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S 20 O de fr?/'nr? 100.g de zahdr 6 oud
h‘i A /p//'(*///ﬁ/‘ de zahdr vanilat. sare

tiuni rectdngllldre concentrice. Nivelati_aluatul si puneti—l la cuptor

timp de 10 minute. [n momentul in care este copt si scos din cuptor.
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Bezeaua clasica cunoscuta ca bezea ][rdncezé, se ][oloseste pentru

dCCOdeCd CIUICIUTIIOT, Cldf poate fl servita in mocl 1ndependent Cd

~ . specialitate dulce, nsotita de frisca sau crema si decorata cu cioco-
lata fondanta sau cu alte ingrediente dulci. Exista o varianta de be-
zea italiana preparata din zahar ars, care se foloseste la decorarea

W pe baza de unt. _ '
=y
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torturilor si a dulciurilor sau poate fi la randul ei decorata cu creme

zoud, IK0.g de zahdr,
1 esentd de vanilie/ pdstaie de vanilie
sau codjd de ldmdie, sare

Puneti un pr I te al ri i bateti al-

3 8 busurile, adaugati gradual zaharul. Amestecati bine cu
ajutorul unui tel, adaugati esenta / pdastaia de vanilie
sau_coaja_de lamaie dypé care, turnati compozitia_intr-un
saculet de patiserie. Incalziti cuptorul la 120°C, acoperiti
tava cu_hartie alimentara, iar cu ajutorul saculetului de

patiserie_dati forme de bezele compozitiei. Lasati putin
spatiu intre ele.
Reduceti temperatura cuptorului la 10°C si introdu-
cetl bezelelAe in cuptor. Le lasati la copt pana se
intaresc. Inainte de a le folosi sau a le servi,
lasati-le sa se raceasca cateva minute.
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éegea ctaliana

4 oud, 100 @ Zd/zc?r, sare.

Puneti pe aragaz, intr-o crdticioard 8o g de zahdr cu o lingura de

apd, astlel incat sa se topeasca fard a se carameliza. Trebuie sa fit

atenti sd nu rdmand cristale de

—
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Pentru a face bezele care sa fie
folosite ca baza pentru prajituri,
][olositi o duza neteda in punga de

) |

4

zahar pe marginile cratitei. A|tfe|,

compozitia va prinde un gust

amar CIC ld ZdhéTUl ars sl un as-

pect inestetic. Daca dispuneti de

.

un aragaz cu termometru, ar fi

ideal sa pastrati ﬂdcérd la n<OC.

patiscrie si puneti amestecul pe o

'~ forma de hartie de copt la fel de
mare cat baza necesard pentru
- tort. Nivelati amestecul cu o spa-

Bateti albusurile spumd Tmpreu-

nd cu putind sare si restul de za-

har iar apoi adaugati zaharul

topit, continuand s& amestecati

tula si continuati cu gétitul asa

cum este indicat in retetd.

\‘ " l, - ~ !

pAnd se rdceste compozitia.

Bezeaua italiand, prin compara-

tie cu cea ][rdncezé, nu devine

solida pentru ca are parte de

coacere pdrtidlé data de ames-

tecarea cu zaharul topit, ][éré a fi introdusa in cuptor. Poate sa fie

servitd ca produs dulce independent sau poate ][i fo]osité la decora-

rea altor dulciuri.




Albeat preaspat pentic strecelel

200 g de [3ind, 200 g de unt. 100 g de zahdr pudrd,
g g g

I /émaie, 10u, I p/icu/et c/e Zd/Jér Vdn/'/dt, sdre.

Asezati f&ina in formd de cuib pe o suprafats si puneti in centru untul

(tinut la temperatura camerei), codja rasd a lamaii, zaharul vanilat,

oul si putind sare. Framantati totul pand cand untul se va topi in

compozitie. Introduceti coca/ aluatul in ][ri,qider timp de o ora. Intre

timp, preparati umpluturd pentru Stl'leCI.

Scoateti aluatul din frigider si intindeti-l cu ajutorul fscaletului, obti-

nand o foaie groasd de aproximativ un centimetru. Distribuiti umplu-

tura pe SUDrd][dtd de aluat si rulati cu delicatete. Se coace in cuptorul

preTncélzit la 180°C timp de o jumadtate de ora.
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Aluat fraged traditional 300 g de fgind, 1 ou si un galbenus de ou

509 de unt, 130 g de zahdr

Aluatul mamei: 2¢0 g de fc?/né, 508 de unt,

100 g de zahdi; 1 ou, codja rasd a unei lmai,
1 pliculet de zahdr vanilat, 1 linguritd de drojdie granule, sare.

Fiecare bucatareasa detine o reteta proprie, care nu poate da gres

atunci cand vine vorba de prepararea aluatului fraged. Mai sus, v-am
prezentat dozele ingredientelor pentru doua retete: aluat fraged tradi-

tional si ,aluatul mamei . Nu conteaza pe care o alegeti, puteti opta

pentru oricare dintre ele. Secretul prepararii aluatului consta in fra-

mantarea compozitiei: procesul de framantare trebuie sa dureze pu-

tin, atat cat e necesar ca ingredientele sd se omogenizeze.

Taiati untul in bucdti mici si lasati-l sa se tnmoaie la temperatura

camerei. Cand este destul de moale, amestecati-| cu zaharul, iar apoi

adaugati oul si faina cemnuta, amestecand incet, astfel incat sa evitati

formarea de cocoloase. Framantati repede aceasta compoxzitie si in-

troduceti apoi aluatul in frigider, intr-un recipient acoperit cu un

prosop curat. Dupa aproximativ o jumdtate de ora, intindeti

aluatul dandu-i forma unei foi, de 23 cm grosime. Faceti

oduri pe toatd suprafata cu ajutorul unei furculite si coaceti

@ = timp de o jumadtate de ord in cuptorul incalzit la 100°C.
La ce serveste aluatul frd,Qed?

In primul rand, poate fi servit dupa ce a fost copt si lasat

la racit, presdarat cu zahar pudré.
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La fel de bine puteti folosi acest_aluat copt ca baza pentru
tartine, dulciuri sau biscuiti -
. . . : ‘

rar Lt | | de mar I - Nt
da urmatoarea reteta (variantd prin_care se reduce

cantitatea de grésime):

Cantitatile ingredientelor pot varia in urmatoarea proportie:

300 g de féiné 5089 de amidon, 5o g de zahdr pudré 208 de

unt. 1 ou, 1 pliculet de zahdr vanilat. 1 limaie, sare.
Amestecati faina cu amidon de cartofi si, in loc de zahar cristal, uti-

lizati zahar pudra. Ciristalele de zahar au proprietatea de a intari

aluatul in faza de coacere.

Daca doriti sa obtineti un aluat din faina integrala, puteti folosi urma-

toarele cantitati de ingrediente:

124 g de [dind semi integrald, 5o g ulei de mdsline extravirgin, 1 ou

40 g de zahdr de trestie, 100 ml de lapte, 1 ldmaie, esentd de vanilie

1 linguritd de drojdie granulatd, sare.

Daca doriti un aluat fara gluten, puteti substitui fdina de grau cu o

combinatie de faina de porumb amestecata cu faina de orez. In acest

caz, cantitdtile ingredientelor sunt urmatoarele:

300 g de [dind de orez, 10 g de [ging find de porumb (mailai),
2 oud, 17 g de zahdr, 150 g de unt. putin lapte, sare.

A Daca doriti sa scoateti ouale din comporzitie, pu-

tCtl opta pentru urmdtoarea retetd:
' 208 de fd/nd 20 de amidon,

50 g de unt. 100 g de zahdr. 1 lsmaie.

el (L o W“‘“‘*""
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s0 g de fdind, 2 oud, s0 g de zahdr, 30 g de unt
1 lingurita de drojdie granule, 1 limaie, sare
/ngrecllénte pentiu tavd: unt, fdind

?, " Topiti untul la bain marie (emperatura apei nu trebuie s
. ~depaseasca 60°C) si bateti bine cele 2 oua. Adaugati za-
harul putind sare si coqja rasa de lamaie. Cand aceastd com-
pozitie devine spumoasa si isi dubleaza volumul, indepartati de pe
foc si_continuati sa amestecati pana se raceste. Adaugati gradual
faina, drojdia, untul moale si amestecati usor. Turnati aluatul intr-o
formé rotunda de copt formé unsa in pred]dbi| cu unt, si presdratd cu
faina si introduceti n cuptorul preincalzit la 180-200°C.
Se pastreaza la cuptor aproximativ o jumatate de ora, timp in care
usa cuptorului nu se va deschide. Se lasa la racit in cuptor, dupé care
se omeaza cu fructe precum ananasul sau perele. Se pot folosi si alte
fructe proaspete. Puteti, de asemenea, sa omati cu crema sau dulcea-
ta. Daca doriti sa obtineti un blat de ciocolata, inlocuiti 10 g de faina
cu 10 g de cacao.
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de amidon de porumb, 2 oud ngurita

J de drojdie praf esentd de vanilie sau 1 limdie
E ngrediente pentru tavd: zahdr pudrd

Bateti galbenusurile oudlor cu 100 g de zahar pana obtineti o crema
omogend si_aromati, dupa preferintd, cu esentd de vanilie sau cu
Coqjd rasd de lamaie. Bateti albusurile spuma sl ddéugdti—]e cremel
obtinute din gélbenusuri Tumdti grdduol féind cemutd, amidonul de
porumb, drojdia si amestecati usor.

ncdlziti cuptorul la 180°C. Pe o tava plata, asezati o hartie de copt
unsd cu ulei. Turndti compozitia in strat de circa o jumatate de centi-
metru fnaltime si coaceti aproximativ un sfert de ora, verificand cu
atentie sa nu se arda. Lasati sa se rdceasca in cuptor, acoperiti cu un
prosop umed, rastumati foaia de aluat copt pe o bucata de hartie
alimentara presdrata cu zahar pudra, indepartati cu grija hartia cu
care a fost tapetata tava si tdiati marginile uscate ale aluatului. Puneti

77—"‘& — cu crema sau dulceata, apol rulati alua-
w R n

tul copt.
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FNMlecart pentree brcose

250 g de [5ind, 100 g de unt. 40 g de zahdr 2 oud,

/dpte, i g de drojdie prodspdtd, sdre.

/n,gr@cﬁ@nte pentru tavd. unt féiné.

Briosa este un tip de dulce similar
pandispanului.

Croissant-ul, numele francez al
comnului, se pare ca a fost intro-
dus la curtea regdlé frdncezé de
Maria Antoaneta, insa originile lui
sunt vieneze.

Legendd spune ca in anul 1683,
brutarii vienezi au dejucat ata-
cul surprinzator al  otomanilor
asupra Vienei. Suveranul vienez,
din acele vremuri, le-a dat ordin
brutarilor, aflati la lucru in acea zi
a atacului, sa creeze un nou tip
de dulciuri prin care sa celebreze
evenimentul. A$d au luat nastere
aceste produse de patiserie in for-
ma de semiluna, coapte in cuptor
si gata sa fie savurate.

Diluati drojdia in trei linguri de lap-

te caldut. Cemnet féind intr-un cas-

tron, addugati droidid, ouéle,

Zdhérul, sarea si untul tinut la tem-

peratura camerel. Amestecati ingre-

dientele cu o ][urcu]ité apoi, timp de

1c-20 de minute, frémantdti energic

cu mainile pana obtineti o Compo-

zitie elastica. Acoperiti cu un pro-

sop sl pdstrati la fri,qider peste

noapte.

A doua 7, asezati aluatul in ][ormd

pentru briose, formé unsa in predld-

bil cu unt si presdratd cu féina sl

lasati la dospit timp de 2-3 ore in-

tr-un loc uscat si caldut.

Preincalzti cuptorul la 200 C i

coacetl timp de 20-30 minute. Brio-

sele se servesc caldute. Pot i um-

plute cu dulcedté, crema  sau

ciocolata.




@cﬂt’gcﬁé&'é de éazé

AZmé }pmfm crecssant

700 g de [5ind, 340 o de unt. 5o g de zahdr 7 ml de lapte,

i g de drojdie proaspdtd, 1 ou, sdre.

/ngrecﬁ'@nte pentru tava. fé/né.

Aluatul pentru croissant este o retetd care cere rabdare: inarmati-va

asadar cu calm, multa atentie si nu va descurajati daca nu vd iese

din prima.

Intre doua ][olii de pldstic asezati untul inmuiat la temperatura came-

rel, treceti peste el ][écéletu] pAna obtineti un strat de dimensiunile

20x20 si pastrati-l in ][ri,qider pand in momentul in care va fi utilizat.

Topiti drojdia in lapte caldut amestecat cu o lingura de féiné sl puneti

deopdrte pana incep sa apara bule de aer la SUDI'd][dté. Cemeti féind

intr-un castron, iar apoi dCIéUthi putind sare si £0 g de zahar.

Pe SUDFd][d‘[d de lucru, asezati ][éil’ld n formé de cuib, turnati in centru

compozitia de lapte cu drojdie si ][rémantdti bine pana obtineti o

coca elastica. Apoi, asezati aluatul intr-un recipient presarat cu féiné,

acoperiti Si lasati la dospit, la loc cald, aproximativ o ord pana se

dubleaza ca volum.

[n acest punct, trdnsferdti aluatul pe O folie presdrata cu féiné apol, cu

ajutorul ][écéletului, intindeti coca intr-un strat cu dimensiunile 4oxi2.

Scoateti untul din frigider si puneti-l pe foaid de aluat dstfe] incat

sd cuprindé toatd Suprd][dtd. Impachetati ][Odid de aluat in trei

partl egdle ca sl cum ati plid O scrisoare sl pastrati aluatul

la frigider timp de 20 de minute. Aceastd operatiune

de intindere, plidre sl pdstrare la ][ri,qider se ][dce

de trei on.
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Luati aluatul din frigider si intin-
deti-l pe SUDFd][dtd de lucru presarata cu l[éiné p

din abundenta. Puteti acum sa taiati aluatul
in pdrti egale si sa le pliati in forma de semiluna.
Cornurile se asaza pe o tava de cuptor si se ung

cu ou batut. Se acopera cu folie trdnspdrenté/ alimen-

tard si se pastreaza in frigider peste noapte. Odatd scurs

-

acest timp, se scoate tava din frigicler si se lasa la dospit

circa trei sferturi de ord, pana isi dubleaza volumul. Nu incercati

sa accelerati procesul de clospire prin asezarea cornurilor intr-un

loc cald, deoarece stratul de unt se va topi in interiorul aluatu-

lui, lucru nerecomandat. Preincalziti cuptorul la 200 C. Ungeti

comnurile cu un alt strat de ou batut si puneti tava la cuptor

pentru 1£-20 de minute pand prind tentd aurie.
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250 g de [dind, 100 g de unt, 34 oud, 4 linguri de lapte,

200 de drO/die proaspdtd, 20 @ de Zdhéﬁ sdre.

Pentru preparared 5/'ropu/ui: 250 0 de zahdr, 8-10 /in,quri de rom.

[ %)

?"_-‘—_‘; Topm CIrO]Clld in ldpte Cdldut Cer
i—l-—I
e L} __"" neti dll’ld intr-un castron, ase-

o b7 ] 1. .
HLQ (Zutther | Uevito TB‘ m'] zati-o in forma de cuib si tumati

drojdia in centru. Adaugati oud-

le, zaharul, untul si putind sare.

Amestecati bine cu o ][urculité,

apol ][rémantdti energic  cu

mainile timp de 1c-20 de minu-

te pand obtineti o compozitie

elastica si lucioasd. Dati aluatului

o)
fOFmd unei blle dCODGﬂtl ElgElin

' prosop si ldetl la dosplt in loc us-

cat si caldut aproximativ o ora.

Cand aluatul isi va fi dublat volumul,

pr : ][rémantdti din nou, asezati-l intr-o ][or-

ma rotundd de cuptor si lasati la dospit

pentru alte 30 de minute. Atentie: aluatul nu
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trebuie sa depaseasca marginile formeil Coaceti timp de 20-25 de

minute in cuptorul preincalzt la 220°C, micsorand temperatura de

coacere la 200°C, dupa primele 10 minute. Se lasa la racit intr-un

recipient cu forma concava.
Intre timp, preparati siropul. Fierbeti jumatate de litru de apa cu 2¢0 @

de zahdar. Imediat ce zaharul se va topi, luati vasul de pe aragaz si

adaugati 810 linguri de rom.

Puneti la loc blatul in formd de copt si insiropati-l cu siropul cald,

dUDé care trdnS][Gthi dln nou bldtul, de Cldtd Aaceasta pe un DldtOU.

Acest tip de blat poate fw folosit pentru savarine, darsi pentru alte ti-

puri de prajituri. Pentru prajiturile cu crema sau dulceatd, se poate

prepara un sirop cu totul special din o g de zahdr topit in 200 ml de

apda la care se adaugd coaja rasa a unei lamai. Siropul se indepar-

teaza de pe ][oc atunci cand nu mai curge intrerupt de pe ]ingurité. Se

lasa la rdcit, se dddU,Qé un pdhdr de rom si se amesteca bine. Blatul

se Tnsiropeaza de mai multe ori astfel incat sa fie bine impregnat cu

Sirop.
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