
Tot ce trebuie să ştii despre maşina de făcut pâine12

Respectarea NH nu este indispensabilă decât când coacerea 
pâinii se face în mașina de pâine.
Fiecare mașină funcţionează cu un anume NH pentru 
fiecare tip de făină: astfel, aceeași reţetă făcută cu o făină 
identică nu va da același rezultat în două mașini diferite. 
În funcţie de marcă, mașinile pentru pâine acceptă un NH 
de la 55 până la 70% pentru făina de tip 65. Pentru a 
cunoaște nivelul de hidratare al mașinii, este suficient să 
reușiţi o pâine cu făină de tip 65, cum este pâinea albă, 
simplă (vezi pagina 14) și să calculaţi NH în funcţie de 
cantităţile de apă și de făină pe care le-aţi pus.
Reţetele din această carte presupun un NH mediu de 
60% pentru făina de tip 65, potrivit pentru majoritatea 
mașinilor pentru pâine care se găsesc pe piaţă. Totuși, dacă, 
după ce aţi încercat o reţetă, observaţi că pâinea „se lasă”, 
scădeţi cu 15 ml cantitatea de apă din toate reţetele. Dacă, 
în schimb, pâinea are o formă neregulată și/sau a crescut 
foarte puţin, măriţi cantitatea cu 15 ml.

Fasonarea cu mâna 
și coacerea în cuptor

momentele-cheie

> fasonarea: imediat ce mașina a terminat de frământat, 
puteţi fasona aluatul cu mâna, dându-i o formă originală. 
Prin fasonare obţineţi un aluat egal, cu aspect neted, 
recurgând pentru asta la câteva gesturi de bază (vezi 
pagina 11). Pentru a reuși, pudraţi cu făină mâinile și nu 
aluatul, nu trageţi niciodată de aluat, pentru că se va 
rupe. Locul unde lipiţi aluatul va trebui să se afle pe faţa 
care nu se vede, sub pâine, ca să nu se desfacă la copt. 

> Crestăturile: adesea suprafaţa aluatului se crestează cu 
ajutorul unei lame cu mâner. Aceste crestături, care se desfac 
la copt, ajută pâinea să crească și îi dau un aspect mai plăcut.
> dospirea și preîncălzirea cuptorului: imediat ce a fost 
fasonat, aluatul este lăsat să se odihnească un timp, atât 
cât are nevoie să crească. Este apoi gata să fie băgat în 
cuptorul cald. Trebuie să avem grijă să respectăm „timing“-ul, 
în așa fel încât momentul încălzirii cuptorului să coincidă 
cu momentul când aluatul a terminat de crescut.
> „Aburirea”: imediat ce pâinea este băgată la cuptor, 
aruncaţi 50 ml de apă pe tava de colectare, caldă, și închideţi 
imediat ușa cuptorului. Gestul face să se ridice aburi care, 
condensându-se pe aluatul rece, ajută la formarea unei 
cruste fine și crocante, bine rumenite.

ustensilele necesaRe

> un cuţit pentru aluat, ca să împărţiţi ușor aluatul, cuţit 
care se găsește în magazinele cu articole de brutărie;
> o lamă de crestat aluatul, folosită la crestarea pâinilor 
sau a patiseriei fine (o lamă montată pe un mâner, care se 
vinde la furnizorii pentru brutării, înlocuită poate de o lamă 
de ras ţinută între degetul mare și arătător);
> un cuţit pentru pictură din inox, de diferite mărimi, 
indispensabil pentru decorarea unor tipuri de pâine;
> un pulverizator pentru umezirea pânzei sau a aluatului;
> un rulou de patiserie, util pentru fasonare;
> foarfece mici și mari pentru formarea de motive pe 
produsele de patiserie sau pentru tăierea baghetelor în spic;
> o pensulă pentru uns suprafaţa pâinii;
> forme antiaderente: forme cu margine detașabilă cu 
diametrul de 24 sau de 26 cm, tavă de copt de 30–40 cm, 
formă de chec, pentru brioșe etc. În lipsa materialului anti-
aderent, ungeţi formele sau acoperiţi-le cu hârtie pergament.

Cuţit pentru aluat Lamă de crestat aluatul Cuţit pentru pictură
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Reţetă de bază

Pâine albă, simplă
„O pâine care se va potrivi cu toate dorinţele dumneavoastră! Veţi 
putea s-o personalizaţi adăugându-i roșii uscate, cuburi de jambon, 
măsline etc.“

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii. Porniţi un 
program pentru pâine albă, cu opţiunea „coajă foarte rumenită“.

La sfârșitul programului, scoateţi pâinea din formă și lăsaţi-o 
să se răcească pe un grătar.

IngredIente

•  1,5 linguriţă de drojdie 
de panificaţie instant

• 500 g de făină tip 65
• 300 ml de apă
• 1,5 linguriţă de sare

Este prima pâine pe care trebuie s-o încerci!  
Personal, nu mă dau în vânt după pâinea 

albă, dar reţeta asta, foarte simplă, 
este o bază indispensabilă pentru a afla 

nivelul de hidratare a mașinii...
Pentru mai multe informaţii, paginile 8–12!

Pâinile „de bază“   pâine albă, simplă 
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Variantă

Pâine la oală

Pentru 1 PâIne/dIfIcultate • • •
VezI IngredIentele dIn reţeta de bază, de la PagIna 14

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii, porniţi un program „aluat“. 
Imediat ce programul s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului 
s-a dublat; dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită. 

1Puneţi aluatul pe planșeta presărată cu făină și fasonaţi-l într-o minge. 
Acoperiţi cu un șervet umed și lăsaţi aluatul să se odihnească 15 minute, 

apoi întindeţi-l pentru a obţine un disc cu diametrul de 25 cm.

2 Întoarceţi discul și îndoiţi marginile pentru a forma un triunghi cu 
latura de circa 20 cm. Întoarceţi din nou bucata de aluat (cu îndoiturile 

deasupra) și puneţi-o într-o oală cu capac, dacă e posibil din fontă, al cărei 
fund l-aţi acoperit cu hârtie pergament. Puneţi capacul și lăsaţi să crească 
20 de minute, la temperatura camerei (20°C).

3Cu o lamă de crestat aluatul (sau o lamă de ras) crestaţi de 3 ori 
pentru a forma un „Y“, puneţi la loc capacul și băgaţi oala în cuptorul 

rece. Aprindeţi cuptorul la 240°C (treapta 8), apoi lăsaţi să se coacă 1 oră. 
Scoateţi pâinea din oală și lăsaţi-o să se răcească pe un grătar.

①

②

③

 pâine albă, simplă   Pâinile „de bază“
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Pâine din Auvergne
Pentru 2 PâInI/dIfIcultate  • • •
VezI IngredIentele dIn reţeta de bază, PagIna 14

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii. Porniţi un program „aluat“. 
Imediat ce programul s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului 
s-a dublat sau s-a triplat; dacă nu, prelungiţi dospirea cu mașina oprită.

1Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină și împărţiţi-l 
în 4 bucăţi: 2 bucăţi de 350 g și alte 2 bucăţi de 40 g. Daţi-le imediat 

forma unor mingi. Acoperiţi-le cu un șervet umed și lăsaţi bucăţile de aluat 
să se odihnească 15 minute.

2   Fasonaţi fiecare bucată de aluat într-o minge perfectă. Puneţi cele două 
mingi mai mari pe o tavă de copt.

3 Întindeţi cu ruloul pentru patiserie bucăţile mici de aluat, ca să obţineţi 
discuri cu diametrul de 10 cm. 

4     Ungeţi cu ulei marginile celor două discuri, cu degetul. 

5 Întoarceţi discurile în așa fel încât marginea unsă să fie dedesubt 
și puneţi-l pe fiecare pe o minge de aluat. Lăsaţi să crească 50 de minute, 

la temperatura camerei (20°C), sub un șervet umed. Puneţi tava colectoare 
a cuptorului în poziţia de bază și încălziţi din timp cuptorul la 240°C 
(treapta 8). Apoi băgaţi pâinea la cuptor, aruncaţi o cană de apă (50 ml) 
peste tava colectoare, caldă, și lăsaţi să se coacă 25 de minute. Lăsaţi pâinea 
să se răcească pe un grătar.

Pâine cu castane
În ingredientele pentru pâinea albă (vezi p. 14), puteţi înlocui o parte 
din făina tip 65 (100 g) cu aceeași cantitate de făină de castane. Veţi obţine 
o pâine delicioasă, cu gust de castane, excelentă dacă este unsă cu unt 
sau cu cremă de castane, pentru cei mai mâncăcioși!

Copiii mei adoră aceste pâini-ciupercă!  
Sunt și mai drăguţe în versiunea „mini“!  
Pregătesc deci 10 bucăţi de aluat de 10 g  
și alte 10 de 70 g. Sunt destul de delicat  

de fasonat, dar reușiți repede!

⑤

④

③

②

①

Pâinile „de bază“   pâine albă, simplă 
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Variantă

 pâine albă, simplă   Pâinile „de bază“
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Reţetă de bază

Pâine albă cu maia
IngredIente

Maia
•  2 vârfuri de cuţit de 

drojdie de panificaţie 
instant 

•  100 g de făină tip 65 
•  50 g de făină de secară 

tip 130
•  150 ml de apă

Ingrediente 
complementare
•  1/2 linguriţă de drojdie 

de panificaţie instant
•  360 g de făină tip 65
•  170 ml de apă
•  1,5 linguriţă de sare

„Maiaua este o tehnică simplă, care ajută la dezvoltarea aromelor. 
Datorită ei, o să reușiţi o baghetă minunată, cu gust fabulos!“

În ajun, seara, preparaţi maiaua: puneţi ingredientele, în ordine, 
într-un castron și bateţi amestecul până când devine foarte omogen. 
Acoperiţi cu folie alimentară și puneţi vasul într-un loc călduţ, circa 
12 ore (volumul trebuie să se dubleze și maiaua să facă bășici).

În ziua când preparaţi pâinea, puneţi ingredientele complementare, 
în ordine, în cuva mașinii. La sfârșit turnaţi maiaua. Porniţi un program 
pentru pâine albă, cu opţiunea „coajă bine rumenită“.

La sfârșitul programului, scoateţi pâinea din formă și lăsaţi-o să se 
răcească pe un grătar.

Maiaua este tehnica mea preferată!  
O să vedeți ce iese: o pâine  

excelentă, parfumată după dorinţă,  
și toate astea cu de două, trei ori mai 

puţină drojdie. Economic, nu?

Pâinile „de bază“   pâine albă cu maia 
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Variantă

Baghete mici

Pentru 4 baghete/dIfIcultate • • •
VezI IngredIentele dIn reţeta de bază, de la PagIna 18

În ajun, seara, preparaţi maiaua. A doua zi, puneţi celelalte ingrediente, 
în ordine, în cuva mașinii și turnaţi la urmă maiaua. Porniţi un program 
„aluat“. Imediat ce acesta s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului 
s-a dublat sau s-a triplat; dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită. 

1Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină și împărţiţi-l în 
4 părţi egale de 200 g. Acoperiţi cu un șervet umed și lăsaţi aluatul 

să se odihnească 15 minute. Întoarceţi bucăţile de aluat. Întindeţi bucăţile, 
pliaţi-le în două spre dumneavoastră și repetaţi aceste operaţii. Apoi rulaţi 
bucăţile în formă de baghetă lungă de 30 cm. Puneţi-le pe 2 tăvi de copt 
antiaderente. Acoperiţi-le cu un șervet umed și lăsaţi-le la crescut 1 oră. 
După 1 oră puneţi una din tăvi în frigider. Puneţi tava colectoare a cuptorului 
în poziţia de bază și încălziţi din timp cuptorul la 240°C (treapta 8).

2Înainte de a băga la cuptor, crestaţi aluatul cu o lamă specială de crestat 
(sau o lamă de ras). Poziţionaţi lama în unghi de 20° faţă de suprafaţa 

pâinii și tăiaţi urmând linia mediană a baghetei.

3Faceţi trei incizii paralele de 3 cm lungime. Băgaţi la cuptor și aruncaţi 
o cană de apă (50 ml) pe tava colectoare, caldă, și lăsaţi baghetele să 

se coacă 16 minute. Lăsaţi-le să se răcească pe un grătar. Repetaţi etapele 2 
și 3 cu bucăţile de aluat de pe a doua tavă.

③

②

①

 pâine albă cu maia   Pâinile „de bază“
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Spice crocante
Pentru 4 sPIce MIcI/dIfIcultate • • •
VezI IngredIentele dIn reţeta de bază, de la PagIna 18

În ajun, seara, preparaţi maiaua. A doua zi, puneţi celelalte ingrediente, 
în ordine, în cuva mașinii și la urmă turnaţi maiaua. Porniţi un program 
„aluat“. Imediat ce acesta s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului 
s-a dublat sau s-a triplat; dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită.

1Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină și împărţiţi-l 
în 4 părţi egale de 200 g. Acoperiţi cu un șervet umed și lăsaţi aluatul 

să se odihnească 15 minute. Întoarceţi bucăţile de aluat. Întindeţi-le, 
pliaţi-le în două spre dumneavoastră și repetaţi aceste operaţii.

2Rulaţi bucăţile de aluat în formă de baghetă lungă de 30 cm. Puneţi-le 
pe 2 tăvi de copt antiaderente. Acoperiţi-le cu un șervet umed și lăsaţi-le 

la crescut 1 oră, apoi puneţi una din tăvi în frigider. Puneţi tava colectoare 
a cuptorului în poziţia de bază și încălziţi din timp cuptorul la 240°C (treapta 8). 

3 Înainte de a băga la cuptor, cu o foarfecă plasată într-un unghi de 45°, 
daţi baghetei forma de spic. Deschideţi bine foarfeca și tăiaţi până aproape 

de planșetă.

4 
 Imediat ce aţi tăiat spicele, deplasaţi cu mâna bucăţile spre lateral. 

5Băgaţi bagheta la cuptor și aruncaţi o ceașcă de apă (50 ml) pe tava 
colectoare, caldă, și lăsaţi la copt 17 minute. Lăsaţi pâinea să se răcească pe 

un grătar. Repetaţi etapele 3–5 cu bucăţile de aluat de pe a doua tavă de copt.

Pâine de ţară
Mărind proporţia de făină de secară din maiaua pentru pâinea albă (vezi 
pagina 18), obţineţi o pâine de ţară ideală pentru mezeluri. Pentru această 
variantă, preparaţi maiaua cu 2 vârfuri de cuţit de drojdie de panificaţie 
instant, 100 g de făină de secară tip 130, 50 g de făină tip 65 și 170 ml de apă.

⑤

④

Săptămâna trecută am inovat făcând spice 
cu seminţe. Este foarte simplu: umezesc baghetele 

cu pulverizatorul înainte să le pun la dospit 
(este mai ușor în acel moment!), apoi le acopăr 

cu seminţe de susan, in sau mac, după cum am chef. 
Efectul este garantat!

③

②

①

Pâinile „de bază“   pâine albă cu maia  
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Variantă

 pâine albă cu maia   Pâinile „de bază“
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③

④

⑤

34

Variantă

Jimblă vieneză XXL

Pentru 1 jIMblă/dIfIcultate • • •
VezI IngredIentele dIn reţeta de bază, de la PagIna 31

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii. Porniţi un program „aluat“. 
Imediat ce acesta s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului s-a dublat 
sau s-a triplat; dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită.

1 Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină, frământaţi 
ca să scoateţi aerul și daţi aluatului formă de minge. 

2 Întindeţi ușor mingea de aluat și așezaţi-o într-o formă cu marginea 
detașabilă, antiaderentă, cu diametrul de 26 cm. Într-un bol, bateţi 

1 ou cu 2 prafuri de sare, apoi lungiţi compoziţia cu 2 linguri de apă. 
Cu ajutorul unei pensule, ungeţi aluatul cu acest amestec. Lăsaţi să 
crească 1 oră și 20 de minute în cuptorul călduţ (30–40°C) – aluatul trebuie 
să crească peste marginea formei cu 2–3 cm. Scoateţi jimbla și încălziţi 
cuptorul la 160°C (treapta 5–6). 

3 Ungeţi din nou cu ou chiar înainte de a băga pâinea în cuptor și crestaţi 
suprafaţa aluatului cu ajutorul unei foarfece ascuţite, făcând un motiv 

circular. Băgaţi la cuptor și lăsaţi la copt 35 de minute. Scoateţi pâinea 
din formă și lăsaţi-o să se răcească pe un grătar.

③

②

①

Pâinile „de bază“   pâine vieneză 
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Reţetă de bază

Pâine cu trei feluri de seminţe
IngredIente

•  1,5 linguriţă de drojdie 
de panificaţie instant 

•  500 g de făină tip 65
•  310 ml de apă
•  1,5 linguriţă de sare
•  30 g de seminţe  

de in brun
•  20 g de seminţe 

de susan
•  20 g de seminţe  

de mac

„Trăiască seminţele care dau gust pâinii, îi fac coaja delicios de crocantă, 
dar, în primul rând, o fac excelentă pentru sănătate!“

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii, inclusiv seminţele. 
Porniţi programul pentru pâine albă, cu opţiunea „coajă bine 
rumenită“.

La sfârșitul programului, scoateţi pâinea și lăsaţi-o să se răcească 
pe un grătar.

Înainte de a adăuga seminţele, eu le rumenesc 
fără grăsime într-o tigaie antiaderentă. 
Sunt mai parfumate, iar pâinea și mai 

bună! Dar aveţi grijă la efectul „pop-corn“: 
trebuie acţionat repede, altfel pocnesc!

Pâini cu toate cerealele   pâine cu trei feluri de seminţe 
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37

variantă

Pentru 1 Pâine/dificultate • • •
Vezi ingredientele din reţeta de bază, de la Pagina 36

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii, în afară de cele 3 feluri 
de seminţe pe care le păstraţi pentru ornat. Fixaţi un program „aluat“. 
Imediat ce acesta s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului s-a 
dublat sau s-a triplat; dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită.

1  
Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină și daţi-i formă 

de minge.

2 Cu ajutorul unui pulverizator, umeziţi cu apă suprafaţa aluatului 
și răsturnaţi-l într-o farfurie care conţine 20 g de seminţe amestecate. 

Umeziţi apoi cealaltă faţă și repetaţi operaţia, ca să acoperiţi uniform 
pâinea cu seminţe.

3 Tăiaţi apoi pâinea cu un cuţit pentru aluat (sau un cuţit), pe laturi, 
ca să formaţi un trifoi. Mutaţi aluatul pe o tavă de copt antiaderentă, 

acoperiţi-l cu un șervet umed și lăsaţi-l la temperatura camerei (20°C), 
timp de 1 oră și 15 minute. Puneţi tava colectoare a cuptorului în poziţia 
de bază și încălziţi din timp cuptorul la 230°C (treapta 7–8). Apoi băgaţi 
pâinea la cuptor, aruncaţi o cană de apă (50 ml) pe tava colectoare, caldă, 
și lăsaţi să se coacă 25 de minute. Lăsaţi să se răcească pe un grătar.

Trifoi

③

②

①

 pâine cu trei feluri de seminţe   Pâini cu toate cerealele
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Împletită tricoloră
Pentru 1 îmPletită/dificultate • • •
Vezi ingredientele din reţeta de bază, de la Pagina 36

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii, în afară de seminţele pe 
care le păstraţi pentru ornat. Porniţi un program „aluat“. Imediat ce acesta 
s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului s-a dublat sau s-a triplat; 
dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită.

1 Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină și împărţiţi-l în 
3 părţi egale, de 270 g. Acoperiţi-le cu un șervet umed și lăsaţi bucăţile 

să se odihneacă 15 minute. Întoarceţi bucăţile. Întindeţi-le, pliaţi-le în două 
spre dumneavoastră și repetaţi aceste operaţii. Rulaţi bucăţile în batoane 
de 45 cm lungime. 

2 Puneţi seminţele pe 3 farfurii. Cu ajutorul unui pulverizator, umeziţi 
cu apă cele trei batoane. Îmbrăcaţi fiecare baton cu un alt fel de seminţe. 

3 Împletiţi cele trei batoane din prima jumătate, pornind din mijloc. 
Aveţi grijă să nu apăsaţi aluatul.

4  
Împletiţi apoi cealaltă jumătate, procedând la fel. 

5 Lipiţi bine capetele și puneţi pâinea împletită, în diagonală, pe o tavă de 
copt antiaderentă. Lăsaţi să crească 1 oră și 15 minute în cuptorul călduţ 

(30–40°C). Scoateţi pâinea, plasaţi tava colectoare a cuptorului în poziţia de 
bază și încălziţi din timp cuptorul la 230°C (treapta 7–8). Apoi băgaţi pâinea 
în cuptor, aruncaţi o cană de apă (50 ml) pe tava colectoare a cuptorului, 
caldă, și lăsaţi la copt 25 de minute. Lăsaţi să se răcească pe un grătar.

Pâine bio cu seminţe
În reţeta de bază (vezi pagina 36), înlocuiţi drojdia cu 2 linguri de maia care 
fermentează (disponibilă în magazinele bio), luaţi făină tip 80 bio în loc de 
tip 65, seminţe bio și scădeţi cantitatea de apă la 350 ml. Obţineţi o pâine 
bogată în arome, cu un miez ceva mai dens, un deliciu!

Când ajung în sfârșit în weekend și primesc toată 
familia, îmi place să fac această pâine împletită. 

Este uriașă, superbă și, în primul rând, delicioasă! 
Un miez extraordinar de moale, sub o coajă 

ultracrocantă, ce poate fi mai bun?

⑤

④

③

②

①
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„De ce am ratat pâinea coaptă 
în mașină?“
Încercaţi până când găsiţi echilibrul necesar: 
dacă pâinea s-a lăsat și are un miez umed, 
micșoraţi cantitatea de apă cu 15 ml. Dimpotrivă, 
dacă pâinea este prea îndesată, cu o suprafaţă 
neregulată, adăugaţi 15 ml de apă. În schimb, 
dacă pâinea e lăsată la suprafaţă, fără 
ca miezul să fie umed, micșoraţi 
cantitatea de drojdie. Dacă pâinea 
are o formă armonioasă, dar un 
miez prea îndesat, adăugaţi 
puţină drojdie și/sau apă.

„De ce o pâine coaptă 
în cuptor este mai puţin 
sărată decât una coaptă 
în mașină?“
Reţetele făcute la cuptor permit o dospire 
mai lungă, pâinea crește mai bine și deci sarea se 
simte mai puţin decât în mașină. Dar puteţi ajusta 
dozajul luând sau adăugând ¼ până la ½ linguriţă 
de sare, în funcţie de modul de coacere ales.

„Când coc o brioșă în mașină, iese 
cu o coajă groasă și neagră!“
Unele mașini pentru pâine au tendinţa de a coace 
prea mult produsele de patiserie. Asta se dato-
rează prezenţei oului și a zahărului din reţetă. Nu 
ezitaţi să opriţi programul înainte de a se sfârși, 
în general cu 10–15 minute înainte, imediat ce 
brioșa a căpătat o frumoasă culoare aurie.
 
 

„Pot să fac pâini mai mici  
în mașină?“
Totul depinde de mașină. Mașinile cu două pale 
frământă cu dificultate o cantitate mică de aluat, 
pâinea nu umple cuva și are un aspect neregulat. 
Puteţi totuși face o pâine mică din 300 g de făină, 

aplicând o regulă de trei simplă la celelalte 
ingrediente. Dacă aveţi o mașină cu o 

pală, este mai simplu și pâinea va 
avea o formă frumoasă. În acest caz 

puteţi scădea până la 250 g de 
făină și puteţi împărţi cantităţile 
în două. Aveţi grijă: fără îndoială, 
coacerea va trebui scurtată, mai 
ales pentru patiseria fină.

„Palele mașinii mele 
rămân înţepenite în pâine 

când o scot din formă, 
e neplăcut!“

Unele mașini sunt livrate cu un mic cârlig prac-
tic care permite desprinderea paletei fără să se 
rupă de tot pâinea. Dacă nu aveţi acest accesoriu, 
luaţi un beţișor chinezesc din lemn, fixaţi-l în ax 
și trageţi ușor.

„Pot temporiza un program de noapte 
în deplină siguranţă?“
Este bine să fiţi prudent! Nu temporizaţi decât 
dacă aţi încercat deja reţeta. În realitate, aluatul 
ar putea da pe-afară din formă în timp ce crește 
și poate declanșa un incendiu la copt.

Pâini cu toate cerealele   pâine cu trei feluri de seminţe 
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Reţetă de bază

Pâine multicereale
IngredIente

•  1,5 linguriţă de drojdie 
de panificaţie instant

•  500 g de făină 
cu cereale

•  310 ml de apă
•  1,5 linguriţă de sare

„O pâine crocantă, parfumată, care este și mai bună prăjită.  
Poate însoţi o masă, de la intrări până la brânzeturi!“

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii. Porniţi un program 
pentru pâine albă, cu opţiunea „coajă medie“. 

Când s-a terminat programul, scoateţi pâinea din formă și lăsaţi-o 
să se răcească pe un grătar.

Datorită acestei reţete am învăţat să-mi 
supraveghez pâinea! Compoziţia făinurilor 
multicereale variază mult, trebuie deci să 
verific dacă totul este OK după 10 minute 

de frământat: dacă pâinea este puţin uscată, 
pun apă, dacă este prea umedă, pun făină...

 pâine multicereale   Pâini cu toate cerealele
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Arbore de pâine
Pentru 1 Pâine /dificultate • • •
Vezi ingredientele din reţeta de bază, de la Pagina 41

Puneţi ingredientele, în ordine, în cuva mașinii. Porniţi un program „aluat“. 
Imediat ce s-a terminat, verificaţi dacă volumul aluatului s-a dublat; 
dacă nu, prelungiţi dospirea în mașina oprită.

1 Puneţi aluatul pe planșeta de lucru presărată cu făină și daţi-i forma 
unei mingi. Acoperiţi cu un șervet umed și lăsaţi-l să se odihnească 

15 minute.

2 Întindeţi mingea de aluat pe o hârtie pergament ca să formaţi un disc 
cu diametru de 20 cm.

3 Tăiaţi „trunchiul“ în mijlocul discului, cu ajutorul unui cuţit pentru aluat 
(sau un cuţit). Detașaţi-l, apoi rulaţi-l ușor, ca să capete o formă regulată.

4 Fixaţi „trunchiul“ mai jos, la locul lui definitiv, și apropiaţi cele două 
margini ale aluatului pentru a închide spaţiul gol lăsat de „trunchi“.

5 Cu ajutorul unui cuţit pentru aluat și a unor cuţite pentru pictură 
(sau cuţite de bucătărie), incizaţi „arborele“ ca să formaţi „crengile“. 

Așezaţi aluatul împreună cu hârtia pergament pe o tavă de copt. Lăsaţi-l 
să crească 1 oră și 10 minute, la temperatura camerei (20°C), sub un șervet 
umed. Puneţi tava colectoare a cuptorului în poziţia de bază și încălziţi 
cuptorul din timp la 240°C (treapta 8). Apoi băgaţi pâinea la cuptor, aruncaţi 
o cană de apă (50 ml) pe tava colectoare a cuptorului, caldă, și lăsaţi pâinea 
să se coacă 17 minute. Lăsaţi să se răcească pe un grătar.

Pâine cu cereale și smochine
Adăugaţi la ingredientele din reţeta de bază (vezi pagina 41) 140 g 
de smochine uscate, tăiate în 6. Dacă mașina are distributor, puneţi 
smochinele înăuntru; dacă nu, adăugaţi-le după bip. Ajustaţi cantitatea 
de apă la 320 ml. Pâinea e divină cu foie gras!

Făina pe care o cumpăr nu are semințe. Adaug eu 
50–100 g. Preferatele mele sunt seminţele de dovleac, 
verzi! Copiii le folosesc și ca să decoreze arborele de 

pâine: fac din ele frunze mai adevărate ca în natură! 
Ca să stea bine, pulverizez puţină apă pe aluat 

înainte de a pune seminţele, și s-a rezolvat!

②

①

⑤

④

③
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