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1.Papanasi la tigaie (sirniki)

2.Clatite pufoase cu chefir

3.Clatite subtiri

4.Clatite cu branza dulce

5.Clatite pufoase cu maia

6.French toast

7.Vafe belgiene

8.Gogosi din branza de vaci

9.Budinca din branza de vaci
10.Galuste cu branza de vaci
11.Pancakes cu iaurt
12.Pancakes cu branza de vaci
13.Pradjitura cu branza si stafide
14.Briose sarate cu cascaval si sunca
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Micul dejun e primul gest de grija fata de tine si cei dragi.
Transformd-I intr-un obicei frumos!



Salut!

Ma numesc Vera Apanovici. Sunt cofetar si fondatoarea unei scoli de
cofetarie. In acest timp, am instruit peste 3.000 de persoane si sustin
constant ateliere si masterclass-uri de gatit, atat de grup, cat si individual. i
ghidez pe cofetari de la zero, pas cu pas, si impartasesc deschis secretele
celor mai gustoase prajituri si torturi — pentru rezultate sigure, cu aspect
impecabil si gust memorabil.

Scriu aceastd carte si simt o bucurie imensa in tot procesul! in sfarsit, pun
ordine in toate acele cunostinte gustoase si valoroase si le adun intr-un
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singur loc! Pana acum, retetele mele preferate, verificate, erau peste tot: pe
Google Drive, in notite, in agenda, pe Instagram — numai nu la un loc! A
sosit momentul si acum fac ordine!

Cu o astfel de culegere, va trebui doar sa cumperi ingredientele — si, poate,
pe alocuri, un aparat electric pentru vafe.

in acest volum sunt doar retete verificate, dupa care gatesc micul dejun
pentru toatd familia. Multe dintre retetele prezentate sunt ,de la bunica”,
«dinainte de Instagram” si au trecut printr-o reinterpretare. Scriu pentru tine
pe cat posibil de clar si sper ca aceasta culegere sa devina ghidul tau
preferat!

Unul dintre semnele distinctive ale produselor mele de patiserie este cd in
retete folosesc des pasta de vanilie, nu vanilina si nici zahar vanilat.
Ne-am obisnuit sa addaugam vanilina sau zahar vanilat in produse de
patiserie. De ce nu procedez asa?

De retinut: extractul natural al celei mai populare arome din lume este
foarte scump si nu se gaseste des in magazine. lar efectele nedorite ale
vanilinei de origine sintetica sunt previzibile, din cauza unor compusi chimici
care nu sunt benefici pentru sanatate. Cea mai problematica substanta
asociata cu unele imitatii este cumarina. Amestecul poate fi nociv, cu
potential toxic si efect ddunator asupra ficatului. in plus, imitarea aromei
naturale de vanilie poate sa nu contina acele componente benefice
organismului care se gdsesc in produsul natural.

in continuare te asteapts 14 idei delicioase pentru micul dejun — retetele
mele verificate in timp. Incearca-le cu Incredere!
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RECOMANDARILE MELE PENTRU UN
MIC DEJUN REUSIT

Un prim detaliu foarte important este ca, in majoritatea retetelor, mentionez
ca ingredientele trebuie sa fie la temperatura camerei. Ouale reci, branza
scoasa direct din frigider sau chefirul prea rece pot afecta textura finala a
preparatelor. Cand ingredientele sunt aduse la aceeasi temperatura, ele se
leagd mai bine intre ele, iar aluatul sau compozitia devin omogene, cresc
frumos si pastreaza acea textura aeratad si placuta.

La retetele cu branza de vaci, tipul de branza joacd un rol esential. Tti
recomand sa alegi o branza ferma, grunjoasa (tip bulgarasi), bine scursa, si
sa eviti cremele tartinabile sau branza foarte apoasa. Daca branza este mai
umeda, vei avea nevoie de mai multa fin&, iar preparatul va fi mai dens. In
schimb, cu o branza bine scursa, vei obtine preparate mai fragede, mai
pufoase si cu un gust mai curat.

Un alt secret des intlnit este legat de vanilie. in loc de vanilind sau zahar
vanilat sintetic, este de preferat sa folosesti pasta de vanilie sau extract
natural, iar atunci cand ai ocazia chiar semintele dintr-o pastaie de vanilie.
Diferenta de aroma este uriasa: preparatele capata o nota eleganta,
parfumata, si eviti in acelasi timp aditivii chimici din imitatiile de vanilie.

Cand vine vorba de prdjire, tigaia si metoda conteaza enorm. O tigaie cu
fund gros sau antiaderenta Tti va asigura o prajire uniforma si va preveni
lipirea. Pentru clatitele groase sau pancakes, este recomandat sd le prajesti
Ccu capac, pentru ca ele sa se coaca bine la interior si sa ramana suculente.
lar n privinta uleiului, ghee-ul sau uleiul de cocos dau un plus de aroma si o
textura mai placuta, dar poti folosi si un ulei vegetal simplu.

Ordinea in care adaugi ingredientele are si ea un rol important. La multe
retete, intai se amesteca ouale, zaharul, brénza sau lichidele, iar faina se
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adauga abia la final, treptat, pentru a nu forma cocoloase. n cazul retetelor
cu bezea sau albus batut, acestea trebuie incorporate in mai multe transe,
cu miscdri blande de jos in sus, pentru a pastra aerul si a obtine o textura
usoara si pufoasa.

Un alt sfat care apare repetat este sa lasi aluatul sau compozitia sa se
odihneasca thainte de prdjire sau coacere. Chiar si 10-15 minute pot face
diferenta, pentru ca in acest timp faina absoarbe lichidul, glutenul se
relaxeaza, iar preparatele cresc mai bine. In cazul retetelor cu maia, o odihna
mai tungd, chiar peste noapte la frigider, le face nu doar mai aromate, dar si
mai usor de digerat.

La capitolul servire, combinatiile clasice raman cele mai iubite: smantana,
gem de fructe, miere sau sirop de artar. Sosurile de fructe proaspete aduc
un plus de prospetime si culoare, in timp ce untul topit sau ghee dau un
strat suplimentar de savoare. Retetele sunt gandite sa fie versatile, asa ca
fiecare le poate adapta in functie de gusturile familiei.

Nu n ultimul rénd, portiile se pot ajusta usor in functie de nevoi. Daca
gatesti doar pentru 2-3 persoane, jumatate de portie este suficienta. in
schimb, pentru o familie mai mare sau atunci cand ai musafiri, dubleaza
cantitatile pentru a te asigura ca toatd lumea are parte de o portie
generoasad. La clatite, de exemplu, din doua ouad iese o portie mica, dar din
6-8 oua obtii destul pentru toata familia.
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MASURI-SI ECHIVALENTE PENTRU

INGREDIENTE

Faina:
e 1cana=125g
e 1/2cana=62¢g
e 1/3cana=42g
e 1/4cana=31¢g
e 1lingura=8g

Zahar:
e 1canda=200g
e 1/2cana=100g
e 1/3canda=67g
e 1/4cana=50g
e 1lingura=12g
e 1lingurita=4g

Amidon:
e 1lingura=8g
* 1lingurita=25g

Sare (fina):

e 1lingura=18g
e 1lingurita=6¢g
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Unt:

1cana=227g
1/2cana=113¢g
1/3cana=75g
1/4cana=57g
1lingura=14g

Zahar pudra:

e 1cana=120g
1/2cana=60g
1/3cana=45g
1/4cana=30g
1lingura=8g
1lingurita=5g

Praf de copt:
e 1lingura=12g
e 1lingurita=4g

Miere:
e Tlingura=21g
e 1lingurita =7¢g

Lapte, apa si ulei:
e 1cana=240ml
e 1/2cana =120 mi
e 1/3cana=80ml
e 1/4 cana =60 ml
e 1lingura=15ml

Cacao:
e 1cana=120g
e 1/2cana=60g
e 1/3cana=45g¢g
e 1/4cana=30¢g
e 1lingura=7g
e 1lingurita=3g

Bicarbonat de sodiu:
e Jlingura=14g
e 1lingurita=5g

Lapte condensat:

e 1lingura=19g
e 1lingurita=6g
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