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CUPRINS

ALUATURI 10
EXERSEAZA IMPLETITUL! 16

UMPLUTURI 17



)) ALUAT PENTRU BAGEL €

INGR[DIENT[

500 6 FAINA PENTRU PAINE
TP 650

1 LINGURITA SARE

1 LINGURA ZAHAR

1 LINGURA ULET

150 ML APR CALDUTA

10 G DROJDIE EPROASPATE

Se cerne fiina intr-un bol, se ameste-
cd cu sare si se face o adanciturd in mijloc.
Se presard zaharul, se adaugd uleiul si apa,
iar deasupra se sfarama drojdia.

Se incepe framantarea cu mainile.
Cénd aluatul incepe sd se omogenizeze, se
scoate pe o planseta si se continua fraiman-
tarea pana se obtine o cocd neteds, elastica
si destul de tare. Aluatului ii prieste sé fie
lovit cu putere de cateva ori de plangeta.

Se rotunjeste aluatul friméntat si se
asaza intr-un bol pentru dospire uns cu un
strat subtire de ulei sau presarat cu faina.
Se acopera si se lasa la dospit timp de circa
1 ora.

Pe o plansetd presdrata cu un strat
subtire de faina se rastoarnd cu grija
aluatul dospit. Cu un cutit ascutit sau cu
o racleta pentru aluat se portioneaza in 8
pérti egale. Partile se rotunjesc, se acopera
cu folie alimentara si se lasa la odihnd
15 minute. Dupd aceea urmeaza
modelarea.

3
:
1

250 ML LAPTE CALDUT

+ 50 ML PENTRU
PLAMADEALA

b0 6 ZARAR

20 6 DROTDTE PROASPATA
500 6 FAINK SUPERTOARA
DETI? 430 SAU 000

1 LINGURTTA SARE

10U « 1 GALBENUS DE OU
50 6 UNT TOPIT

La inceput se prepara plimadeala.
Se adauga 1 linguritd de zahér la 50 ml
lapte caldut, se amesteca, se sfarama
drojdia, se presara 1-2 linguri de fdina, se
omogenizeaza i se mai presard deasupra
1 lingurd de faind. Se lasd deoparte circa
15 minute. Pliméadeala e buna dacé creste
si suprafata-i devine usor cripata.

Intre timp se cerne faina intr-un bol,
se adauga sarea si zahdrul, apoi se omoge-
nizeazd. Se face o adancitura in mijloc, se
adaugd oul si gdlbenusul de ou, dupa care
se toarnd laptele caldut si plamédeala.

Se incepe framéntarea cu mainile
sau cu malaxorul. Cand aluatul se omo-
genizeaza si suprafata lui devine netedd,
se incorporeazd untul topit in mai multe
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trange. Se continud friméntarea pana untul
se incorporeazi bine in aluatul care nu se
mai lipeste de bol sau de mainile noastre.
Aluatul este corespunzator cand devine
elastic si nu se mai lipeste. Daca il apasam
usor si urma degetului va ramane in aluat,
dar fara ca acesta sa se lipeasca de deget, este
dospit cat trebuie.

Se rotunjeste aluatul framantat si se
agaza intr-un bol pentru dospire uns cu un
strat subtire de ulei sau presdrat cu fdina. Se
acoperd si se lasa la dospit 35-40 de minute.
Planseta se presard cu un strat subtire de
faind si se rastoarnd cu grija aluatul dospit
pe ea. Cu un cutit ascutit sau cu o racleta
pentru aluat se portioneazi in cate bucati se
doreste care se rotunjesc pe rand.

Turtitele se acopera cu folie si se lasé la
odihnd 15 minute. Dupa aceea urmeaza
modelarea.



« ALUAT PENTRU BERCHES SAU CHALLAH .

500 6 FAINA SUPERTOARA
DE TIP §30 SAU 000

J LINGURT FULGT DE
CARTOFT (OPTIONAL)

1 LINGURTTA SARE

1 LINGURA ZAHAR

10Uk

1 GALBENUS DE OU
CIRCA 200 ML APA

3 LINGURT ULET
20 6 DROJDIE PROASPATA

----_--__-.

Se cerne féina intr-un bol si se
amestecd cu fulgii de cartofl, cu sarea si
cu zahdarul, dupa care se face o adanci-
turd in mijloc. Se sparg ouale, se adauga
galbenusul, se toarnd apa si uleiul, la
final se sfarama drojdia deasupra.

Se incepe friméntarea cu méinile
sau cu malaxorul. Cand aluatul devine
neted si lucios si nu se mai lipeste de
maini sau de marginea bolului, se
formeaza o bili si se transfera intr-un

» ALUAT FOTTAT EXPRES

GREDIENTE:

500 6 FAINA SUPERTOARA
DE TIP 450 SAU 000

1,5 LINGURITA SARE

oL LINGURITA ZAKAR

<150 ML APA RECE

« 120 ML LAPTE RECE

«10U

¢20 G DROJDIE PROASPATA
¢ 250 6 UNT RECE
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Se pune untul in congelator. Se
cerne faina, se omogenizeaza cu sarea
si zaharul, apoi se face o adanciturd
in mijloc. Se toarna apa si laptele, se
adaugi oul, apoi se sfarama drojdia
deasupra.

Se fraimanta cu mainile sau cu
malaxorul un aluat neted, cu suprafata
lucioasd, elastica. Dacd in a doua parte
a fraiméntarii aluatul este prea tare si
are suprafata crapatd, se mai adaugd 1-2
linguri de apd. Daca este prea lipicios
si moale, atunci se mai incorporeazd
faind, putin cate putin, pana se obtine
consistenta corespunzatoare.

Din aluatul fraiméntat se formeaza
o bila care se transferd intr-un bol uns
cu un strat subtire de ulei sau presarat
cu fdina. Se acopera si se asaza in frigi-
der pentru 35-40 de minute.

Planseta se presard cu un strat
subtire de fiina si se rdstoarnd cu
grija aluatul dospit pe ea. Se intinde cu
sucitorul pana se obtine un dreptunghi
de circa 60 x 40 cm, cu o grosime de
1-2 mm.

alt bol pentru dospire. Se acopera si se
lasé la dospit timp de 40-45 de minute,
pand isi dubleaza volumul.

Planseta se presara cu un strat
subtire de fdina si se rastoarnd cu grija
aluatul dospit pe ea. Cu un cutit ascutit
sau cu o racletd pentru aluat se portio-
neazd in cte bucati se doreste, care se
rotunjesc pe rand. Turtitele se acopera
cu folie si se lasd la odihnd 15 minute.
Dupa aceea urmeazd modelarea.

(U DROJDIE €

Se scoate untul din congelator si se
rdzuieste peste aluat doua treimi din cantitate.
Apoi, vizual, se imparte aluatul in trei parti.
Treimea din partea dreaptd se pliaza peste cea
din mijloc, apoi se pliaza si treimea din partea
stangd. Pe fasia de aluat astfel obtinutd se
rdzuieste jumatate din untul rdmas.

Urmeaza plierea de patru ori: marginea
de sus a fasiei de aluat se pliazd pana la mijloc,
apoi peste acestea se pliazd si partea de jos. Se
rdzuieste restul de unt peste aluat, apoi aluatul
se pliazd in doud. Trebuie lucrat repede, ca sd
nu se topeasca untul. Aluatul se inveleste in
folie si se pune la frigider pentru o ora.

Se scoate aluatul din folie si se intinde pe o
suprafatd presdrata cu fdind. Se repeta plierea:
aluatul se pliazd in trei, apoi fagia de aluat
obtinutd din nou in trei. Se acopera si se lasa
la odihna 20 de minute. Aluatul este pregitit
pentru utilizare.

SETETE NE RATZX o 001NN






ey NMOIUACA it

o |
15@ D P S

minute in cuptorul incalzit
la 220 °C, pand devin aurii.

3 . Umplutura se pune in mijloc,
la intalnirea varfurilor pliate... (C)

)
I ]' q
: . Aluatul intins intr-un . - gise dec?reazé si
| dreptunghi de 60 x 36 cm, cu o se aromatizeazd cu fructe
| grosime de 0,5 cm se taie in pitrate proaspete. (D)
| decate 12 cm, care se cresteazd de 5
1 lavérfuri de-alungul diagonalelor, . Se asaza intr-o tavi ta-
I dar nuin totalitate. (A) petatd cu hartie de copt, se
.1 PORII[ D[ A‘-UAT H)IIA] i 2 acoperd cu folie alimentard
EXPRES CU DRO ] DIt : . Fiecare al doilea colt de aluat ~ §15€ lasi la Oflihné la rece,
. | Crestat se pliazd spre mijloc si se timp del ord. Se ung cu
e e e e e | Preseazi usor in mijloc. (B) ou batut si se coc 15-20 de
1
1
1
1
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. . Aluatul rotunjit si lasat la Se agazd intr-o tava
odihna se taie in douad, si se acoperita cu hartie de copt, se
modeleaza doud batoane cuo  acopera cu folie alimentara si
lungime de circa 40 cm. se lasd la dospit 30 de minute.

Se pulverizeaza bine cu apa.
Se coace 20 de minute in cup-
torul incalzit la 220 °C, pand
devine aurie.

Batoanele se suprapun
intr-un unghi de 45 de grade.
(A)

«1 PORTIE DE ALUAT PENTRU PAINE

Apoi se risucesc de pe
ambele parti sili se imbind
capetele. Se ruleaza usor. (B)
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COZONAC:
COZONAC: 170°

) b ¢ Mg
(RCA

120°
(TRCA 4D APOT

] PORTIE DE ALUAT PENTRU

COTONAC SAU PAINE

]. . Din aluatul rotunjit si lasat la
odihna se modeleazéd doud suluri
de lungimi si grosimi egale. Se
suprapun perpendicular, cu sulul
vertical dedesubt si cel orizontal
deasupra. 1-2-3-4 (A)

2 . Capatul de sus al sulului verti-
cal se indoaie in jos, spre dreapta.
2-3-1-4 (B)

3 . Capdtul de jos al sulului verti-
cal se indoaie in sus, pe diagonal.
2-1-4-3 (C)

,'l’, Capitul din stanga al sulului
orizontal se indoaie pe partea
dreaptd, paralel cu celdlalt capat.
1-2-4-3 (D)

-____—-—----____-
-~
-~

S . Capatul din dreapta al sulului

orizontal se indoaie pe partea stin-
g4, incrucisand cele doud suluri de
dedesubt. 4-1-2-3 (E)

6 . In continuare se repetd misci-
rile 2-5. Sulul pliat in sus se indoaie,
pe diagonald, in jos. 4-1-3-2 (F)

] . Celalalt capit (1) al sulului verti-
cal se indoaie in sus. 4-3-2-1 (G)

&. Capitul din stanga (4) al sulului
orizontal se indoaie pe partea
dreapta. 3-4-2-1 (H)

q . Capatul din dreapta (2) al su-
lului orizontal se indoaie pe partea
stangd. 2-3-4-1 (I)
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10 . Se continud, pand se termina
aluatul. (J) Se taie surplusul de aluat,
se unesc capetele si se pliaza cu grija
sub impletitura. (K)

‘H. Impletitura se asazd intr-o tava
acoperitd cu hartie de copt. Dacé
lucrdm cu aluat pentru cozonac, im-
pletitura se unge cu ou batut, se lasd
la odihna 30 de minute, dupé care

se unge din nou. Se coace 40-45 de
minute in cuptor la 170 °C. Aluatul
pentru paine se lasa la odihnd timp
de 30 de minute, apoi se pulverizeazi
bine cu apa. Se coace 15 minute in
cuptorul incélzit la 220 °C, apoi se re-
duce temperatura la 200 °C. Timpul
de coacere este de aproximativ 40 de
minute.
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