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CUPRINS

1.Mini Pavlova
2.Briose cu mac si lamaie
3.Clatite cu crema de vanilie
4. Mille-feuille cu zmeura
5.Paris-Brest (desert clasic francez)
6.Baclava
7.Tort Trio de ciocolata
8.Tort Dobos
9.Tort Esterhazy
10.Tort Red Velvet
11.Tort cu banane si nuci
12.Tort Nutella
13.Tort Padurea neagra
14.Tort cu fistic, zmeura si ciocolata alba
15.Tort Buturuga
16.Un altfel de tort Carpati
17.Sarlota cu cafea
18.Prajitura Opera
19.Prajitura cioco-vanilie
20.Prajitura cu cafea si migdale
21.Prajitura Kapri
22.Prajitura cu ciocolata si afine
23.Prdjitura Rozen cu mac si visine
24.Préjiturda}u caramel si migdale

25.Prdjitura cu ciocolata si alune de padure
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26. Prajitura mousse de ciocolata cu afine
27. Rulada After Eight

29. Rulada cu fistic, zmeura si ciocolata alba
28. Rulada cu piscoturi si capsuni

30. Linzer cu mac si crema de lamaie

31. Cookies cu 3 tipuri de ciocolata

32. Tiramisu
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VHNI PAVEOVA

RETETA PENTRU 10 MINI PAVLOVA

Mini Pavlova este un desert elegant si rafinat, perfect pentru zilele calduroase.
Fiecare prdjitura are o bezea crocanta la exterior si moale la interior, o crema fina
de vanilie facuta din galbenusuri si este decorata cu fructe proaspete, la alegere.

Face parte dintr-o colectie de retete atent selectate. Pana acum, am testat si
fotografiat peste 100 de deserturi, iar alegerea finald nu a fost usoara. Totusi, Mini
Pavlova a fost atat de apreciata incat merita sa fie inclusa in aceasta carte, pentru
ca oricine sa o poatad incerca. Desi la prima vedere poate parea complicata, Mini
Pavlova este mult mai usor de facut decat ai crede. Daca urmezi toti pasii cu atentie
sirabdare, vei obtine un desert reusit de fiecare data.

Indiferent daca pregatesti o Pavlova obisnuita sau una in format mini, existd cateva
reguli esentiale pentru a obtine o bezea crocanta la exterior si moale Tn interior:

» Albusurile trebuie batute corect, pana cand compozitia devine ferma, densa si
lucioasa, iar zaharul este complet dizolvat. Dacd mai simti granule de zahar,
continua mixarea.

e Bezeaua se coace la temperatura joasd, intre 100-120°C, cel putin 1,5-2 ore. Cu
cat timpul de coacere este mai lung, cu atat bezeaua va deveni mai crocantd si
aerata.

¢ Dupa coacere, bezelele nu trebuie scoase imediat din cuptor. Se lasa sa se
raceasca lent, in cuptorul stins, ideal peste noapte. Acest pas previne fisurarea
si ajuta la obtinerea unei texturi perfecte.

Daca bezeaua este pregdtita corect, restul retetei devine foarte usor de preparat.

Crema de vanilie folosita pentru Mini Pavlova este una clasica, pe baza de
galbenusuri, lapte si smantana pentru frisca.
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Mini Paviova este un desert destul de dulce, dar este important ca reteta sa fie
respectata intocmai. Reducerea cantitatii de zahar din bezea poate compromite
textura finala, deoarece zahdrul contribuie la stabilitatea compozitiei.

Gustul dulce al bezelei este compensat perfect de crema fina de vanilie si fructe
proaspete, care adauga prospetime si o nota acrisoara. Poti folosi orice fructe de
sezon, in functie de gust. Zmeura, afinele si kiwi-ul sunt alegeri excelente, iar
capsunile sunt ideale mai ales atunci cand sunt in plin sezon.

Mini Pavlova este un desert spectaculos, ideal pentru ocazii speciale, dar si pentru
momentele in care vrei sa te bucuri de un dulce rafinat si echilibrat.
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BRIOSE CU MAC SI LAMAIE

RETETA PENTRU 12 BRIOSE

Pufoase, cremoase si racoritoare, aceste briose cu mac si lamaie sunt un adevarat
rasfat pentru papilele gustative. Semintele de mac ofera o textura crocanta, iar
interiorul ascunde o delicata crema de lamaie (lemon curd).

Pentru un plus de finete, briosele sunt acoperite cu o crema lejerd de mascarpone,
lar combinatia acestor elemente creeaza un desert irezistibil, perfect pentru orice
ocazie speciala.

Desi prepararea necesitd cativa pasi suplimentari, procesul este simplu si placut.
Mai intai, se pregdteste crema de lamaie, care poate fi facuta cu o zi inainte. Apoi,
se coc briosele, carora li se scobeste mijlocul pentru a fi umplute cu lemon curd. in
final, fiecare briosa este decoratad cu crema de mascarpone, seminte de mac si felii

de laméie.

Daca adorati combinatia de dulce si acrisor, aceste briose vor deveni rapid
preferatele voastre!
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