Respectarea NH nu este indispensabila decat cand coacerea
painii se face in masina de paine.

Fiecare masina functioneaza cu un anume NH pentru
fiecare tip de fdind: astfel, aceeasi retetd facuta cu o faina
identicd nu va da acelasi rezultat in doud masini diferite.
In functie de marca, masinile pentru paine accepta un NH
de la 55 pana la 70% pentru faina de tip 65. Pentru a
cunoaste nivelul de hidratare al masinii, este suficient sa
reusiti o paine cu faind de tip 65, cum este painea albd,
simpld (vezi pagina 14) si sd calculati NH in functie de
cantitétile de apa si de faina pe care le-ati pus.

Retetele din aceasta carte presupun un NH mediu de
60% pentru faina de tip 65, potrivit pentru majoritatea
masinilor pentru paine care se gdsesc pe piata. Totusi, daca,
dupa ce ati incercat o retetd, observati cd painea,se lasd’,
scadeticu 15 ml cantitatea de apd din toate retetele. Daca,
in schimb, painea are o forma neregulatd si/sau a crescut
foarte putin, mariti cantitatea cu 15 ml.

Fasonarea cu mana
3i coacerea tn cuptor

MOMENTELE-CHEIE

> Fasonarea: imediat ce masina a terminat de framantat,
puteti fasona aluatul cu ména, dandu-i o forma originala.
Prin fasonare obtineti un aluat egal, cu aspect neted,
recurgand pentru asta la cateva gesturi de baza (vezi
pagina 11). Pentru a reusi, pudrati cu faind mainile si nu
aluatul, nu trageti niciodata de aluat, pentru ca se va
rupe. Locul unde lipiti aluatul va trebui sa se afle pe fata
care nu se vede, sub pdine, ca sa nu se desfaca la copt.

> Crestaturile: adesea suprafata aluatului se cresteazd cu
ajutorul unei lame cu maner. Aceste crestaturi, care se desfac
la copt, ajuta painea sa creasca sifi dau un aspect mai placut.
> Dospirea si preincalzirea cuptorului: imediat ce a fost
fasonat, aluatul este ldsat sd se odihneasca un timp, atat
cat are nevoie sa creasca. Este apoi gata sa fie bagat in
cuptorul cald. Trebuie sd avem grijd sa respectdm, timing-ul,
in asa fel incat momentul incalzirii cuptorului sa coincida
cu momentul cand aluatul a terminat de crescut.

> ,Aburirea”: imediat ce painea este bagata la cuptor,
aruncati 50 ml de apd pe tava de colectare, calda, si inchideti
imediat usa cuptorului. Gestul face sé se ridice aburi care,
condensandu-se pe aluatul rece, ajuta la formarea unei
cruste fine si crocante, bine rumenite.

USTENSILELE NECESARE

> un cutit pentru aluat, ca sd impartiti usor aluatul, cutit
care se gaseste in magazinele cu articole de brutdrie;

> 0 lama de crestat aluatul, folosita la crestarea painilor
sau a patiseriei fine (0 lama montata pe un maner, care se
vinde la furnizorii pentru brutarii, inlocuitd poate de o lama
de ras tinutd intre degetul mare si aratétor);

> un cutit pentru picturd din inox, de diferite marimi,
indispensabil pentru decorarea unor tipuri de paine;

> un pulverizator pentru umezirea panzei sau a aluatului;
> un rulou de patiserie, util pentru fasonare;

> foarfece mici si mari pentru formarea de motive pe
produsele de patiserie sau pentru tdierea baghetelor in spic;
> 0 pensula pentru uns suprafata paini;

> forme antiaderente: forme cu margine detasabila cu
diametrul de 24 sau de 26 cm, tavd de copt de 30-40 cm,
forma de chec, pentru briose etc. In lipsa materialului anti-
aderent, ungeti formele sau acoperiti-le cu hartie pergament.

Lama de crestat aluatul

Cutit pentru aluat

12 Tot ce trebuie sa stii despre masina de facut paine

Cutit pentru pictura




Paine alba, simpla Paine la oald

RETETA DE BAZA VARIANTA
INGREDIENTE [] ,O pdine care se va potrivi cu toate dorintele dumneavoastra! Veti
« 1,5 lingurita de drojdie putea s-o personalizati addugdandu-i rosii uscate, cuburi de jambon,
de panificatie instant mdsline etc.”
+ 500 g de faina tip 65
+300 ml de apa Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii. Porniti un
« 1,5 lingurita de sare program pentru paine alba, cu optiunea,coaja foarte rumenita”.

La sfarsitul programului, scoateti painea din forma si ldsati-o
Sd Se raceasca pe un gratar.

Este prima paine pe cane treliuie 5-c incenci!
Fewsanal, nu ma daw tn vint dupa painea

- allid, dax weteta asta, foarte simpli,
este o baza indispensabili pentus a affa
v nivelul de hidratare a masinii...
& Fentur mai multe infovmatii, paginile 5—12!

PENTRU 1 PAINE/DIFICULTATE % * *
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 14

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii, porniti un program ,aluat”.
Imediat ce programul s-a terminat, verificati daca volumul aluatului
s-a dublat; dacd nu, prelungiti dospirea in masina oprita.

Puneti aluatul pe planseta presdrata cu faind si fasonati-l intr-o minge.
Acoperiti cu un servet umed si ldsati aluatul sd se odihneasca 15 minute,
s | apoi intindeti-l pentru a obtine un disc cu diametrul de 25 cm.

Intoarceti discul si indoiti marginile pentru a forma un triunghi cu

latura de circa 20 cm. Intoarceti din nou bucata de aluat (cu indoiturile
deasupra) si puneti-o intr-o oald cu capac, daca e posibil din fonta, al carei
fund I-ati acoperit cu hartie pergament. Puneti capacul si lasati sa creasca
20 de minute, la temperatura camerei (20°C).

Cu o lama de crestat aluatul (sau o lama de ras) crestati de 3 ori

pentru a forma un,Y’ puneti la loc capacul si bagati oala in cuptorul
rece. Aprindeti cuptorul la 240°C (treapta 8), apoi lasati sa se coacd 1 ora.
Scoateti painea din oald si lasati-o sd se rdceascd pe un gratar.

Painile,de bazg” - -« —om s

s e e PAinile ,de bazd”



Paine din Auvergne

Painile,de bazd” - - —om s

PENTRU 2 PAINI/DIFICULTATE % % %
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, PAGINA 14

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii. Porniti un program ,aluat”.
Imediat ce programul s-a terminat, verificati daca volumul aluatului
s-a dublat sau s-a triplat; daca nu, prelungiti dospirea cu masina oprita.

Puneti aluatul pe planseta de lucru presdrata cu fdina si impartiti-|
1 n 4 bucati: 2 bucati de 350 g si alte 2 bucati de 40 g. Dati-le imediat
forma unor mingi. Acoperiti-le cu un servet umed si lasati bucatile de aluat
sa se odihneascd 15 minute.

Fasonati fiecare bucata de aluat intr-o minge perfecta. Puneti cele doud
mingi mai mari pe o tava de copt.

Intindeti cu ruloul pentru patiserie bucitile mici de aluat, ca s obtineti
discuri cu diametrul de 10 cm.

4 Ungeti cu ulei marginile celor doua discuri, cu degetul.

Intoarceti discurile in asa fel incat marginea unsa sé fie dedesubt
5 si puneti-l pe fiecare pe 0 minge de aluat. Ldsati sa creasca 50 de minute,
la temperatura camerei (20°C), sub un servet umed. Puneti tava colectoare
a cuptorului in pozitia de baza si incalziti din timp cuptorul la 240°C
(treapta 8). Apoi bagati painea la cuptor, aruncati o cand de apd (50 ml)
peste tava colectoare, caldg, si ldsati sd se coacd 25 de minute. Lasati painea
Sa se raceasca pe un gratar.

Paine cu castane

In ingredientele pentru painea alba (vezi p. 14), puteti inlocui o parte

din faina tip 65 (100 g) cu aceeasi cantitate de faina de castane. Veti obtine
o paine delicioasa, cu gust de castane, excelenta daca este unsa cu unt
sau cu crema de castane, pentru cei mai mancaciosi!

Capiii mei adond aceste pdini-ciupenca!

Sunt si mai duagute in vewsiunea , mini”!

Pregatesc deci 10 bucati de aluat de 10 g

sialte 10 de 70 g. Sunt destul de delicat
de fasonat, dar veusiti wepede!

VARIANTA

--—— Painile ,de bazad"



Paine alba cu maia

INGREDIENTE D

Maia

« 2 varfuri de cutit de
drojdie de panificatie
instant

+ 100 g de faina tip 65

50 g de fdina de secara
tip 130

+ 150 ml de apa

Ingrediente

complementare

+1/2 lingurita de drojdie
de panificatie instant

+ 360 g de faina tip 65

+170 ml de apa

+ 1,5 lingurita de sare

18 Painile,de bazd” - - == <=

RETETA DE BAZA

,Maiaua este o tehnicd simpld, care ajutd la dezvoltarea aromelor.
Datoritd ei, o sd reusiti o baghetd minunatd, cu gust fabulos!”

In ajun, seara, preparati maiaua: puneti ingredientele, in ordine,
intr-un castron si bateti amestecul pana cand devine foarte omogen.
Acoperiti cu folie alimentard si puneti vasul intr-un loc caldut, circa
12 ore (volumul trebuie sa se dubleze si maiaua sa faca basici).

In ziua cand preparati painea, puneti ingredientele complementare,
n ordine, in cuva masinii. La sfarsit turnati maiaua. Porniti un program
pentru paine alba, cu optiunea,coaja bine rumenitad”

La sfarsitul programului, scoateti painea din forma si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

Maiaua este tefinica mea preferati!
O s vedeti ce iese: ¢ paine
excelenti, parfumata dupa devinti,
si teate astea cu de dowa, tuei eri mai
puting duejdie. Ecanamic, mu?

Baghete mici

¥
i Y

VARIANTA

PENTRU 4 BAGHETE/DIFICULTATE % % %
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 18

In ajun, seara, preparati maiaua. A doua zi, puneti celelalte ingrediente,
in ordine, in cuva masinii si turnati la urma maiaua. Porniti un program
,aluat” Imediat ce acesta s-a terminat, verificati dacd volumul aluatului
s-a dublat sau s-a triplat; daca nu, prelungiti dospirea in masina oprita.

Puneti aluatul pe planseta de lucru presérata cu faina si impartiti-l in

4 parti egale de 200 g. Acoperiti cu un servet umed si ldsati aluatul
sa se odihneascé 15 minute. Intoarceti bucatile de aluat. Intindeti bucatile,
pliati-le in doud spre dumneavoastra si repetati aceste operatii. Apoi rulati
bucétile in forma de bagheta lunga de 30 cm. Puneti-le pe 2 tavi de copt
antiaderente. Acoperiti-le cu un servet umed si ldsati-le la crescut 1 ora.
Dupa 1 ord puneti una din tavi in frigider. Puneti tava colectoare a cuptorului
n pozitia de baza si incalziti din timp cuptorul la 240°C (treapta 8).

2Tnainte de a bdga la cuptor, crestati aluatul cu o lama speciald de crestat
(sau o lama de ras). Pozitionati lama in unghi de 20° fatd de suprafata
painii si taiati urmand linia mediana a baghetei.

Faceti trei incizii paralele de 3 cm lungime. Bdgati la cuptor si aruncati
3 o cand de apa (50 ml) pe tava colectoare, caldg, si lasati baghetele sa
se coaca 16 minute. Lasati-le sa se rdceasca pe un grdtar. Repetati etapele 2
si 3 cu bucdtile de aluat de pe a doua tava.

e - Painile,,de bazad" 19



Spice crocante

PENTRU 4 SPICE MICI/DIFICULTATE % * %
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 18

In ajun, seara, preparati maiaua. A doua zi, puneti celelalte ingrediente,
in ordine, in cuva masinii si la urma turnati maiaua. Porniti un program
»aluat” Imediat ce acesta s-a terminat, verificati dacd volumul aluatului
s-a dublat sau s-a triplat; daca nu, prelungiti dospirea in masina oprita.

Puneti aluatul pe planseta de lucru presérata cu faina si impartiti-|
1 In 4 parti egale de 200 g. Acoperiti cu un servet umed si ldsati aluatul
s& se odihneascd 15 minute. Intoarceti bucitile de aluat. Intindeti-le,
pliati-le in doua spre dumneavoastra si repetati aceste operatii.

Rulati bucatile de aluat in forma de baghetd lunga de 30 cm. Puneti-le

pe 2 tavi de copt antiaderente. Acoperiti-le cu un servet umed si ldsati-le
la crescut 1 ord, apoi puneti una din tavi in frigider. Puneti tava colectoare
a cuptorului in pozitia de baza si incdlziti din timp cuptorul la 240°C (treapta 8).

Inainte de a baga la cuptor, cu o foarfecd plasata intr-un unghi de 45°,
dati baghetei forma de spic. Deschideti bine foarfeca si taiati pana aproape
de planseta.

4 Imediat ce ati tdiat spicele, deplasati cu mana bucdtile spre lateral.

5 Bdgati bagheta la cuptor si aruncati o ceasca de apa (50 ml) pe tava
colectoare, calds, si ldsati la copt 17 minute. Lasati painea sd se raceascd pe
un grdtar. Repetati etapele 3-5 cu bucétile de aluat de pe a doua tavd de copt.

Paine de tara

Marind proportia de fdina de secara din maiaua pentru painea alba (vezi
pagina 18), obtineti o paine de tara ideala pentru mezeluri. Pentru aceasta
varianta, preparati maiaua cu 2 varfuri de cutit de drojdie de panificatie

instant, 100 g de faind de secara tip 130, 50 g de faind tip 65 si 170 ml de apa.

Saptamana trecuti am inovat facand spice
cu seminte. Este foante simplu: umezesc baghetele
cu pulverizatoud tnainte sa le pun la dospit
(este mai user tn acel moment! ), apei le acopin
cu seminte de susan, in sau mac, dupa cum am chef.
Efectul este ganantat!

Painile ,de bazd" -« —mcmmemen -

VARIANTA
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Jimbla vieneza XXL

Painile,de bazg” - - — - -

VARIANTA

PENTRU 1 JIMBLA/DIFICULTATE % * *
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 31

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii. Porniti un program ,aluat”.
Imediat ce acesta s-a terminat, verificati daca volumul aluatului s-a dublat
sau s-a triplat; daca nu, prelungiti dospirea in masina oprita.

1 Puneti aluatul pe planseta de lucru presaratd cu fding, framantati
ca sd scoateti aerul si dati aluatului forma de minge.

Intindeti usor mingea de aluat si asezati-o intr-o formd cu marginea
detasabils, antiaderentd, cu diametrul de 26 cm. Intr-un bol, bateti
1 ou cu 2 prafuri de sare, apoi lungiti compozitia cu 2 linguri de apa.
Cu ajutorul unei pensule, ungeti aluatul cu acest amestec. Ldsati sa
creasca 1 ora si 20 de minute in cuptorul caldut (30-40°C) - aluatul trebuie
sa Creasca peste marginea formei cu 2-3 cm. Scoateti jimbla si incalziti
cuptorul la 160°C (treapta 5-6).

Ungeti din nou cu ou chiar inainte de a bdga painea in cuptor si crestati
3 suprafata aluatului cu ajutorul unei foarfece ascutite, facand un motiv
circular. Bagati la cuptor si lasati la copt 35 de minute. Scoateti painea
din forma si lasati-o sé se raceasca pe un gratar.




Paine cu trei feluri de seminte Trifoi

RETETA DE BAZA VARIANTA
INGREDIENTE U JTrdiascd semintele care dau gust pdinii, i fac coaja delicios de crocantd, AR il S e
« 1,5 lingurita de drojdie dar, in primul rand, o fac excelentd pentru sdndtate!” 5 -
de panificatie instant
+500 g de faina tip 65 Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii, inclusiv semintele.
<310 ml de apa Porniti programul pentru paine albd, cu optiunea,coaja bine
- 1,5 lingurita de sare rumenita”.
+ 30 g de seminte
dein brun La sfarsitul programului, scoateti painea si ldsati-o sa se raceasca
«20 g de seminte pe un gratar.
de susan
+ 20 g de seminte
de mac

jnaintedeaaddugaoemm{e&,wﬂeuunmc
fari guasime intr-a tigaie antiaderenta.
Sunt mai parfumate, ian painea si mai

bund! Dar aveti grija la efectul ,,pop-conn’:
treliuie actionat wepede, altfel pocnesc!

PENTRU 1 PAINE/DIFICULTATE % * *
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 36

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii, in afara de cele 3 feluri
de seminte pe care le pastrati pentru ornat. Fixati un program ,aluat”
Imediat ce acesta s-a terminat, verificati daca volumul aluatului s-a
dublat sau s-a triplat; daca nu, prelungiti dospirea in masina oprita.

1 Puneti aluatul pe planseta de lucru presaratd cu faind si dati-i forma
de minge.

Cu ajutorul unui pulverizator, umeziti cu apa suprafata aluatului

si rasturnati-l intr-o farfurie care contine 20 g de seminte amestecate.
Umeziti apoi cealalta fata si repetati operatia, ca sa acoperiti uniform
painea cu seminte.

Taiati apoi painea cu un cutit pentru aluat (sau un cutit), pe laturi,
3 ca sa formati un trifoi. Mutati aluatul pe o tava de copt antiaderents,
acoperiti-l cu un servet umed si lasati-l la temperatura camerei (20°C),
timp de 1 ord si 15 minute. Puneti tava colectoare a cuptorului in pozitia
de baza si incalziti din timp cuptorul la 230°C (treapta 7-8). Apoi bagati
painea la cuptor, aruncati o cand de apa (50 ml) pe tava colectoare, calda,
sildsati sa se coacd 25 de minute. Ldsati sa se rdceascd pe un gratar.

Paini cu toate cerealele - - —mrmm s - =i e s s oo — - o= = PN cU toate cerealele



Impletitd tricolora

VARIANTA

PENTRU 1 IMPLETITA/DIFICULTATE % % %
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 36

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii, in afara de semintele pe
care le pdstrati pentru ornat. Porniti un program ,aluat”. Imediat ce acesta
s-a terminat, verificati daca volumul aluatului s-a dublat sau s-a triplat;
daca nu, prelungiti dospirea in masina opritd.

Puneti aluatul pe planseta de lucru presaratd cu faind si impadrtiti- in

3 parti egale, de 270 g. Acoperiti-le cu un servet umed si 1dsati bucatile
s& se odihneaca 15 minute. Intoarceti bucétile. Intindeti-le, pliati-le in doud
spre dumneavoastrd si repetati aceste operatii. Rulati bucatile in batoane
de 45 cm lungime.

Puneti semintele pe 3 farfurii. Cu ajutorul unui pulverizator, umeziti
cu apa cele trei batoane. Imbricati fiecare baton cu un alt fel de seminte.

Impletiti cele trei batoane din prima jumétate, pornind din mijloc.
Aveti grija sa nu apasati aluatul.

4 Impletiti apoi cealaltd jumatate, procedand la fel.

Lipiti bine capetele si puneti painea impletitd, in diagonal, pe o tava de
5 copt antiaderenta. Lasati sa creasca 1 ord si 15 minute in cuptorul caldut
(30-40°C). Scoateti painea, plasati tava colectoare a cuptorului in pozitia de
baza si incalziti din timp cuptorul la 230°C (treapta 7-8). Apoi bagati painea
1n cuptor, aruncati o cand de apd (50 ml) pe tava colectoare a cuptorului,
caldg, silasati la copt 25 de minute. Lasati sa se rdceasca pe un gratar.

Paine bio cu seminte

In reteta de baza (vezi pagina 36), inlocuiti drojdia cu 2 linguri de maia care
fermenteaza (disponibila in magazinele bio), luati faina tip 80 bio in loc de
tip 65, seminte bio si scadeti cantitatea de apd la 350 ml. Obtineti o paine
bogatd in arome, cu un miez ceva mai dens, un deliciu!

> Cand ajung in sfansit in weekend si primesc toati
familia, imi place sa fac aceasti paine impletita.
Este uniasa, supenbic si, tn primul wdnd, delicicasa!
Un miez eatraoxdinar de moale, subt o coaji
ultracnocantd, ce poate fi mai bun?

Paini cu toate cerealele - - —mrmm s - =i e s s oo — - o= = PN cU toate cerealele



»De ce am watat painea ceapti
in magina?*

Incercati pana cand gasiti echilibrul necesar:
daca painea s-a lasat si are un miez umed,
micsorati cantitatea de apad cu 15 ml. Dimpotriva,
daca painea este prea indesatd, cu o suprafata
neregulatd, addugati 15 ml de apa. In schimb,

daca painea e lasatéd la suprafatd, fara
ca miezul sa fie umed, micsorati
cantitatea de drojdie. Daca painea
are o forma armonioasa, dar un
miez prea indesat, addaugati
putina drojdie si/sau apa.

»De ce a paine coapti
in cuptor este mai putin
sanati decat una coapti
in masina?“

Retetele facute la cuptor permit o dospire

mai lunga, painea creste mai bine si deci sarea se
simte mai putin decat in masind. Dar puteti ajusta
dozajul luand sau adaugand % pand la V2 lingurita
de sare, in functie de modul de coacere ales.

»Cand coc e bricsd tn masing, iese

cu ¢ coaji grueasd si neagral

Unele masini pentru paine au tendinta de a coace
prea mult produsele de patiserie. Asta se dato-
reaza prezentei oului si a zahdrului din reteta. Nu
ezitati sa opriti programul inainte de a se sfarsi,
n general cu 10-15 minute fnainte, imediat ce
briosa a capatat o frumoasa culoare aurie.

40 Paini cu toate cerealele -« —mimm s im e
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»Jat sa fac paini mai mici
in ’- v?“

Totul depinde de masina. Masinile cu doua pale
framanta cu dificultate o cantitate mica de aluat,
painea nu umple cuva si are un aspect neregulat.
Puteti totusi face o paine mica din 300 g de faing,
aplicand o reguld de trei simpla la celelalte
ingrediente. Daca aveti o masind cu o
pald, este mai simplu si painea va
avea o formé frumoasé. In acest caz
. puteti scddea pand la 250 g de
faina si puteti impadrti cantitdtile
in douad. Aveti grija: fara indoialg,
coacerea va trebui scurtatd, mai
ales pentru patiseria fina.

yJPalele masinii mele
- A A ’[ .t /m pA.

cand e scot din fouma,

e neplicut!*

Unele masini sunt livrate cu un mic carlig prac-
tic care permite desprinderea paletei fara sa se
rupa de tot painea. Daca nu aveti acest accesoriu,
luati un betisor chinezesc din lemn, fixati-l in ax
Si trageti usor.

»Jat temporiza un program de noapte
in deplina siguranta?

Este bine sa fiti prudent! Nu temporizati decat
dacs ati incercat deja reteta. In realitate, aluatul
ar putea da pe-afara din forma in timp ce creste
si poate declansa un incendiu la copt.

Paine multicereale

INGREDIENTE U

+ 1,5 lingurita de drojdie
de panificatie instant

+ 500 g de faina
cu cereale

+310 ml de apa

+ 1,5 lingurita de sare

RETETA DE BAZA

,O pdine crocantd, parfumatd, care este si mai bund prdijitd.
Poate insoti o masd, de la intrdri pand la branzeturil”

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii. Porniti un program
pentru paine alba, cu optiunea,coaja medie”

Cand s-a terminat programul, scoateti painea din formd si lasati-o
Sa Se raceasca pe un gratar.

Datorita acestei wetete am tnudtat si-mi
supraveghez painea! Compezitia fainunilon
multicereale variaza mult, treluie deci sct
verific daca totul este OFC dupa 10 minute
de framantat: daci painea este putin uscatdi,
pun apa, dacd este prea wmedd, pun faing...




Arbore de paine

Paini cu toate cerealele -

PENTRU 1 PAINE /DIFICULTATE % % %
VEZI INGREDIENTELE DIN RETETA DE BAZA, DE LA PAGINA 41

Puneti ingredientele, in ordine, in cuva masinii. Porniti un program ,aluat”.

Imediat ce s-a terminat, verificati daca volumul aluatului s-a dublat;
daca nu, prelungiti dospirea in masina oprita.

1 Puneti aluatul pe planseta de lucru presarata cu faina si dati-i forma
unei mingi. Acoperiti cu un servet umed si lasati-l sa se odihneasca
15 minute.

Intindeti mingea de aluat pe o hartie pergament ca s& formati un disc
cu diametru de 20 cm.

3 Taiati, trunchiul”in mijlocul discului, cu ajutorul unui cutit pentru aluat
(sau un cutit). Detasati-l, apoi rulati-l usor, ca sé capete o formé regulata.

Fixati,trunchiul” maijos, la locul lui definitiv, si apropiati cele doud
margini ale aluatului pentru a inchide spatiul gol ldsat de, trunchi”

Cu ajutorul unui cutit pentru aluat si a unor cutite pentru pictura
5 (sau cutite de bucdtdrie), incizatiarborele” ca sa formati,crengile”
Asezati aluatul impreund cu hartia pergament pe o tavé de copt. Ldsati-|
sa creasca 1 ord si 10 minute, la temperatura camerei (20°C), sub un servet
umed. Puneti tava colectoare a cuptorului in pozitia de baza si incdlziti
cuptorul din timp la 240°C (treapta 8). Apoi bagati painea la cuptor, aruncati
0 cana de apa (50 ml) pe tava colectoare a cuptorului, calda, si [dsati painea
sa se coaca 17 minute. Lasati sa se rdceasca pe un gratar.

Paine cu cereale si smochine

Adaugati la ingredientele din reteta de baza (vezi pagina 41) 140 g

de smochine uscate, taiate in 6. Daca masina are distributor, puneti
smochinele induntru; daca nu, adaugati-le dupa bip. Ajustati cantitatea
de apa la 320 ml. Painea e divina cu foie gras!

Faina pe care e cumpdn nu axe seminte. (daug eu
50-100 g. Preferatele mele sunt semintele de devleac,
venzi! Capiii le folosesc si ca sa decorneze anbionele de
paine: fac din ele fruunze mai adevanate ca in naturi!

Ca sa stea bine, pulvetizez puting apa pe aluat
inainte de a pune semintele, si s-a nezolvat!

VARIANTA
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