Duminica in familie
“parmigiana” de vinete
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Duminica, la Napoli, pranzul in familie e un ritual. Cand spun
familie, se subintelege un numar considerabil de persoane, de
la 15 in sus, o masa lunga, bogata in calorii, un amalgam
armonios de feluri de mancare, generatii si povesti. Totul
incepe la ora doua si se incheie pe la ora cinci, cu o cafea.
Duminica in familie are efecte benefice asupra mintii,
trupului si sufletului, devine o necesitate aproape vitala,
iar baiatul meu, Matei, nu isi imagineaza altfel duminicile
decat la bunicii napoletani, cu toate rudele. Tocmai pentru
ca sunt singurele pe care le are aproape, nu am protestat
niciodata ca in fiecare duminica facem acelasi lucru, chiar
daca nu e intotdeauna relaxant sa stai la masa cu 20 de
napoletani care vorbesc mult, uneori deodata, nu suporta
linistea si nu vad sensul pauzelor de vorbire, altul decat
acela de a mai gusta cate o bunatate. Televizorul ramane
inchis, pana cand incepe meciul, asta in cazul care echipa din
Napoli joaca, si atunci casa se transforma intr-o adevarata
tribuna, cu multi antrenori si comentatori sportivi
improvizati. Asta e o alta experienta care merita
povestita..dar altadata.

Despre meniu se poate scrie un adevarat tratat de gastronomie,
chiar daca ar fi complicat de indicat aperitivele care se
servesc inainte de felul intai, cele care se mananca la
sfarsitul pranzului sau intre felul intai si felul doi..
ordinea e subiectiva, fiind dictata de gusturile personale. Nu
e chiar un pranz de manual, dar va garantez ca e o experienta
gustativa divina.

Incepe cu varii aperitive, cum ar fi melanzane sotto olio (un
fel de conserva din vinete, taiate felii subtiri), zucchine
con olio, aglio e oregano (felii de dovlecel cu ulei, usturoi
S1 oregan), panzarotti o crocchette di patate (crochete de
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cartofi cu mozzarella si parmezan), la caprese (salata din
mozzarella, rosii, oregano sSi busuioc), polpettine

(chiftelute). Continua cu felul intai, ‘0 rrau, il ragu
napoletan (sos din mai multe feluri de carne si suc de rosii,
fiert multe ore). Felul al doilea ..delicios, braciole nel

sugo (felii din pulpa de porc umplute cu stafide, seminte de
pin, usturoi, patrunjel si branza pecorino, fierte in sos de
rosii ). Dupa felul al doilea, se gusta alte “aperitive”, tip
pizza, cum ar fi pizza cu scarole, masline si stafide, sau
pizza cu spanac. Intre o poveste si alta, un mix de alune, de
diverse tipuri, nuci, seminte de fistic sau de pin. in fine,
prajitura tipica napoletana, indispensabila, wunica si
inimitabila, baba cu rom!. Totul se incheie cu o cafea,
servita, eventual, intre prima si a doua repriza.

Am lasat la sfarsit parmigiana alle melanzane ( parmigiana de
vinete), momentul cel mai asteptat al pranzului. 0 face, de
peste 50 de ani, aceeasi matusa, Gianna, care are 87 de ani.
Zia Gianna e reperul nostru in materie de gastronomie, e un
fel de gurtu in ale bucatariei. Cand e plecata in America,
nimeni nu are curajul sa faca parmigiana, pentru ca orice
asemanare cu originalul e absolut intamplatoare!

Parmigiana de vinete e o reteta ale carei origini nu se cunosc
cu precizie. Unii sustin ca e siciliana, altii ca e
napoletana, iar altii ca s-a nascut la Parma. Un lucru e
sigur, ca a aparut pentru prima oara, 1intr-o carte de
bucate, in 1837, la Napoli. In ceea ce priveste denumirea, nu



se numeste parmigiana pentru ca are printre ingrediente
parmigiano (parmezan), si nici pentru ca se refera la
locuitorii orasului Parma (parmigiani). Numele provine de la
parmiciana, un tip de jaluzea, alcatuita din fasii de lemn
suprapuse, intocmai cum se suprapun straturile de vinete,
mozzarella (sau provola, un fel de mozzarella afumata) si sos
de rosii. Veti gasi pe internet multe retete de parmigiana cu
vinete, eu o sa v-o0 dau pe cea originala, ca la mama acasa,
pardon, ca acasa la zia Gianna, cu toate secretele dezvaluite
de un adevarat expert.

Ingrediente pentru 4 persoane:

=2 vinete mari

4/5 rosii bine coapte

= 200 gr di mozzarella (pe care e indicat sa o lasati in
frigider o zi sa se usuce, altfel lasa prea mult zar)

= 80 gr de parmezan ras

=L ceapa alba mica

» 30 gr de faina

4 oua

= frunze de busuioc proaspat

un catel de usturoi

ulei de arahide (in care se prajesc vinetele) si ulei de
masline (pentru sosul de rosii)

» sare Si piper

Se curata vinetele ( da, vinetele se curata, chiar daca in



multe retete se folosesc cu coaja) si se taie felii, nu mai
groase de 5 mm. Se asaza in straturi, 1intr-o strecuratoare,
fiecare strat presarat cu sare (scopul este de a reduce gustul
amarui al vinetelor) si se lasa sa se scurga o0 Ora, Cu ceva
greu deasupra care sa le preseze. Apoi se spala (altfel sunt
prea sarate) si se storc usor, apoi se aranjeaza pe un prosop.

Intre timp se pregateste sosul de rosii. Se amestecd rosiile,
taiate cubulete, usturoiul si o cana de ulei de masline intr-
un blender. Se adauga sare si piper si se pun pe foc, in jur
de 15-20 de minute, pana cand sosul fierbe si incepe sa
scada.

Feliile de vinete se prajesc usor in ulei de arahide (sau ulei
de floarea soarelui), se asaza pe un platou cu servetele care
absorb uleiul. Se trec apoi prin faina si ou si se prajesc di
nou. Multi prefera sa le prajeasca direct in ou, dar zia
Gianna avertizeaza ca stratul de ou se va desprinde de vinete,
daca nu sunt prajite inainte in ulei. Cei care evita o
prajeala dubla, din cauza caloriilor excesive, trebuie sa
stie, insa, «ca reteta originala presupune ca feliile de
vinete sa se prajeasca de doua ori. Pe masura ce se prajesc,
se asaza din nou pe un platou cu hartie de bucatarie, tot ca
sa absoarba uleiul.

Se incalzeste cuptorul la 180-200 de grade. Intr-o tava de
yena dreptunghiulara, se pune sosul de rosii, apoi un strat de
vinete, mozzarella taiata bucatele (sau provola), parmezanul
ras si frunzele de busoic. Se continua cu straturile, ultimul
fiind cel cu mozzarella si parmezan. Se pune tava in cuptor si
se coace 1in jur de o jumatate de ora, pana cand parmigiana se
rumeneste bine si se formeaza o crusta. Se asaza frunze
busuoic proaspete si se serveste calda, ca aperitiv, felul
intai, felul doi..cum va e pe plac! E deliciosa si daca o
mancati rece, a doua zi, desi ma indoiesc ca va mai ramane
ceva pentru a doua zi.



