VALERIA TURCAN

RETETE PENTRU
POFTICIOSI

PESTE 100 DE RETETE DIN COPILARIA MEA,
SIMPLE SI DELICIOASE

FONDATOAREA BLOGULUI VALERIE’S FOOD

Cartego


https://www.libris.ro/retete-pentru-pofticiosi-valeria-turcan-CTG978-9975-3398-8-9--p38423406.html

2
e
L

2

2 *',,_

e,




Mic dejun Aceasta budinca de chia cu lapte de cocos e un
inceput perfect a unei dimineti delicioase.
Puteti experimenta si cu alt tip de lapte, dar si

topinguri.

Budinca de chia
cu lapte de cocos

Ingrediente Mod de preparare

} 421?)0 n_wl ~ lapte c(ije C(}):?OS 1 Pune semintele de chia intr-un recipient, toarna laptele de
~ 08 semimfgdegiia cocos, adauga mierea si amesteci cu lingura timp de un
— 1 lingurd — miere de albini minut ’

2 Peste 10 minute amesteca din nou, acopera recipientul si
pune budinca la frigider pentru 2 - 3 ore sau peste noapte.

3 0 poti manca cu fructe, pasta de nuci sau chiar granola.
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Retete dincopilarie

Cartofi
ca din copilarie

Sancep cu faptul cd mama nu mi facea acesti
cartofi in copildrie deoarece erau cu crenvursti si

ea Imi permitea foarte rar sa ii mananc. Dar sa va
spun ce faceam eu. Economiseam banii pe care mi-i
dadea la scoala si dupa ore imi cumpéram un patrat
de cascaval topit si un crenvurst. Mergeam acasa,
repede imi curdtam cativa cartofi si imi pregateam
doar pentru mine. Ii mancam repejor si nimeni nu
stia nimic. Aceasta reteta imi aminteste mult de acea
perioada, chiar daca la moment 1i gatesc destul de

rar, oricum a ramas una din preferatele mele.

Nr. de portii: 4

Ingrediente

- 1 kg - cartofi albi
- 3 crenvursti
- 100 g - cascaval topit

- 3oua
- 3 linguri - ulei de masline sau
de floarea soarelui

— Sare si piper
- Vlastari pentru decor

32 | Retete pentru pofticiosi

Mod de preparare
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Curata cartofii de coaja, taie-i In jumitate, apoi felii subtiri.

Incinge bine o tigaie antiaderentd la foc mare, toarna ulei,
adauga cartofii si continud s& fi prajesti la foc mare 10 minute.
Tn acest timp pune capacul si amestecd din cand in cand cu o
spatula de lemn sau silicon.

Dupa 10 minute, condimenteaza cu sare, piper, da focul spre
mediu si mai préjeste-i 10 - 15 minute fara capac. Nu uita s&
amesteci din cand in cand.

[ntre timp taie crenvurstii rondele si adauga-i in tigaie.

Sparge ouale in bol, adauga cascaval topit, un pic de sare,
piper si mixeaza.

Odata ce cartofii sunt rumeniti la exterior si moi in interior,
toarnd oudle si amestecd atent in asa fel Incat s& nu se rupa
cartofii.

Serveste cartofii prajiti in farfurii si decoreaza cu vlastri.






Retete din copildrie

Tin minte si acum cum mama pregétea aceste
placinte. Le punea intr-un lighean mare de metal
unde era pus la baza foaie de copt si acoperit cu

2 prosoape ca sa se mentind caldute mai mult timp.

Placinte pe tigaie
cu branza si marar

Ingrediente

- 200 ml - chefir

- 250 - 270 g - faina

~ 4 linguri — ulei de floarea
soarelui

- llingurita - bicarbonat
de sodiu

- Sare

- 500 g - branza proaspata
de vaci

- 2 fire de ceapa verde

-lou

- 1/3 legaturd — marar proaspat
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Toarna chefirul intr-un bol, adauga bicarbonat de sodiu,
[ lingurita de sare, 1 lingurd de ulei si amesteca.

Apoi pune faina si odata ce s-a legat aluatul, transfera-1 pe
masa si framanta-1 10 minute.

Formeaza din el 4 bile si acopera-le cu prosop.

Intre timp, pune branza intr-o farfurie adancd, adauga ceapa
si mararul taiate marunt, sparge oul, condimenteaza cu sare
si amesteca.

la o bila de aluat, pudreaza masa cu faind si intinde-o in forma
de cerc pana aluatul devine subtire. In mijlocul bilei intinde

1/4 din cantitatea de branza in asa fel incat sa lasi 3 - 4 cm

de la margini. Adu marginile spre centru si lipeste-le bine.

Incinge o tigaie la foc mic spre mediu, toarna ulei si pune
placinta cu fata in jos. Prajeste-o pe ambele parti cate 7 - 8
minute. Scoate-o pe un prosop de hartie ca sd absoarba
excesul de ulei.

Continud sa faci placintele si sa le prajesti una dupa alta.

Mananca placintele calde cu drag.






Retete dincopilarie Cornuletele cu dulceata de trandafiri mereu o sa imi
aminteascd de bunica din partea tatalui. Nu departe
de casa ei era un lan imens de trandafiri, din care
ea pregatea dulceatd. Aceste cornulete proaspat
pregatite dispareau in cateva minute. Le puteti
umple cu orice tip de dulceata doriti sau puteti pune

chiar si visine sau halva.

Nr. de portii: 64 - 70

Cornulete cu
dulceata de trandafiri

Ingrediente Mod de preparare

-200g-unt 1
- 450 g - faina
- 100 g - smantana 30%
- 4 galbenusuri
- llingurita - esenta de vanilie
- 150 - 200 g - dulceata
de trandafiri
- 50 g-zahar
- 200 g - zahar pudra

Pune untul intr-un bol, mixeaza-1 cateva minute sau pana
cand devine cremos.

Apoi adauga galbenusurile pe rand, continuand s& mixezi.
Toarna esenta de vanilie, smantana si mai mixeaza.
Adauga faina, incorporeaz-o, apoi framanta cateva minute.

Tmparte aluatul in doud, formeaza céte o bilg, inveleste-le in
folie alimentara si pune-le la frigider pentru 2 ore.

Scoate o bila din frigider, pudreaza masa cu faina si taie-o in patru.

Formeaza din fiecare bucata cate 1 bila si intinde-o in forma
de cerc cu diametrul de 18 - 20 de cm.

Taie cercul in 8 triunghiuri sau in functie de marimea pe care
doresti sa le aiba cornuletele.

© 0 NG g dAuDN

Pune dulceata de trandafiri pe partea lata a fiecarui triunghi.

10 Ruleaza dinspre partea lata a triunghiului spre varf, in asa fel
incat umplutura sa nu se prelinga prin parti.

11 Aranjeaza cornuletele pe o tavd de copt tapetata cu foaie de
copt si coace-le la cuptorul preincalzit la 150 °C pentru circa
25 - 30 de minute sau pana se rumenesc putin.

12 pune zahirul pudrd intr-o punga si pune cateva cornulete in ea.
Scutura punga in asa fel incat cornuletele sa se acopere bine cu
zahar. Continua sa faci asa pana pudrezi toate cornuletele.
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Retetesimple
cu denumiri sofisticate

Pentru prima data am gustat aceastd tarta cAnd am
fost intr-o célatorie in Portugalia. A fost pufoasa ca
un nouras si se topea in gura. Am aflat reteta si odata
ajunsa acasa am pregatit-o. E foarte usor modul de
preparare si ingredientele sunt simple.

Nr. de portii: 6 - 8

Tart di Natas

Ingrediente

- 500 ml ~ frisca 35%

- 250 g - lapte condensat

- 10 g — gelatina

- 50 ml - lapte

- 70 g — biscuiti Petit Beurre
clasic

- 1lingurita - esenta de vanilie
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Mod de preparare
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Pune gelatind intr-un pahar cu lapte fierbinte, amesteca pana
se dizolva complet si las-o sa se riceasca putin cat te ocupi
de celelalte ingrediente.

Intre timp toarnd smantana dulce intr-un bol si mixeaz-o
céteva minute la viteza mica spre medie.

Cand vezi ca smantana incepe si devina pufoasi si putin
densg, toarna laptele condensat, laptele cu gelatina care
trebuie sd fie racit si esenta de vanilie.

Mixeazd totul impreund pana primesti o crema pufoasa si cat
de cat ferma.

Dupa care piseaza bine biscuitii.
Aranjeaza jumatate din cantitatea de biscuiti sfaramitati pe
suprafata unei tave de copt cu fund detasabil si cu diametrul

de 20 cm.

Apoi toarnd crema peste biscuiti si niveleaz-o. La final
decoreaz-o pe toata suprafata cu biscuitii ramasi.

Pune tarta la frigider pentru 8 - 10 ore.






Retete fara carne

Cum Tncepe toamna mi se face pofta de supa
crema de ciuperci. Este o reteta comoda si rapida.
Nu necesita ingrediente sofisticate si obtinem un
rezultat cremos si aromat.

Nr. de portii: 2 - 4

Supa crema
de ciuperci

Ingrediente

- 800 g - ciuperci

— 1 ceapa

— 50 g — parmezan razuit

- 11-apa plata

~ 4 - 5 crengute de cimbru
- 50 ml - frisca

- 3 céatei de usturoi
-20g-unt

- 2 linguri — ulei de masline
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Mod de preparare

© NS G AN

Spala sau curata de pamant ciupercile.
Taie ciupercile felii, ceapa cubulete, iar usturoii zdrobiti.
Incinge o tigaie la foc mare, adauga unt si ulei.

Dupa care pune ciupercile, cimbrul, usturoi, putina sare si
piper.

Prajeste ciupercile 10 minute sau pana se evapora lichidul
lasat de ele.

Adauga ceapa si mai prajeste totul 5 - 7 minute.
Toarnd apa si fierbe supa 10 minute la foc mediu.

Transfera supa intr-un robot de bucétérie impreuna cu
parmezan si mixeaza bine pana obtii o supa crema fina.

Intoarce supa in cratitd, toarna frisca si o duci doar pana la
punctul de fierbere.

10 Minanca supa cu pesmeti sau cu orice doresti. Nu o lasa sa

se raceascd. Savureaz-o fierbinte!






Retete duict

Am pregitit foarte des aceasta tarta si nu inceteaza
sa mi placa combinatia de ciocolata si zmeura.
La fel, am mai decorat-o cu rodie, mure si

mandarine. Dar preferata mea ramane cu zmeura.

Nr. de portii: 8

Tarta de ciocolata
Cu Zzmeura

Ingrediente

Pentru CRUSTA DE BISCUITI:

- 270 g - biscuiti
- 80 g - unt topit

Pentru UMPLUTURA:

- 200 g - ciocolata neagra

- 180 g - ciocolata cu lapte

- 270 ml - smantana dulce
23% sau 35%

-25g-unt

Pentru DECOR:

- 300 -400 g - zmeura
proaspata

- Frunze de menta pentru
decor
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Tncinge cuptorul la 170 °C.

Pune biscuitii in bolul unui robot de bucitarie i marunteste-i.
Adauga untul topit si mixeaza pana cele doua ingrediente

se vor combina. Textura se va aseméana cu nisipul umed.

Pune amestecul obtinut intr-o tava rotunda detagabila cu
diametrul de 21 - 22 cm. Preseaza-1 bine atat la baza, cat si la
margini, astfel incat sa obtii circa 3 cm indltime pe margini.
Apoi pune-1 la cuptorul preincalzit pentru 10 minute.

Toarna smantana dulce intr-o cratitd mica, adauga untul si
pune-o la foc mediu. Las-o sa stea pana se topeste untul
si ajunge la punctul de fierbere. In niciun caz nu trebuie sa
clocoteasca.

Intre timp méarunteste ciocolata si pune-o intr-un bol
incapator. Toarna smantana fierbinte peste ciocolata si lasa
sa stea 3 minute.

Dupa cateva minute, amesteca lent cu telul pana obtii un
SOS gros, care pe masura ce se raceste, se ingroaga. Toarna
compozitia obtinuta in crusta preparata initial.

Pune tarta la frigider pentru 4 - 6 ore sau peste noapte.

Scoate tarta din frigider, decoreaz-o cu zmeura proaspata si
frunze de menta.






Retete dulci Tortul Medovik sau tortul cu miere este unul

din preferatele mele. Dar cel mai mult imi place
combinatia cu visind. Gustul dulce acrisor e genial.
La final obtinem un rezultat pufos, ce se topeste in
gura si e pur si simplu delicios.

Nr. de portii: 8 - 10

Tort Medovik
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Ingrediente

Pentru ALUAT:
- 550 g - féina + inca putin
pentru pudrat

- 150 g — miere
- 150 g — zahar
- 100 g - unt

- 1lingurita rasa — bicarbonat
de sodiu
- 2o0ud

Pentru CREMA:

- 500 g - smantana de 30%

- 500 ml - frisca lichida 35%

- 120 - 150 g - zahér pudra
(in functie de cat de dulce
va place)

- 1lingurita - esenta de vanilie

Alte ingrediente:

- 50 g - nuci

- 400 - 500 g - visine fara
samburi

Mod de preparare

1  Pune intr-un bol untul, zaharul si mierea. Pune bolul la baia
de aburi si amesteca periodic pana cand ingredientele
se vor topi.

2 Dupa ce s-au topit toate ingredientele, ia bolul de la baia de
aburi. Adauga bicarbonat de sodiu si amesteca continuu
30 de secunde. Vei vedea cum compozitia devine mai
pufoasa si se deschide putin la culoare.

3 Sparge treptat cite un ou amestecand energic pana se
incorporeaza, apoi lasa mixtura sa ajunga la temperatura
camerei.

4 Cerne faina, amesteca cu o linguréd si cand nu o sa mai poti
amesteca cu lingura, rastoarnd aluatul pe masa si framanta-I
cateva minute.

5 Taiealuatulin 8- 10 bucati egale si formeaza bilute,
acopera-le cu folie alimentara sau cu un prosop.

6 12 0 bucata de foaie de copt, pune in mijlocul ei o biluta,
acopera cu o alta bucata de foaie de copt si intinde aluatul in
forma unui cerc cu diametrul de 22 cm. Indepérteaza foaia de
copt de deasupra, ia o farfurie sau un inel si taie-i conturul de
jurimprejur fara ca sd-i indepértezi marginea de aluat, apoi
inteapa ambundent cercul cu o furculita.

7 Transfers pergamentul cu foaia de aluat pe o tava de copt si
coace-o la cuptorul preincélzit la 200 °C circa 3 - 4 minute
sau pana se rumeneste frumos.

8 ca timp se coace prima foaie, intinde-o pe a doua si continua
tot asa pana termini toate bilele.

9 Odata ce blaturile pentru tort sunt gata, lasa-le sa se raceasca
complet.

10 intre timp pune resturile de la foile pentru tort in bolul unui
robot de bucétarie, adauga nucile si mixeaza bine.

11 laracum incepe sa pregatesti crema. Pune intr-un bol
smantana, frisca, esenta de vanilie, zaharul pudra si mixeaza

12 Dupa ce foile s-au racit complet, ia o farfurie plata si
aranjeaza pe marginile ei buciti de pergament. In mijlocul
farfuriei pune o lingura de crema, intinde-o putin si aranjeaza
prima foaie. Intinde pe ea 2 - 3 linguri de crema, cateva
visine si tot asa pana termini toate foile. La final trebuie sa-ti
ramana circa 3 - 4 linguri de crema, pe care o intinzi uniform
pe toatd suprafata tortului.

13 Decoreazi tortul de jur imprejur si deasupra cu firimituri.

14 scoate foile de pergament si pune tortul la frigider pentru
6 - 8 ore.

15 Scoate tortul de Ia frigider si savureaza.
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Tortul Napoleon este primul meu tort de care imi
amintesc cu mandrie. Am experimentat si mi-a

fesit din primele incercéri, aga cum imi doream. Am
mers cu acest tort la sarbatorile celor dragi si toti
s-au indragostit de el. Daca doriti sa il faceti mai
neobisnuit puteti sa adaugati visind sau il puteti face
chiar si cu ciocolata.

Nr. de portii: 8 - 10

Tort Napoleon
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Ingrediente Mod de preparare

Pentru ALUAT: 1

e Toarnd laptele intr-o cratita si pune-o la foc mic. Intre timp pune
- 600 g - faina b AP PP

gélbenusurile intr-un bol, toarnd zaharul peste ele si bate bine pana

- 370 g - untrece devin spumoase. Apoi adauga faina si incorporeaz-o cu celelalte

- 100 ml - apa plata ingrediente. Trebuie s& duci laptele doar pana la punctul de fierbere.
- 2 linguri - votka sau cognac la laptele de pe foc si toarnda-1 peste crema de oud. Mixeaza rapid in

- llingura - otet compozitie, In aga fel incat s& nu reuseasca sa se gateasca oudle si s&
— 2 oud se taie crema. Dupa ce ai Incorporat laptele cu crema de oug, toarnd

aceastd compozitie inapoi in cratitd. Intoarce crema la foc mic si
continud s& mixezi cu telul. Cand crema incepe sa se ingroase mai
amestec-o la foc inca 2 minute. Stinge focul, toarna esenta de vanilie
in cremd ¢i mai amesteca putin. Dupa céteva minute, toarna crema
intr-un bol si acoper-o cu folie alimentara pentru a evita formarea
unei cruste deasupra. Lasa crema sa se raceasca la frigider.

- 1/4 lingurita - sare

Pentru CREMA:
- 1,51~ lapte

- 450 g - zahar
- 150 g - faina
- 8 galbenusuri 2 Pregéteste aluatul: Pune faina intr-un bol incapétor, adauga untul si
- I lingura - esem;é de vanilie putind sare. Framantd pana vei primi o compozitie ca niste firimituri.

3 fntrocandcu apd platd sparge oudle, pune votka si otetul. Dupa
care mixeaza bine cu o furculita.

4 Toarns lichidul in bolul cu faing, dupa care incepe sa amesteci cu
o furculita. Cand aluatul incepe sé se lege, framanta-1 cu mainile.
In caz c& se lipeste de maini atunci pudreazi-le cu putina f3ina si
continua sa framanti.

5 Rastoarna aluatul pe o masé pudratd cu faina, mai pudreaza-| si
pe el, dupé care taie-11n 8 - 10 buciti egale. Din fiecare bucatd
formeaza cate o bila. Pune-le pe o farfurie, acopera-le cu folie
alimentard si pune-le la frigider pentru o ord sau o ora si 30 de
minute.

Incinge cuptorul la 220 °C.

NO

Scoate cate o bild pe rand, intinde-o intre 2 bucati de foaie de copt
péna obtii un diametru de 27 - 28 cm. la inelul de la tava detasabild
in care vei asambla tortul sau o farfurie si taie aluatul cu varful
cutitului in forma unui cerc cu diamentrul de 23 - 24 cm.

8 Dezlipeste incet foaia de copt de deasupra si inteapd ambundent
cercul de aluat cu o furculita. Pune tava la cuptor pentru 6 minute
sau pana se rumeneste frumos. Cand este gata, transferd foaia
atent si cu grija pe o farfurie 1n aga fel incat sa nu o rupi. Apoi pune
resturile de aluat in alta farfurie, acestea o sa le folosesti la ornat.

9 Continua tot aga pana coci toate foile.

10 Este timpul sa asamblezi tortul: ia o forma cu diametrul de 25 cm
cu fund detagabil si unge baza tavei cu putina crema. Apoi pune
prima foaie si unge-o pe toata suprafata cu 2 - 3 linguri de crema.
Fa acelasi lucru pana termini toate foile si crema de patiserie.
Acoperd tortul cu o folie alimentara si pune deasupra un capac. Asta
o s il preseze putin si tortul va fi mai bine imbibat cu crema.

11 punctortulla frigider pentru 12 ore.

12 inainte sa scoti tortul de la frigider, marunteste resturile ramase de la
foile pentru tort cu mainile sau cu ajutorul unui robot de bucéatarie.

13 Scoate tortul din frigider, indeparteaza capacul, folia alimentara si
cercul. Apoi acoperd-| cu firimituri la margini si deasupra.

14 Poti ornamenta tortul cu orice doresti sau il poti lisa asa.
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