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PREFATA

Cand invitdm musafiri, e bine sa ne hotaram din timp ce fel de prajituri si In ce cantitate vom

prepara. Altfel te pregatesti pentru o scurtd intélnire la o cafea cu prietenii, pentru o intrunire

informala de seard, pentru o zi de nastere, pentru o petrecere pentru copii sau pentru o sarbatoare

importanta.

Pentru o intalnire mai scurtd de dupa-amiaza, la un ceai sau o cafea, sunt ideale fursecurile,

eventual o prdjitura care se prepara repede. Daca avem mai mult timp la dispozitie, cea mai buna

alegere este un preparat din aluat dospit, acesta fiind dupa mine aperitivul cel mai bun langa un

pahar de bere sau vin. De la zilele de nastere nu poate lipsi tortul, iar la sarbatorile mari, cum ar fi

Pastele sau Craciunul, preparam mai multe feluri de prajituri care se pastreaza bine un timp mai

indelungat.

ALUAT DOSPIT

Prajitura parfumata, pufoasa, moale, preparata din
aluat dospit 1i va vraji pe toti, dar e bine de stiut ca se
serveste doar proaspata si ca se prepara in trei-patru
ore. Pentru un rezultat perfect trebuie sa respectam
timpul necesar framantarii si dospirii. Cand il prepa-
ram pentru musafiri meritd sa folosim un malaxor.

Framantarea cu mainile este o experientd minunata,
dar la nevoie, un aparat ne usureazd munca. Cantitatea
de lichid adaugat la aluat poate sa difere in functie de
modul in care framantam. Un aparat puternic si per-
formant poate incorpora mai mult lichid in aluat, fata
de unul cu o putere mai mica sau de mainile noastre.

Un alt factor determinant poate fi calitatea fainii. O
faina de calitate slaba absoarbe mai putin lichid decat
una de calitate mai buna.

Pentru produsele de panificatie folosim o faina cu tex-
turd fina, dar dacd ni se pare cd este prea moale, putem
inlocui circa 20% din cantitate cu faind grisata sau fai-
nd pentru paine.

Alti doi factori importanti, responsabili de calitatea
aluatului dospit, sunt temperatura si umiditatea din
bucataria noastra. Temperatura ideald este de 23-24°C.
Intr-o bucdtdrie ricoroasi se prepard mai greu un alu-
at dospit; nu intamplator retetele bunicilor noastre in-
cepeau astfel: inainte de a ne apuca de lucru incédlzim
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bucdtaria si aducem ingredientele din camara rece.
Daca framantam cu maéinile, trebuie sa acorddm nea-
parat cateva minute activarii drojdiei. Presaram putin
zahar in laptele caldut, sfaramam drojdia, amestecam
si asteptam 5-10 minute Tnainte de a adauga laptele cu
drojdie la fdina cernuta. Daca folosim malaxoare mo-
derne, aceastd etapd se omite. Punem in bol ingredi-
entele lichide, zaharul si sfaramam drojdia. Adaugam
imediat faina, apoi sarea si putem porni programul de
fraimantare. Framantarea cu mainile dureaza circa 20
de minute, iar cu malaxorul 15 minute, la viteza cea
mai mica. Daca vrem sa protejam aparatul, atunci il
oprim dupa 10 minute, acoperim bolul, lasdm la odih-
na 10 minute, apoi reludm framantarea inca 5 minute.
Putem folosi aceasta metoda si in cazul framantarii cu
mainile, mai ales daca aluatul are o consistenta mai
tare. La jumatatea timpului de framéantare acoperim
bolul, lasam aluatul la odihna tot atata timp cat l-am
framantat, apoi continudm framantarea. Astfel vom
lucra mai usor cu aluatul si rezultatul final va fi mult
mai bun.

Nu numai framéantarea, ci si dospirea este foarte im-
portanta. Aluatul trebuie sa-si dubleze volumul in tim-
pul primei dospiri (fermentari). Sa nu punem bolul pe
un radiator fierbinte sau in cuptorul prea cald, deoare-
ce riscam sd obtinem un aluat cu gust intens de droj-
die, chiar dacéd dospeste mai repede. Dospirea se face
la temperatura camerei, timp de 45-60 de minute. Daca
este mai racoare, punem bolul sub o patura (bunicile
noastre dospeau aluatul sub o pilotd umpluta cu puf
de gasca), eventual in cuptor, pornind iluminatul din
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interiorul cuptorului. Cand aluatul nostru si-a dublat
volumul, prin presare repetata scoatem aerul din el,
dacd este necesar il divizam, rotunjim bucétile, le aco-
perim si le 1asam din nou la odihnd, pana cand devine
usor de Intins, de modelat. Daca la expirarea timpu-
lui recomandat aluatul nostru este rigid, se modeleaza
greu sau, la intindere, revine la forma initiald, trebuie
sd mai asteptam cateva minute.

Mai demult aluatul modelat se aseza intr-o tavd unsa
cu unturd si tapetatd cu faina. In zilele noastre, in cele
mai multe cazuri, folosim hartia de copt, care ne este
de mare ajutor nu doar la spalatul tavilor de copt, ci
si datorita faptului ca prelungeste semnificativ durata
lor viata. Sa cumparam doar héartie de copt silicona-
ta, deoarece aluatul se lipeste iremediabil de alt tip de
hartie.

A doua dospire, cea de dupa modelare, este mai scurta,
dureazd circa 30 de minute. In acest interval de timp
incalzim cuptorul si lasam aluatul asezat in tava, la
odihni. Il ungem cu ou doar inainte de coacere.

Coacerea se face de obicei la 180-200 °C, utilizand intot-
deauna functia pentru coacere atat din partea de jos,
cat si din partea de sus, deoarece functia de ventilatie
usuca aluatul dospit. Produsele de patiserie scoase din
cuptor se asaza imediat pe grilaj pentru a se raci. Daca
am folosit o forma pentru copt, lasam produsul in for-
ma pentru circa 10 minute, doar dupd aceea il punem
pe grilaj.

Produsele se consuma caldute sau reci, in céteva ore,
aromele in acest interval de timp fiind perfecte.



Daca planificdm cu atentie fazele de lucru, putem
grabi putin procesul de pregatire al preparatelor de
panificatie. Framantam aluatul in seara dinaintea
coacerii, acoperim bolul si il punem in frigider, unde
va dospi incet pand a doua zi. In majoritatea cazuri-
lor, aluatul se poate modela si rece, dar daca este prea
rigid, 1l ldsam la temperatura camerei 30 de minute
dupd care continudm munca. In acest caz trebuie sa
avem 1n vedere cd timpul de dospire dupa modelare
poate fi mai lung, trebuie sa asteptdm pana aluatul isi
dubleaza volumul. Produsele de patiserie care nu au
umplutura prea umeda, se pot lasa la dospit in frigider
si dupa modelare. Imediat dupa ce le asezam in tava,
le acoperim cu o folie si le bagam in frigider. A doua
zi scoatem tava din frigider si o lasam la temperatura
camerei pana se incalzeste cuptorul. Le ungem cu ou
inainte de coacere.

Preparatele dospite suportd foarte bine congelarea.
La fel si aluatul crud. Acesta se poate pune in con-
gelator imediat dupa framantare, invelit in folie, dar
procedand astfel nu facem o economie prea mare de
timp. Pe de altd parte, daca invelim separat produsele
de panificatie coapte imediat dupa ce se racesc, si le
congelam astfel, dupa decongelare ne putem bucura
de acelasi gust ca si al preparatelor proaspete. Se de-
congeleaza relativ repede pe blatul de bucatdrie, dar
cu functia de decongelare a cuptorului cu microunde
procesul dureaza 3-4 minute. Cu astfel de produse in
congelator, nu vom fi luati pe nepregatite niciodata.

PANDISPAN

Pentru aniversarea unei zile de nastere cadoul cel mai
asteptat este un tort preparat acasa. Pandispanul il
putem face cu 1-2 zile mai repede, iar crema cu o zi
inainte, deoarece trebuie sa se Intareasca pentru a pu-
tea umple tortul. Daca nu avem 24 de ore la dispozitie,
crema trebuie sa stea la rece minim 1-2 ore, inainte de
a orna tortul.

Pandispanul reusit e usor si aerat. Existd mai multe
metode de preparare. Conform metodei clasice, galbe-
nusul se freaca cu zaharul pana se obtine o crema al-
bicioasd, apoi se adauga, pe rand, in mai multe transe,
albusul batut spuma tare si fdina. Pe vremuri se ames-
tecau 20 de minute zaharul si gdlbenusurile cu o lingu-
ra de lemn, apoi se bateau indelung albusurile. Cu un
tel electric e foarte usor sa se batd in exces spuma de
ou, din care cauza pandispanul nu va creste frumos.
Datoritad robotului de bucatarie, eu prefer varianta cu
oud intregi. Metoda este foarte simpla: amestec cu ro-
botul de bucatarie ouale intregi si zaharul, pana devin
foarte spumoase. Apoi adaug in mai multe transe faina
cernuta, folosind paleta pentru amestecat si treapta de
vitezd cea mai mica a robotului sau incorporez cu gri-
ja faina cu o spatuld. Folosind aceastd metodd raméane
mult mai mult aer in aluat, iar pandispanul va fi mai
pufos. Pentru 1 ou de méarime medie avem nevoie de
30 g zahar si 30 g faind superioard. Nu trebuie adau-
gat praf de copt, fiindca aluatul de pandispan ar creste
dintr-o data, iar apoi s-ar ldsa, devenind lipicios.
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Pana ce robotul amesteca aluatul, pornim cuptorul
si tapetam forma de tort. Daca intindem pe hartia de
copt o lingurita de ulei, aceasta se va desprinde mai
usor de pe piscot. Aluatul obtinut il turnam imediat
in forma pe care o introducem in cuptor, pentru a nu
se distruge bulele de aer formate. In timpul coacerii
nu deschidem usa cuptorului. La expirarea timpului
de coacere, verificam cu o scobitoare, daca pandispa-
nul e copt. Apoi scoatem forma de tort, o rasturnam
pe un grilaj si o ldsam asa cateva minute. Astfel im-
piedicam ca mijlocul blatului sa se lase. Dupa ce in-
toarcem forma, cu cutitul desprindem pandispanul de
peretii tavii, desfacem inelul si transferdm blatul pe
grilaj. Inainte de a-l1 umple cu cremd, blatul trebuie
sa se raceasca de tot. Tortul preparat se pune in frigi-
der pentru 2-3 ore Inainte de a fi servit musafirilor sau
sarbatoritului.

PRAJITURA AMESTECATA

Se mai numeste si prajiturd intr-un singur bol. Exis-
ta foarte multe feluri, dar toate se pot prepara intr-un
singur bol, eventual in doud. Dacd folosim robotul
de bucatarie, la inceput mixdm grasimea cu zaharul
pana obtinem o crema spumoasd, adaugam ouale si
restul de ingrediente. Apoi, Intr-o tava mai mica, la foc
mediu, coacem o prajiturd mai groasa. Verificam cu
o scobitoare, daca s-a copt. Lasam prdjitura pe grilaj
sa se raceasca. Deasupra se pune crema sau glazura.
Aceste prajituri sunt moi, zemoase, 1si pastreaza mult
timp consistenta si se pot prepara cu 1-2 zile mai de-
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vreme. Sunt ideale 14nga o cafea sau un ceai, dar sunt
perfecte si la pachet.

PRAJITURA IN STRATURI

Prajiturile din mai multe foi si umplute ulterior cu cre-
ma se pot prepara din timp. Putem coace foile cu 1-2
zile mai devreme, pastrandu-le in loc rdcoros. Foile le
umplem cu cremd doar in ziua dinaintea servirii deoa-
rece, ca sa o putem felia frumos, trebuie sd stea o zi.
Multi cred cd prepararea foilor necesita prea mult timp
si le este frica de coacerea lor. Desi este foarte simplu.
Aluatul se prepara repede, iar dupa ce il ldsam putin
la odihna se intinde pe o plansetd presarata cu faina
si se si poate bdga la cuptor. In cazul foilor cu miere
insa aluatul nu mai trebuie lasat la odihna, fiindca se
intdreste si se intinde greu. In schimb, imediat dupa
framantare aluatul se intinde usor.

La astfel de prajituri cele mai multe retete ne sfatuiesc
sd ungem cu grasime si sa presaram cu faind dosul
unei tavi, pe care sd intindem aluatul si apoi tot acolo
sa-1 coacem. Procedura poate parea putin complicata.
In schimb, daca lucrdm pe hartie de copt tdiatd dupa
marime, ne usuram si simplificdim munca. Dacd pre-
param foile proaspete, trebuie sd le ldsam sa se rdceas-
ca complet nainte de a le umple cu crema rece. Dacd
pentru crema folosim o baza fiarta, trebuie sa o rdcim,
inainte de a 0 amesteca cu untul spumat. Ingredientele
trebuie sd fie la aceeasi temperatura, altfel untul se taie
si crema devina lichida.






GALUSTE DE AUR

Va prezint un desert clasic unguresc, dupa o reteta a bunicii mele. Se poate servi musafirilor

invitati la masa de pranz pe post de felul doi, dupa o ciorba consistenta.

Pentru adulti pregatim un sodou de vin in loc de sodou de vanilie.

INGREDIENTE
300 ml lapte caldut

50 g zahar tos

25 g drojdie proaspata
500 g faina superioara
coaja rasd de la 11d3maie
un praf de sare

3 galbenusuri

50 g unt topit

PENTRU TAVALIT:

150 g miez de nuca macinat
100 g zahar pudra

100 g unt topit

SODOU DE VANILIE:

2 oud

1 pastaie de vanilie

500 ml lapte

3 linguri zahar tos

2 linguri faind superioard

un praf de sare

1. Se presara 1 lingurita de zahar in 50 ml de lapte si se sfarama droj-
dia. Se amesteca bine si se lasd deoparte pana se umfla.

2. Se cerne faina intr-un bol, se amesteca cu coaja rasd de lamaie, cu
restul de zahar, apoi se face o adanciturd in mijloc. Se toarna laptele
cu drojdie, restul de lapte, galbenusurile si se adauga untul moale. Se
incepe framantarea cu malaxorul sau cu mainile. Cand aluatul de
consistentd mai moale va avea suprafata neteda si lucioasa si se va
desprinde de fundul bolului, se acopera si se lasa la dospit timp de
45-50 de minute.

3. Intre timp se pregéteste o formé de tort cu un diametru de 26 cm,
preferabil una cu pereti detasabili. Fundul formei se tapeteaza cu har-
tie de copt, iar inelul se unge cu unt. Intr-un bol se amestecd nuca si
zaharul.

4. Aluatul dospit se rastoarna pe o planseta presarata cu un strat sub-
tire de fdina si se intinde la o grosime de circa un deget. Se decupeaza
cu o forma pentru pogacele cu diametrul de 4 cm. Discurile de aluat
se tavalesc prima datd In untul topit, apoi in nuca macinata ameste-
cata cu zahar si se asaza, nu prea inghesuite, in forma pregatita. Dis-
curile se asaza pe straturi, pana se termina aluatul. Untul si nuca
ramasa se stropeste si se presara deasupra discurilor. Se acopera si se
lasa la dospit circa 30 de minute.

5. Intre timp se incdlzeste cuptorul la 180 °C.

CONTINUARE —>
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ECLER

Nu trebuie sa va fie frica de aluatul oparit, reusita e garantata - trebuie doar sa

respectam cantitatile! Cu aceasta reteta nu dau gres niciodata: eclerele cresc frumos,

nu crapa si nu se lasa, sunt crocante, iar pe dinduntru riman goale. Combinatia dintre

crema de vanilie aromata si glazura cu gust de caramel este magnifica.

INGREDIENTE
ALUAT:

100 g lapte rece

100 g apa rece

100 g unt moale
1lingura zahar tos

un praf de sare

130 g faina superioara

4 oud medii

CREMA DE VANILIE:

4 galbenusuri

100 g zahar pudra

3 linguri amidon alimentar din
porumb

un praf de sare

1lingurita extract de vanilie
500 ml lapte

50 g unt

GLAZURA DE CARAMEL:
6 linguri zahar tos

200 ml smantana cald3
pentru frisca

50 g unt, taiat cuburi

1. Intr-o cratitd se incalzeste apa, laptele, untul, zaharul si sarea, pAnd
se dizolva untul.

2. Se ia cratita de pe foc si se cerne faina. Se omogenizeaza, apoi se
pune inapoi pe foc si, amestecand continuu, aluatul se fierbe pana se
desprinde de peretele vasului, iar pe partea inferioard se formeaza o
pelicula subtire. Aluatul se transfera intr-un bol si se amestecd cu
mixerul, pand se raceste putin. Apoi se adaugd, pe rand, oudle si se
incorporeaza in aluat. Aluatul va avea consistenta buna cand este
lucios si curge de pe tel.

3. Aluatul se transferd intr-un pos. Intr-o tava tapetatd cu hartie de
copt se formeaza eclere lunguiete, cu o lungime de 10-12 cm, la o dis-
tantd de 3-4 cm una de cealalta.

4. Se incdlzeste cuptorul la 220 °C.

5. Se introduce tava in cuptorul fierbinte, apoi, dupa 10 minute, se
reduce temperatura la 180 °C si se mai lasa 20-25 de minute, pana ecle-
rele devin aurii. In acest timp nu deschidem usa cuptorului.

6. Cand sunt coapte, pe partea de jos a fiecarui ecler se fac cate doua
gauri. Tava se pune Inapoi in cuptorul stins, pana se racesc eclerele,
proptind usa cuptorului cu o lingura de lemn.

7. Intre timp, cu exceptia untului, se pun la fiert ingredientele cremei
de vanilie. La foc mic, amestecand continuu, se face o crema cu den-
sitatea unei budinci. Se ia cratita de pe foc si se adauga untul. Se omo-
genizeazd. Se acopera cu o folie alimentara si se lasd sa se raceasca
complet.

CONTINUARE —>
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