GINA'BRADEA

PI‘CIthUI‘I de casa

Bookzone
BUCURESTT, 2023


https://www.libris.ro/prajituri-de-casa-secrete-din-bucataria-ginei-52-BOK978-630-305-072-0--p29134245.html

\ ut/ i il




We know

LEBRIS

books

CUVANT-INAINTE .......covivererraranreeeniaeeeeerreererereensenens 7
1 Chec cu ciocolatd si glazurd de ciocolatd ............... 9
2 CREC CULIMETC........cevvveenenieriineeranencsrereererennnnnnnes 11
3 Chec cu portocale .............ueeeeeeeereenererennnnenenne. 13
4 Chec cu ViSINe ST IQUIT...cuuuneeneriieneerennieienaienannnns 16
5 Chec din albugsuri, cu nucd §i fructe uscate

SAU CONMIALE «.vvueerenererenneeeereerenreeernerersusseseonssees 19
6 (B POl Sl ETBED ssssnsiinissoissssssvsneivisioesa 20
7 Chec pufos cu dovleac $i nucd ....... I 22
8 Chec pufos cu dovlecei, cacao siiaurt............eeenn. 24
9 Ciocolatd de Casd............evverereeenneareeenveenvennnnnnnns 27
10 Cremd de ZaNAY ArS......eeueereeieinnneeeennreeereeereenannn. 29
i CUID d@ VIESPI «.eeneeeeevrersaniseiessrirensrassnsssnseesens veves B2
12 Negresd cu glazurd $i NUCH .....coevseerrsennre csisasespmmns 34
13 Pldcintd cu iaurt ssssasascngmspassammises 36
14 Prdjitura mamei cu iaurt §i ldmdie ...................... 39
15 Prdjiturd AlbA-ca-Zapada ...........ceerseeeseenensnnnsens 41
16 Prajiturd AlDinifQ...........ccueuveereerieneireenenerieerannnns bt
17 Lt b S —— 47
18 Prdjiturd chinezoaicd sau chinezeascd —

negresd cu glazura de galbenuus.......cuvevvesevsnsesannns 49
19 Prajiturd cu cremd de branzd..............eeeeuereeennnens! 52
20 Prdjiturd cu foi de napolitand, ciocolata si nucad ....55
21 Prdjiturd cu foi si cremd de NUCA ........ccceueeeeennnn. 57
22 Prdfiturd cu fructe §i friscd ...csconivivisissssssnsssansss 60
23 Prajiturd cu mere $i frigcd ...uvuvrereens RO, 62
24 Pradjiturd desteaptd cu vanilie ............ovseesevenens veenB4
25 Prajitura durere, cu bezea, nucd si cremd

de UNt CU CASeQ ...uuuuceeeeenriveeenerenrenrererennsnsereenes 67

PRAJITURI DE CASA



We know
I BQI Wit :‘6:8 4y mac si [ jeleu de portocale........... 71

28
29
30
3

33
34
35
36
37
- 38
39
40
4
42
43
44
45
46
47

Pradjiturd fard coacere, cu mere,

biscuifi $i bUdINCd .....cueeueeenreirivirieneneiciiecenenennas 72
Prdjiturd fragedd cu mere sau dovleac si nuci........ 74
Prajiturd Greta Garbo...............eeeeeenvseeeneneerennn. 76
PrOJUUTE RIS oo coscrsiovnmssssssssiiammmsssisesa _—
Prdjiturd Noapte [a Venefia ...........ceeeeeuueeeeenessnnns 82
Prajiturd pufoasd, cu cremd de mascarpone

$I CAPSUNE.....oeeerrennennisninrrriicnnenieesiereerennasensenens 85
Prdjiturd pufoasd Cl Prune...........eeeeeeeeesnseeresennns 87
Prajiturd pufoasd cu visine, cirese, zmeurd... ........ 89
Prdjiturd Raffaello ..................... R T— 92
Prdjiturd raioasd, razdlitd sau Lintzer ..........c......95
Prajiturd regina Maria ...... seskhnostrressannssssereren eess 96
Prajiturd semilund cu NUCA. ...........eeuveeeeeenvereeennns 99
Prdjiturd simpld cu ciocolatd §i nUCA.......vveeeneen.. 102
Prajiturd tavalitd...........cccvveveeeneervenvensnnnsonsennes 105
Prajiturd TeleVigor..........uueeeevrereenereeneneennnnerenns 108
Prajiturd TOSCA.....covvveemenennnennnecrnsneraniennssennseenes 12
Prdjiturd turnatd cu branzd si stafide ................. 15
Prajiturd turnatd Cl Mere ......uu.ueeeeeveveverennsnenns 118
RUlAdd PavIOV@ ......eeeunirevnnererneennacereenneenenennnnes 121
Ruladd pufoasd cu gem.......ueusueesssseneensans MO ||
Ruladd Stela cu nucd si cremd de unt —

refeta fard COACere. ..........c.uuviviiviiioneernneeeeenesnens 127
Salam de DiSCUILi ..........cccevvveerreseerieivnnenennnnnn. 130
Savarine la tavd ...........ooevvevrevrennevecereenneerennnns 132
TirAIMSIL «..veevveenrorienienineeneniereessreneessaeeseesessens 136
Tiramisit cu lAMAIE o.....coeeeereererrreeeneeeereeerecenes 139



| Gina Bradea




Chec cu ciocolata
si glazura de ciocolata

Acest chec este unvis pentru iubitorii de
ciocolatd bund.

INGREDIENTE: MOD DE PREPARARE

Pentru chec:

e 200 g de ciocolata cu 50% cacao Prepararea checului

¢ 2009 de unt (min.80% grasime) Intr-o craticioard, se pun untul si

e ciocolata si se topesc la bain-marie. Dupa

ce s-au topit, se lasa sa se raceasca.

* /4 delingurita de sare Albusurile se bat spuma cu un praf

e 2 linguri de rom, coniac sau de sare, la viteza cea mai mare. Se adauga
visinata zaharul si se continua baterea pana se

obtine o bezea lucioasa si ferma.

Peste ciocolata topita, se pun romul,
AR Sl e laptele, galbenusurile si se amesteca totul
e 50 gdecacao foarte bine.

Se adauga apoi cacaua cernuta,
timp Tn care se amesteca. In felul acesta,
se evita formarea de cocoloase.

e 120 g de ciocolatd cu 50% cacao Se toarnd amestecul de ciocolata
peste albus si se amesteca totul, de jos
in sus, cu miscari blande, apoi se adauga
fadina amestecata cu praful de copt,

e olingurita de praf de copt
® 200 g de zahar tos
Pentru glazura:

e 60 g desmantana grasa
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cernute impreuna, timp in'care se continua sd se amestece la fel
deincet, cu miscari blande:

Se toarna aluatul obtinut in forma. Eu am folosit o forma
de guguluf, pe care am uns-o cu unt si am tapetat-o cu hartie
de copt. Puteti folosi tava de la cuptor sau orice altd forma
preferati sau aveti la Indemana.

Se pune la cuptor, la o temperatura de 160-170°C. Pentru
cele pe gaz, focul trebuie sa fie mediu. Coacerea dureaza aproxi-
mativ 40-50 de minute, in functie de cuptorul folosit.

Mare atentie! Tn primele 30 de minute nu se deschide
cuptorul. Dupd 40 de minute, se poate verifica checul facand
proba cu scobitoarea.

Daca checul este copt, se opreste focul, se intredeschide
usa si se mai lasa inca 20 de minute. In felul acesta, checul isi va
mentine forma.

Dupa ce checul s-a racit foarte bine, se poate glazura.

Prepararea glazurii

Se rupe ciocolata in cubulete, se adauga smanténa si se
incalzeste totul la microunde pana se topeste complet ciocolata,
apoi se amesteca pana se obtine o consistenta omogena. Daca
doriti, puteti sa topiti ciocolata si la bain-marie.

Se toarnd glazura peste chec.

Urmeaza apoi partea cea mai frumoasa a retetei: decorarea
checului. Cu sigurantg, il puteti I3sa si simplu, dar puteti la fel de
bine sa il presarati cu niste fructe proaspete sau confiate.

Pofta buna cu Gina Bradea!

Gina Bradea
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Chec cu mere, scortisoard si unt, o refetd cu mere invizibile,
un chec umed, fin, dulce-acrisor, deloc inecdcios si foarte
usorde fdcut. Se poate turna aluatul siin formd de brioge
sau in tavd normald de cuptor, de circa 20x20 cm.



INCREDIENTE!

® 50ua mari (separate
in. galbenusuri si
albusuri)

e 150 g de zahar
e 200 gde faina

e 100gde unttopitsau
100 ml de ulei

e ] prafde sare

e 1varfde lingurita de
scortisoara

e vanilie (zahar vanilat,
esenta de vanilie)

e 3 mere mari

8l Gina Bradea

MOD DE‘PREPARARE

Se pune un praf de sare peste galbenusuri si
se amesteca, foarte putin, doar cat s3 se desfaca
In felul acesta, galbenusurile isi vor intensifica
culoarea.

Se pun albusurile la batut. Se lasa albusul la
batut, iar in acest timp se rad merele. Mie Tmi place
sa le rad cu tot cu coaja. Merele razuite se storc
bine, astfel incat s3 iasd zeama din ele.

In momentul in care albusul este batut
spumad tare, se adauga zaharul sSi se lasd sa se bat3
pana zaharul este dizolvat complet.

Cand albusul este batut aproape complet, se
adauga un varfde lingurita de scortisoar3 si vanilia
Si se continua baterea.

Peste galbenusuri se adauga untul topit,
putin cate putin, siseamestec3 lafel cala maionezs.

Se toarna amestecul de unt cu galbenus
peste spuma din albusuri, amestecand usor, de
jos in sus, dar bine, insistandu-se dedesubt ca sa
se adune eventualele resturi de galbenusuri de la
fundul vasului.

Se adauga faina in ploaie, putin cate putin,
amestecand usor, de jos in sus, pana se obtine un
aluat spumos.

Se adauga merele rase in aluat si se amesteca
bine, tot cu miscari blande, de jos in sus.

Se tapeteazd cu hartie de copt o forma de
chec si se toarna aluatul.

Se pune tava la cuptor, la o temperatura de
160°C, foc sus-jos la cuptoarele electrice, la cele pe
gaz, la foc mediu.

Coacerea dureaza aproximativ 40 de minute.

Dupa acest timp, se opreste focul si se lasa
checul incd 10 minute in cuptor, apoi se deschide
usa si se lasa acolo. Important este ca checul s3 se
racoreasca treptat.
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Prajitura tavalita
Prajitura tavalitd cu nucd si cocos, o refetd simpld si
gustoasd a copildriei, numitd si Camington, se prepard
cu blat pufos de pandispan, sirop de cacao si rom, totul
tavalit bine prin nucd prdjitd si mdcinatd sau prin fulgi de
nucd de cocos.

INGREDIENTE:

Pentru blatul de pandispan:

e 120ua

e 360 gde faina

e 300 g de zahar

e 1 prafdesare

Pentru siropul de cacao si rom:
e 300 ml de lapte gras

e 200 g de zahar

e 200 g de unt gras (min. 80% grasime)
e 2linguricu varf de cacao (60 g)
* rom

Pentru tavalit:

e 2509 de nuca de cocos razuita

e 250 g de nuca prajita si mdcinata
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MOD DE PREPARARE

Se bat galbenusurile cu un praf de sare, ca sa se inchida la
culoare.

Se bat albusurile spuma, dupa care se adauga zaharul.

Se pun galbenusurile intr-un alt vas si se adauga si albusurile,
amestecandu-se usor, de jos in sus, cu miscari lente, in asa fel incat
aerul care a fost inglobat in albusuri sa ramana.

Se adauga faina, putin cate putin, cernuta printr-o sita. In
acest fel, faina se va incorpora mult mai usor si se evita formarea
de cocoloase.

Se toarna aluatul in tava tapetata cu hartie de copt si se
niveleaza cu o spatuld sau cu o lingura.

Se pune tava in cuptorul preincalzit, la o temperatura de
180-190°C. Coacerea dureaza in jur de 15 minute.

Se lasa prajitura sa se racoreasca si se scoate pe un gratar.

Tn acest timp, se prepara siropul. Se pune laptele la fiert, se
adauga zaharul si se amestecd. Se adauga acum si untul si se las3
sa se topeascad, apoi se pune cacaua.

Se lasa sa dea totul in clocot, apoi se stinge focul. Acesta este
siropul nostru, in care, la final, se adauga si romul.

Se taie blatul, ideal in bucati cat se poate de egale — dreptun-
ghiuri, patrate, mai mici sau mai mari, dupa preferinte. Eu prefer
cubulete cam de 3-4 cm.

Se ia o bucata de blat, cu ajutorul unei furculite, si se baga
in siropul racit, apoi se tavaleste prin nuca sau nuca de cocos. Se
procedeaza la fel cu fiecare dintre bucatile de blat.
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