii. Recomandam aceasta creatie Escargot
intr-o zi de toamna insorita, pentru a te putea bucura din plin si de
curtea restaurantului: printre masutele din lemn, asezate sub copaci
cu frunze in multe culori, te simti ca-n vacanta de vara, chiar daca e

CREME BRULEE
CU LEVANTICA

Cea mai veche amintire dulce din copilaria
mea se leaga de crema de zahar ars a
bunicii. Pe atunci nu stiam ca se numeste
.~créme bralée”, nici ca — desi apare prima
data intr-o carte de bucate franceza din
1731 — se numeste la origini ,Trinity Cream”,
fiind facuta celebra la universitatea cu
acelasi nume din Cambridge. Stiam doar
ca imbinarea intre crusta crocanta, textura
soft-cremoasa si ocazionala aroma de
lavanda nu se compara cu nimic in lume.
Odata cu filmul meu preferat, ,Le fabuleux
destin d’Amélie Poulain”, o lume-ntreaga
si-a mai adaugat o mica placere pe lista
ritualului de savurat créme bralée: actul de
spargere cu lingura a crustei de zahar de
deasupra.

CREME BRU

PASTE NEGRE
CU MELCI, HRIBI
SI CEAPA VERDE

Se spune ca lucrurile bune din viata
au obiceiul s3d vina cate trei, dar
rareori mi s-a inté&mplat sa pun la
incercare si in plan gastronomic
veridicitatea acestui concept: pentru
cineva care iubeste pastele cu sos
negru, adaugarea unei delicatese
precum melcii, plus savurosii hribi
(pasiunea mea dintotdeauna) egal...
aproape de perfectiune. Tonul proaspat
a fost dat de ceapa verde, iar daca la
mine aproape intotdeauna ceva raméne
in farfurie, pe motiv de ,nepotrivire
de gusturi", preparatul celor de la
Escargot a fost una dintre foarte
rarele exceptii.
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