ארוחות משפחתיות ביום שישי

צביקה אקשטיין

הקדמה

ארוחה משפחתית ביום שישי אוכלים בין שבע לשמונה בערב – קצת לפני החדשות. כשיש אורחים לעיתים הארוחה עוברת גם לזמן החדשות. ביום שישי אני מבשל. המשפחה מעבירה ביקורת ואני – לפעמים נלהב ולפעמים נעלב. אבל האתגר הוא שכולם לומדים לאהוב את האוכל ולהנות מהאירוע. אוכל הוא חלק חשוב בחיים – אז למה לא להנות מההכנה ומהאכילה.  

ביום שישי אני אוהב לישון אחר הצהרים, ובקיץ אני אוהב ללכת לים בסוף היום. כל זה לא משאיר לי יותר משעה עד שעתיים להכנת האוכל.  ולכן המתכונים ושיטת ההכנה צריכים להיות מהירים. אני לא אוהב ללכת לקניות. השבוע עמוס ולכן אני חייב להתבסס על מה שקונים במהירות בסופר. לפעמים ביום שישי אני אעבור בחנות ירקות ואוסיף מספר מוצרים.  סה"כ אני מצמצם במוצרים ומתבסס על מה שיש בבית. יש מספר מוצרים שתמיד נמצאים בבית וכמעט בכל בית והם צריכים להופיע ברשימת הקניות הקבועה בסופר ואצל הירקן. האמת היא שבחירת המוצרים היא חשובה ביותר. אצלנו דסי קונה והיא גם כן עסוקה. אזי עדיף להתבסס על מצרים זמינים וטריים תמיד.

קניות בסופר 

שמן זית באיכות טובה. יין לבן לבישול - 2. יין אדום לבישול. אבקת מרק עוף. רוטב סויה. רוטב צדפות. קמח עמילן, קמח עוגה. אורז פרסי. פסטה (בדרך כלל פסטה "קצרה" בצורת פרפר, צינורות קצרים בקטרים שונים, לינגויני או מקרוני). תבלינים כולל פלפל שחור לטחינה, בזיל, אוראגנו, אבקת צ'ילי, צ'ילי יבש אדום, אבקת שום. חומץ ביין לבן ואדום. בקפואים לקנות: חזה עוף, שוקיים עוף, פילה סלמון, סטייק סלמון, דג דניס או פורל. בירקות קפואים – אפונה סינית ירוקה. שמנת מתוקה (רצוי עמידה) בחבילות קטנות. 

קניות בירקות

(הקניות של ירקות הן לאותו יום שישי ורצוי לעשות אותן ביום שישי בבוקר) בצל ירוק, פטריות שמפיניון, ברוקולי או כרובית, עלי אורגנו או בזיליקום או רוזמרין. תמיד צריך בבית בצל, שום ותפו"א. כמובן שיש בבית עגבניות, גזר, פלפל וכד'. אם יש אפונה סינית טריה או אספרגוס טרי – תחטפו אותם. 

מרק מתאים למנה ראשונה בחורף. ראה קניות והכנה בהמשך. 

ארוחת פסטה ברוטב שמנת

ניתן לעשות פסטה עם או בלי עוף. בדרך כלל הילדים אוהבים שיש "בשר" בארוחה וחזה עוף הוא המתאים ביותר. אבל ניתן להכין את הפסטה ללא עוף ואת העוף להגיש לחוד בתוך הפסטה או לידה. אני מתחיל בעוף, ובו זמנית מכין את הפסטה. אחר כך אני מכין את הרוטב עם הירקות לפסטה. מוציאים את המוצרים הבאים על השיש: שתי חבילות מופשרות של חזה עוף, קופסאת פסטה, אבקת מרק, יין לבן, מלח, פלפל שחור, אבקת צ'ילי, צ'ילי יבש, בזיליקום, שמן זית, קופסאת שמנת מתוקה, ראש של שום, 2 בצלים, ראש כרובית (או ברוקולי), פטריות, עלי בזיליקום (או בצל ירוק), אבקת עמילן (קמח עוגה), ביצה, סוכר. 

הכנת העוף

בדרך כלל אני מכין שתי חבילות של חזה עוף הכוללות כ – 4-5 יחידות חזה כפולות. חותכים את העוף לחתיכות ריבועים או מלבנים של 2-2.5 ס"מ על 2-3 ס"מ. 

רוטב להשריה קצרה של העוף. בכלי עמוק המיועד לכל העוף מכניסים כ- 4 קוביות סוכר (אפשר יותר אם אוהבים יותר מתוק), שתי כפיות גדושות של אבקת עוף, כפית גדושה של קמח עמילן (או קמח עוגה), 4 כפות מים רותחים, ממיסים את הכל ומוסיפים ביצה (המקפידים מוסיפים רק את החלבון ללא החלמון – אני שם הכל). מערבבים. מכניסים לכלי את העוף ומערבבים. המקפידים משרים חצי שעה. לי אין זמן ואני מטגן מיד.

טיגון. מחבט גדול של כ- 30 ס"מ קוטר ועומק של 2-4 ס"מ. אש מקסימלית. 3 כפות שמן זית. מחממים. שופכים את כל העוף עם הרוטב. הופכים את העוף עד שהוא מלבין. רצוי לטבל, תוך כדי טיגון, עם פלפל שחור, בזיל וקצת אבקת צ'ילי. לא נותנים לעוף להשכים. מוסיפים רבע כוס יין לבן. נותנים ליין להצטמצם כ- שתי דקות. מורידים מהאש ומכניסים לכלי מכוסה. (אם לא מתכוונים לתת עם הפסטה רצוי להוסיף בהתחלה יותר סוכר ויותר חריף בטיבול).  

הכנת הפסטה נעשית בו זמנית עם טיגון העוף. בסיר גדול מחמים מים ואת הפסטה כ- 9-12  דקות כפי שכתוב על החבילה. מוציאים את המים ומחזירים את הפסטה לסיר. 

רוטב וירקות לפסטה

חותכים את הפטריות ואת הכרובית לרצועות דקות לא דקיקות. (המקפידים לא כוללים את העמוד המרכזי של הפיטריה. אני לא). חותכים את הבצל דק. את השום חותכים דק בסכין. מכינים גם בצל ירוק חתוך לחתיכות באורך של 2-3 ס"מ. מכניסים למחבט בו טוגן העוף (לאחר שמרחיקים ממנו את כל שאריות הרוטב של העוף) ארבע כפות שמן זית. אש גדולה לאורך כל ההכנה. משכימים את הבצל והשום. מוסיפים את הכרובית והפטריות. זה יוצר ערמה די גבוהה – לא להיבהל זה יצטמצם. מפזרים שתי כפות של אבקת מרק עוף על הערימה. מטבלים עם פלפל שחור, בזיל וצ'לי. אם לא מפחדים מחריף אפשר להוסיף צ'ילי אחד יבש באורך של 2 ס"מ חתוך דק עם סכין. מוסיפים שתי כפות שמן זית על הערימה. ניתן להוסיף עלי בזיליקום – לא הכרחי. מערבבים עד אשר הפטריות מאודות וכך גם הכרובית. אין מורך שהכרובית תהיה רכה לגמרי. כל זה לוקח כ- 5-8 דקות. מוסיפים חצי כוס יין לבן. נותנים לו להצטמצם כ- 2-3 דקות, עד כדי שכבה דקה של רוטב. מוסיפים את הבצל הירוק – זה מוסיף נופח אך לא הכרחי. מוסיפים את כל השמנת המתוקה של חבילת קרטון אחת קטנה. ממשיכים  באש גדולה עד אשר השמנת מסמיכה ורותחת. ניתן להוסיף את העוף ואז להוריד את האש למספר דקות. מעבירים הכל לסיר הפסטה. אם רוצים יותר רוטב יש להוסיף יין לבן ולתת לו להצטמצם ולערבב הכל ביחד. עכשיו ניתן לטעום ולתבל לפי הטעם. אפשר להגיש עם גבינת פרמזן. ניתן את העוף גם להגיש בנפרד.

אפשר להחליף את הכרובית בברוקולי ו/או באפונה ירוקה סינית. אפשר לעשות שינויים במינונים. הסדר חשוב וצמצום היין חשוב. 

אני מנסה לשתף את הילדים. הם יכולים לעזור בחיתוך הירקות והעוף ובניקוי השום. גם בבישול. דסי מנקה ואני בסוף הארוחה נהנה מהיין וממתין לקפה בנחת.

מרקים

מרקי ירקות לסוגיהם הם האהובים עלי ביותר. במיוחד בחורף. ניתן להכין מרק אספרגוס, מרק פטריות, מרק ברקולי, מרק דלעת או מרק כרובית בצורה מהירה ודומה. 

קניות. קונים כמות גדולה של הירק – חבילת אספרגוס, חבילה גדולה של פטריות שמפיניום לבנות, או מספר ראשים של ברוקולי, או דלעת, או ראש כרובית. כמו כן קונים אבקת מרק מתאימה מסוג של קנור או אוסם באיכות טובה. כמו כן רצוי שיהיה בבית בצל, תפוח אדמה, שמן זית, יין לבן, אבקת מרק עוף ושמנת מתוקה. 

הכנה. חותכים את הירק העיקרי לחתיכות בגודל של ס"מ. חותכים דק בצל ושלושה תפוחי אדמה לקוביות דקות (או מלבנים אם עצלנים) של כחצי ס"מ רוחב. מכניסים לסיר בישול גדול ארבע כפות שמן זית. באש גבוהה מוסיפים את הבצל ותפוחי האדמה. מערבבים כל הזמן כדי שלא ייווצר ירק שחור שרוף על הדפנות. מוסיפים פלפל שחור, אבקת שום ושתי כפות אבקת מרק עוף. כאשר הבצל ותפוחי האדמה קרובים להשחמה, מוסיפים את הירק (אספרגוס, פטריות שמפיניום לבנות, ברוקולי או כרובית – ניתן גם לערבב אם אין כמות מספקת של סוג אחד). מוסיפים שתי כפות שמן זית על הירק ומערבבים עד שהירק מצטמצם. עדיין לא רך אבל נראה קרוב לרטוב. ניתן להוסיף חצי כף אבקת מרק עוף. מערבבים כל הזמן ושומרים שלא ייווצר ירק שרוף. מוסיפים  כוס יין לבן. נותנים ליין להצטמצם במשך כשלוש דקות. מוסיפים מים כדי למלא 2/3 של הסיר. מוסיפים שתי שקיות (חבילה אחת) של אבקת המרק המתאימה. מערבבים טוב את האבקה על אש גבוהה. לאחר רתיחה מבשלים באש קטנה כעשר דקות. בזמן הבישול מכניסים את הירק לפוד פרוססור או מרסקים עם מערבל יד כדי שהמרק יהיה אחיד ללא ירק שלם.

כדי שהמרק יהיה מרשים ניתן להסמיך אותו עם שמנת מתוקה – חצי קופסת קרטון קטנה. כדי לדלל ניתן להוסיף יין לבן או מים. כדי לעשותו חזק יותר ניתן להוסיף אבקת מרק עוף. כמו כן אני אוהב את המרק סמיך ומוקרם. ניתן גם להסמיך עם קמח.

אפשר להוסיף קרוטונים וגבינת מוצרלה המוגשים על השולחן.

סלמון עם אורז - הארוחה המהירה והקלה ביותר להכנה

זו הארוחה האהובה על גיל. הקניות הן בדיוק כפי שתואר לעיל. כמובן חשוב שיהיה פילה סלמון מופשר. 

הכנה. מורחים 4 כפות שמן זית על תבנית גדולה באורך של פילה סלמון (מספיק ל- 6-8 מנות). חותכים עגבניה שלמה וגדולה וחצי בצל לפרוסות דקות ומניחים לרוחב התבנית. מוסיפים עלי בזיליקום או אורגנו ועל כל זה מניחים את הפילה סלמון. מנקים בצל של שום. מחצית מהכמות חותכים לפרוסות דקות ומחצית חותכים לחציי שיני שום. את השום בחתיכות מכניסים לכוס מדידה. ממלאים מחצית הכוס עם שמן זית ומחצית עם יין לבן לבישול. מורחים את השמן עם היין והשום על הפילה כך שהשום החתוך נשאר על הדג. חותכים חבילת פטריות לפרוסות דקות ומפזרים לצידי הסלמון. את הסלמון מתבלים עם קצת פלפל שחור, אבקת מרק עוף ופפריקה. מכסים עם נייר אלומיניום. מחממים את התנור לטמפרטורה גבוהה של כמעט המקסימום בתנור (225 מעלות). כשהתנור חם מכניסים את הסלמון ל 15 דקות. 

בו בזמן שהתנור מתחמם מחממים מים לאורז. יחס של 2.5 כוסות מים לכוס אורז. רצוי כשתי כוסות אורז. כשהמים רותחים מוסיפים מלח ואת האורז באש קטנה מאוד לבדיוק 20 דקות.

לאחר 15 דקות בתנור מורידים את נייר האלומיניום. עם כף לוקחים מהרוטב ומרטיבים את הסלמון. מעלים את התנור לגריל ואת הסלמון למרחק של 20 ס"מ מהגריל. לאחר 5 דקות הסלמון והשום עליו משכימים ואז מוציאים. חותכים במרכז הסלמון כדי לראות שהוא אכן מוכן. קצת ורוד אדמדם זה טוב. חבל לאפות יותר מידי. מורידים את השום לרוטב. ואת הסלמון לצלחת הגשה ארוכה. חותכים למנות כשהוא שלם. מניחים על כל מנה פרוסת עגבניה, פרוסת פטריה ועלה בזיליקום. מרטיבים את הסלמון עם הרוטב. את הרוטב של היין עם כל הירקות ניתן להכניס לכלי נפרד או לאורז בכלי נפרד (תלוי באורחים). אני אוהב לפזר את האורז סביב הסלמון ואז להניח עליו את הרוטב עם הירקות. 

ניתן גם להוסיף ירק כמו ברוקולי או שעועית ירוקה או אפונה סינית מאודים, כתוספת קלה. 

זו ארוחה שאי אפשר לפספס. מהירה להכנה (כ- 40 דקות לכל היותר). פעם באתי יחד עם האורחים הביתה ובזמן שהם שתו יין עם גבינות הכנתי את כל הארוחה. אם יש מנה ראשונה מוכנה מראש (לדוגמא מרק) אזי בכלל ניתן להגיש את המרק כאשר הסלמון בתנור. 

פילה מיניון ברוטב פלפל ושמנת מתוקה – הארוחה היקרה והטעימה ביותר 

קונים חתיכות פילה לסטייק ברוחב של 2.5 ס"מ. מכינים קופסא של שמנת מתוקה. את הפילה הטרי מתבלים עם פלפל שחור טחון טרי (רצוי). למחבט גדול אשר יכול להכיל את כל חתיכות הפילה מכניסים חצי חבילת חמאה. האש בחום מקסימאלי וכאשר החמאה חמה מאוד מכניסים את חתיכות הפילה ומטגנים בדיוק שתי דקות מכל צד (מדיום) או כ15 שניות פחות. מוציאים את החתיכות ומכניסים לכלי נקי. מיד שופכים את כל השמנת המתוקה לחמאה ומביאים לרתיחה. מוסיפים הרבה פלפל שחור (ככפית שלמה טחונה טרי או/ו גרגירי פלפל שחור). אפשר להוסיף קצת חרדל דיז'ון (כפית) וככפית אבקת מרק עוף. כאשר השמנת המתוקה רתחה מורידים את האש ונותנים לרוטב להצטמצם ולהסמיך. כאשר הוא די סמיך מחזירים את הבשר עם כל המיצים ונותנים לו להתבשל ברוטב על אש קטנה כ 5-10 דקות. 

תוספת פשוטה וטובה היא תפוח אדמה אפוי מהתנור וירק מאודה (אספרגוס או כרובית). הרוטב מתאים לתוספות ואין צורך בכל עבודה נוספת.  

אם קשה לקנות פילה מניון (הקצב סגור, החשבון דחוק וכד'), ניתן לעשות בצורה זהה מדליונים של הודו שקונים בסופר קפואים ואחר כך הם הופשרו. זה יוצא נפלא, אבל יש לטגן כשתיים וחצי דקות מכל צד. גם קוטלי חזיר עבים יתאימו לבישול דומה. 

זו ארוחה שכולם אוהבים – ילדים, מבוגרים ואפילו הזקנים….

מנה ראשונה – סלמון מעושן

(מנה יפה, טעימה וקלה להכנה)
קניות. סלמון מעושן – פרוסה לכל מנה. קוויאר או ביצי דגים. עלי בזיליקום

הכנה. את פרוסת הסלמון מניחים מורמת על חלק מצלחת. לידה מניחים חצי כפית ביצי דג. ליד זה שני עלי בזיליקום. מכינים בכוס חצי כפית שמן זית וחצי כפית יין לבן לכל מנה. שופכים כפית מהתערובת על הסלמון. 

אחרי ארוחה כזו יש לשחק …
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עוף ברוטב צדפות מתוק עם ברוקולי, פטריות ושקדים – מנה סינית אהובה תמיד

למרבית המנות הסיניות הכנה זהה. מכינים רוטב להשריה של הבשר. חותכים את הבשר ומשרים ברוטב. חותכים ירקות ומכינים את הרוטב של המנה. מטגנים את הבשר ומוציאים  אותו מהמחבט או הווק. מטגנים (מאיידים) את הירקות, מוסיפים את הרוטב ומכניסים את הבשר. בין לבין מכינים אורז (ראה מנת סלמון לדרך פשוטה להכנת אורז). 

הכנה

"זה לא לאיזה ריזוטו יש להוסיף את השרימפס, אלא באיזה ריזוטו רוצה השרימפס  להיות!" 

או 

הארוחה של דר. יוליסס ויוארלי, פירנצה, ה- 14 באפריל 1998. 

ריזוטו ארטישוק
מורידים את העלים לארטישוק  צעיר (כ- 7 יחידות). חותכים לפרוסות דקות. מוסיפים קמח ומים ומשאירים בהשריה.

חותכים שאלוט דק, מוסיפים שמן זית ומטגנים עד השחמה בתוך סיר גדול. מוסיפים את הארטישוק ללא מים כלל ומטגנים עד אשר רך. מוסיפים אורז - כשתי כוסות - מטגנים, מוסיפים מים ויין לבן בכמות זהה (אחד על אחד עם האורז?) ואבקת מרק עוף. נותנים ללנוזלים להצטמצם. להוסיף לאט כאשר הנוזלים מועטים כמות זהה של יין ומים.  כאשר האורז רך מוסיפים חמאה לקרם והרבה מלח גס.  

ריזוטו אספרגוס עם שרימפס 

בבוקר השכם לפני צאת החמה יוצאים למטע עצי הזית וקוטפים אספרגוס פרא הרטוב עדיין מטל הליל שעבר. יש להקפיד לקטוף לפני צאת קרני השמש ולפני מטח הגשם הכבד....

חותכים את פרחי האספרגוס, את הענף חותכים עד הנקודה בה הוא גמיש. את החלק התחתון - הגמיש - זורקים. את הפרחים חותכים קצוץ ודק. את הענף הקשה גורסים במטחנת מזון. בערך שתי כוסות של אספרגוס. חותכים דק שאלוט ומוסיפים את האספרגוס הטחון ופרחי האספרגוס החתוכים לסיר. מוסיפים שמן זית ומטגנים. מוסיף יין לבן עם גאז ומחכה שיצטמצם, מוסיף מים ומחכה שיצטמצם. מוסיף שתי כוסות אורז ומכסים עם מים את האורז (כמות 1 על 1) וכן אבקת מרק עוף (או סטוק של עוף). נותנים לזה להצטמצם עד אשר זו עיסה. מוסיפים חמאה להקרמה. בסוף מוסיפים את השרימפס  שהוא מבושל ונקי.

פסטה מטריציאנה

חותכים בצל אדום פרוסות דקות. מוסיפים למחבת עם שמן זית ומים וקצת פלפל חריף ומלח גס. מהדים על אש גבוהה עד אשר הכמות מצטמצמת. חותכים את הבקון חתיכות קטנות ומוסיפים למחבת. הכל  מצטמצם. מוסיפים יין אדום ומחכים שיצטמצם. מועכים עגבניות מבושלות כמות גדולה ומוסיפים למחבת. מערבבים למשך זמן רב בבישול. 

פסטה עם חור במקרוני כדי שלא ניתן יהיה לשאוף במשיכה אלא יהיה צורך להכניס לאט לפה. הפסטה מתבשלת  בתוך כלי גדול. לא שוברים את המקרוני. כשהם רכים מוציאים ושמים בכלי עליו שופכים את רוטב הפסטה.

 עוף ביין אדום

שוטפים ירכיים של עוף ומנגבים. במחבת גדול שמים פרחי רוזמרין שנקטפו זה עתה בחוץ לאחר הגשם. מוסיפים חתיכות שום. שמים שמן זית על הכל עם יין אדום עם ויניגר. הופכים כל עשר דקות את העוף. כאשר השום השחים, לפני שנשרף, מוצאים  כדי שלא יעשה את הכל מר. בסוף מוסיפים יין אדום יבש ונותנים לרוטב להצטמצם. 
בהמשך..

עגל ברוטב מרסלה

עוף בחצילים – מנה סינית של אהרוני
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