
בעיהריותמשקיעות

רונןעדי

בר,יואבהשפיםחג.בערבובמיוחדהמאמץאתמצדיקותתמידהתוצאותאבלהשקעה,כללבדרךדורשותשפיםמנות

אדום,בייןמתובלותסינטהובשרעגלשקדיעוף,סונה,דגעםעיקריותמנותמגישיםלביאואיילקמחיאוראלרפאל,סהר

אופטימוםסטודיופליישמן,שחרלביא,בועזצילום:רונןעדימאת:בסדר?אתםאיפהותמרים.ערמוניםפלפלים,לבן,

מרוקאיבסגנוןטונהחריימה

ביתן".ל״״נותרפאלסהרהשףמאת

מנות(:החומרים

קנולהשמןכוס72

לשינייםמפורקשלםשוםראש

וכתושותקלופות

מתוקהפפריקהכפות

חריפהפפריקהכף72

עגבניותרסקכפות

מיםכוסות

עםלפישחורפלפלמלח,

לרצועותחתוכיםמתוקיםאדומיםפלפלים

לרצועותחתוכיםמתוקיםירוקיםפלפלים

קצוץכבושלימון

כלגרם500במשקלטרייהלבנהסונהדגי

מיםכוסותפרוסים,אחד,

טחוןקימלשטוחהכף

טרייםבזיליקוםעלי

ההכנה:

ורחב,שטוחבסירהשמןאתהיטבמחממים

בקערהוהשוםהפפריקהס/גישניאתמערבבים

ומוסיפיםמהאשמסיריםחם,שהשמןלאחרנפרדת.

לאשמחזיריםוהשום.הפפריקהתערובתאתאליו

אתמוסיפיםדקות.כ-נמוכהלהבהעלומסננים

דקות.ומבשליםאחתמיםוכוסהעגבניותרסק

ובפלפלבמלחמתבליםמים,כוסעודמוסיפים

הרוסבוהדגים.הכבושהלימוןהפלפלים,אתומוסיפים

אזחסראםיותר.ומעסהדגיםבגובהלהיותאמור

אוחזיםהסחון,בקימלמתבליםמים.עורמוסיפים

יתערבבהרוכובשכלכך!מערבביםהסירבדופנות

במידתתיבולומתקניםםועמיםהדגים.מעלויהיה

נמוכה.להבהעלדקות35כ-ומבשליםמכסיםהצורך.

ומגישים.רענניםבזיליקוםבעלימקשסים

לבןוייןערמוניםעםעוף

תל-אביב."פופינה",מסעדתקמחי,אוראלהשףמאת

מנות(:החומרים

לבישולומוכניםוירךלשוקחצוייםעוףכרעי

מצהקמחכפות

זיתשמןכפות

גסחתוכיםגדוליםגזרים

גסחתוכיםגדוליםבצלים

וקלופיםקלוייםשלמיםערמוניםגרם200

וחצויקלוףירושלמיארטישוקגרם200

יבשלבןייןכוס

הסירכיסויעדמים

טרייםתימיןענפי

ההכנה:

ומגלגליםוחהצלחתעלהמצהקמחאתמפזרים

הזית.שמןאתמחממיםרחבבסירהעוף.אתבו

מכלאותםמשחימיםהעוף.חלקיאתמוסיפים

הגזרים.אתלסירמוסיפיםמהסיר.ומוציאיםהצדדים

אתמחזיריםכן.גםומשחימיםוהערמוניםהבצלים

עדמיםומוסיפיםהלבןן:אתיוצקיםלסיר,העוף

ענפיאתומוסיפיםובפלפלבמלחמתבליםלכיסוי.

40במשךבינוניתאשעלומבשליםמכסיםהתימין.

דקות,20כ-עודומבשליםהמכסהאתמסיריםדקות.

אפשרלגמרי.ורכיםמוכניםוהירקותשהעוףעדאו

שהוא.סוגמכלחםאורזשלתלוליתלצדלהגיש

אדוםוייןירקותעםעוף

73"רוקחמסעדתלביא,א״להשףמאת
,"

תל-אביב.

מנות(:למרינדההחומרים

עוףשוקי12

לקוביותחתוכיםגדוליםבצלים

לק!ביותחתוכיםגזרים

בעלימקשט(םמרוקאי.בסגנוןגוונהחריימה

אפשרלבן.ו״ןערמוניםעםעוףטריים.בזיליקום

אדום.וייןירקותעםעוףחם.אורזתלוליתעםלהגיש

בהחלטהמנהלצדחלוטיםטרייםאספרגוסגבעולי

בישול,ללאמנהערמונים.עםסינטהטרטריתאימו.

קרםופטריות.דלעתקרםעלטלהשקדילהכנה.קלה

עדינהמתיקותלמנהמוסיףוהתמריםהגזריםהדלעת,
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לקוביותחתוךאמריקאיסלרימקלות

קלופותשלמותשוםשיני10

דפנהעלי

תימין,)תערובתפרובאנסתיבולעשביכף

וטרגון(מרווהאורגנו,רוזמרין,

אנגליפלפלגרגרי

יבשיםכוסברהזרעיכף

יבשאדוםייןבקבוקים()כ-ליטר/י

העוף:לבישול

זיתשמןכוס72

עגבניותרסקכפות4-3

מצהקמחגדושותכפות

מים()אועוףצירליטר

מעושןאווזחזה

קטנותשמפיניוןפטריותגרם500

הסעםלפיריגרוסשחורפלפלמלח,

קצוצהטרייהפטרוזיליהצרור

ההכנה:

כלעםיחדהשוקייםאתגדולהבקערהמניחים

במקררומניחיםמכסיםמערבבים,המרינדה,מרכיבי

הנוזליםאתמסנניםמהמקרר,מוציאיםשעות.36ל~

הירקותביןמפרידיםבצד.ומניחיםנפרדתלקערה

בסירהזיתשמןאתמחממיםהבישול:לשוקיים.

מטגניםעשןלהעלותמתחילוכשהשמןושטוחרחב

מטגניםבלבד.יחידותטיגוןבכלהשוקיים,את

מוציאיםופריך.שחוםשהעורעדצדמכלדקות3-2

מהמרינדההשורשירקותאתלסירמוסיפיםמהסיר.

השוקיים,אתלסירמחזיריםדקות.3-2יחדומטגנים

ומבשליםמערבביםהעגבניות,רסקאתמוסיפים

המצהקמחאתמוסיפיםערבוב.כדיתוךדקות3-2

השוקיים.שלהמרינדהנוזלאתמוסיפיםומערבבים.

ומביאיםהסירתחתיתאתמגרדיםמערבבים,

דקות20עודמבשליםבינונית.להבהעללרתיחה

תיבולמתקניםטועמים,העוף.ציראתומוסיפים

שמתבשלעדוחצי,שעהעדכשעהלבשלוממשיכים

קטנותלקוביותהאווזחזהאתחותכיםסמיך.רוטב

מתבליםהפטריות.עםיחדנפרדתבמחבתומטגנים

3-2צלחתבכלמסדריםההגשה;ובפלפל.במלח

מוסיפיםוהרוטב,השורשירקותעםיחדשוקיים

ומקשטיםמוקפציםאווזוחזהפטריותכפות

עםגםלהגישאפשרקצוצה.סר״הבפסרוזיליה

חלוטים.טרייםאספרגוסגבעולי

ערמוניםעםסינטהטרטר

תל-אביב."פופינה",מסעדתקמחי,אוראלהשףמאת

מנות(:החומרים

אפשראךוקלופים,טריים)רצויערמונים

ואקום(משקיותגם

בלסמיחומץכפות

וחתוךנקיבקרסינטהגרם002,1

קטנותלקוביות

קצוץשאלוטבצלכפיות

קצוצהטרייהעיריתכפיות

זיתשמןכפות

הטעםלפיטריגרוסשחורפלפלמלח,

ההכנה:

לפרוסותפורסיםאולרבעיםהערמוניםאתחותכים

כללבדרךואקוםבשקיתערמוניםאגב,עבות.

לקערה,אותםמעביריםבקלות.ונפרסיםנחתכים

מערבביםהבלסמי,החומץאתעליהםיוצקים

בטמפרטורתשעהחציבמשךבחומץאותםומשרים

מערבביםבקערה,הסינטהקוביותאתשמיםהחדר.

ושמןהטרייההעיריתהשאלוט,בצליאתומוסיפים

הטעם.לפיובפלפל,במלחומתבליםמערבביםהזית.

קערתאלבבלסמהשרוייםהערמוניםאתמעבירים

למקררמעביריםהערבוב,לאחרומערבבים.הבשר

וניחוחות.טעמיםלמיזוגלפחותשעתייםלמשך

ברבעמלבניתתבניתוממלאיםמוציאיםההגשה:

צלחתעלוהופכיםמעטמהדקיםהבשר.מכמות

הכמותעםהפעולהעלחוזריםלסועד.ההגשה

ערמוניםעםהצלחותאתלקשטאפשרהנותרת.

בבלסממתובליםקלויים

ופטריותדלעתקרםעלטלהשקדי

chefToGoמיזםבעלבר,יואבהשףמאת

cmninn:)מנות

מקליפהנקייהקלופה,דלעת,גרם300

גרעיניםוללא

מגולעניםתמרים

קלופיםגזרים

לבישולמיםליטר/י

קינמוןכפית/י

זיתשמןכפות

לבישולומוכניםנקייםטלהשקדיגרם400

טריגרוסשחורפלפלמלח,

שמפיניוןפטריותגרם100

ההכנה;

עדבמיםוהגזריםהתמריםהדלעת,אתמבשלים

דקות.עודומבשליםהקינמוןאתמוסיפיםלריכוך.

מרקםלקבלתבבלנדרלטחינהומעביריםמסננים

הזיתשמןעםמראששחוממהבמחבתואחיד.חלק

מתבליםצד.מכלדקותכ-העגלשקדיאתצורבים

מהמחבת.ומוציאיםהטעםלפישחורובפלפלבמלח

דקות.כ-הפטריותאתמקפיציםמחבתבאותה

קרםשלמצעעלהעגלשקדיאתמניחיםההגשה:

מוקפצות.פטריותשלתלוליתלצדדלעת
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