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Cozonac marmorat cu ciocolata
Cozonac dospit cu nuca si mac
Franzela cu zer
Focaccia cu rosii cherry
Painica cu seminte de in si morcovi
Paine la tava cu seminte
Paine Tmpletitda cu mac si afine uscate
Cozonac etajat cu mac si fructe uscate
Cozonac cu matcha
Painica cu dovleac
Pdine pentru sandvisuri
Cozonacei cu susan
Challah (berches) fara lactate
Cozonac Turd Rudi

Babka cu pesto verde
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FRANZELA CU ZER

Zerul este lichidul acrisor care raméane dupa separarea untului. La culoare seamana cu
laptele, doar ca este mult mai dens.
Aluatul preparat cu zer este moale si cremos.

INGREDIENTE

100 ml apa calduta

100 ml zer

5 g drojdie proaspata

150 g aluat vechi (pagina 10)
300 g f3ind pentru paine

1 linguritd cu varf sare

1lingurd ulei

GRAD DE DIFICULTATE:
mediu-dificil

PREGATIRE: circa 30 de minute
DOSPIRE: circa 2 ore
COACERE: circa 30-35 de minute

ﬁ/mﬂw te sfatuieste

Zerul se poate prepara foarte usor
siacasa: intr-o cana cu lapte gras
se amesteca 1 lingura de zeama
proaspata de lamaie si se lasd cam
15-20 de minute. Cand laptele
incepe sd se Ingroase si sd se
branzeasca usor, poate fi folosit.

26 franzela cu zer

1. Se toarna intr-un bol apa si zerul, se sfairdmai drojdia si se adauga
aluatul vechi. Peste ele se cerne faina, se presara sarea si se adauga
uleiul. Se Incepe framantarea cu mainile sau cu malaxorul. Se obtine
un aluat usor, putin moale, dar nelipicios. Cand aluatul se desprinde
de bol, se acopera si se lasa la dospit, la temperatura camerei, 40-50 de
minute, pana isi dubleaza volumul.

2. Aluatul dospit se rstoarnd cu grija pe o suprafatd presirati cu
fainad. Se mai framanta usor, se modeleaza in forma de bila, se aco-
pera si se lasd la odihna inca 15 minute.

3. Apoi aluatul se intoarce cu grija si se aplatizeazi cu palma intr-o
foaie rotunda, groasa de 4-5 mm. Se pliaza din doua parti, astfel incét
aluatul sd capete forma de triunghi. Incepand de la varf, se ruleaza,
apasand bine aluatul dupa fiecare intoarcere. La final, la ultima rulare
nu se mai apasa, ci se pliaza lejer peste aluat. Cele doud capete ale
franzelei se ruleaza usor, ca sa devina putin ascutite. Se asaza Intr-un
cos pentru dospire presarat cu faina, cu imbinarea in jos. Se acopera
cu folie alimentara si se lasa la dospit circa 50 de minute, pana isi
dubleaza volumul.

4. Intre timp se incilzeste cuptorul cu ventilatie la 220 °C. Se intro-
duce in cuptor o tava de copt, iar pe fundul cuptorului se pune si o
tavd mai micd; amandoua se incing impreuna cu cuptorul.

5. Aluatul dospit se rastoarni cu grijd pe hartie de copt si, impreuni
cu aceasta, se pune pe tava de copt incinsa. Se pulverizeaza bine cu
apd si se introduce in cuptorul fierbinte. In tava mai mic4 se toarnd un
pahar cu apa fierbinte, iar usa cuptorului se inchide repede. Painea

se coace circa 30 de minute, pana devine brun-aurie. Dupd 15 minute,
vasul cu apa se scoate din cuptor.

6. Cand painea este coaptd, se opreste cuptorul, usa se lasa intredes-
chisa, iar franzela se mai lasa 5 minute in cuptor. Apoi se pune pe un
grilaj si se lasa sa se raceasca.







FOCACCIA CU ROSII CHERRY

Desi lipia italiana poate fi dospita in timp scurt la temperatura camerei,
eu nu as renunta nicidecum la dospirea peste noapte,
pentru a obtine un gust bogat, cremos, intens.

INGREDIENTE
ALUATUL:

400 ml apa calduta

15 g drojdie proaspata
2 linguri ulei de masline
250 g faina superioara
250 g fain3 pentru paine
2 lingurite sare

2 linguri ulei de masline

PENTRU TAVA:

3-4 linguri ulei de masline

DEASUPRA:

3-4 linguri ulei de masline
200-250 g rosii cherry

1 ramurd rozmarin

1lingurita sare grunjoasa

GRAD DE DIFICULTATE:
mediu-dificil
PREGATIRE: circa 2 ore
DOSPIRE: circa 14 ore

COACERE: circa 30 de minute

28 focaccia cu rosii cherry

1. Intr-un bol se amestecd apa cu drojdia si uleiul de misline, apoi
se adauga cele doua tipuri de fdind si sarea. Se amestecd bine, cu

o paleta pentru aluat sau cu o spatuld, pana cand nu mai raman
portiuni uscate de faina. Nu trebuie framantat. Aluatul moale,
aproape de consistenta celui pentru galuste, se acopera si se lasa la
odihna 30 de minute.

2. Cu mainile umezite, se prinde marginea aluatului din bol, se
trage putin si se pliazad inapoi spre mijloc. Miscarea se repeta de
jur-imprejur, pana cand aluatul capata o forma de bild mai ferma. Se
acopera din nou. Aceasta pliere se repeta inca de trei ori, la intervale
de cate 30 de minute. Dupa ultima pliere, bolul se acopera cu folie
alimentara si se pune la frigider pentru 12-14 ore.

3. A doua zi se pun 3-4 linguri de ulei de misline intr-o tava de
aproximativ 23 x 28 cm si se intinde uniform.

4. Se scoate aluatul din frigider, se pliazd usor de cateva ori,
apoi se pune in tava. Se apasa si se intinde cu grija, pana cand se
umple forma. Se pun deasupra 2 linguri de ulei de masline, apoi
tava se acoperd cu folie alimentara, iar aluatul se lasa la dospit la
temperatura camerei 60-90 de minute.

5. Intre timp se incilzeste cuptorul cu ventilatie la 220 °C.

6. Cand aluatul a ajuns la temperatura camerei si a crescut putin, se
mai stropeste cu 1-2 linguri de ulei de masline, apoi se fac adancituri
in aluat cu degetele. Rosiile cherry se apasd in adanciturile aluatului,

iar deasupra se presara uniform rozmarinul si sarea grunjoasa.

7. Tava se introduce in cuptorul fierbinte, iar focaccia se coace 25-30

de minute, pana devine brun-aurie si crocanta. Se serveste proaspata.








