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Tabel de echivalenta pentru temperaturi/ termostate

Termostat 1 30°C
86° F
Termostat 2 60° C
140° F
Termostat 3 90° C
194° F
Termostat 4 120° C
248° F
Termostat 5 150°C
302°F
Termostat 6 180°C
356°F
Termostat 7 200°C
392°F
Termostat 8 240° C
464 °F
Termostat9 270°C
518°F

Recomandare: pentru a identifica echivalenta termostatului doritin ° C, inmultiti numdarul
saucu 3.

Listade abrevieri

Lgt. Lingurita

Lg. Lingura



eAluatde clatite
eAluatde choux
eScones
eAluatfraged
eAluatsfaramicios
ePdinefrantuzeasca
ePdinecu cereale

Momentele exceptionale

*Moelleuxauchocolat
eChecculamaie
eCheccucacao

eTarta cu lamaiesibezea
*Bezele

eClafoutis cu fructe

Gustarile delicioase

sGougeres

ePdinici

*Maionezd

eRosii cu busuiocin pdharele
*Briose cu legume
eChecsarat

Saratelele instant

eQuichelorraine
eSalatd de cruditati
eUmpluturd
eQuichede primdvard
ePldcinta cu pui
eAluatde pizza

*Pizza regala




Tefal ‘&)

1

. Aluat de clatite

Lum puteti petrece o seard perecti a6 turi
de prieteni? faceti o petrecere cu chitite!
Dulei sGrate sau de ambele Bluri, alegerea
WG apartine!

?

Timp de preparare: 5 minute

Pour: 4/6 persoane

Timp de coacere: 5 minute

Dificultaterk Y Y

Accesorii:

Ingrediente Pregatire

1~ Tn bolul blenderului, puneti oudle, laptele, zahdrul, untul si semintele de vanilie
scoase din pastaie*. Amestecati la viteza a 2-a timp de 30 de secunde.

2~ Lsati in functiune blenderul si, prin orificiul din capac, ad3ugati fdina pani
obtineti un aluat omogen.

3~ Lasati aluatul la rece timp de 1 oréa.

4~ Puneti unt intr-o tigaie si coaceti clatitele una cate una, verificdnd daci s-au

. facut.
4 oua

- | 2 2

50 ¢l de lapte 5~ Gata! Poftd buna.

60 g de zahar

o7 » tdiati-o in doud, pe lungime. Separati cele doud bucdti si rdzuiti interiorul pdstdii de
% de pdstaie de vanilie vanilie cu lama cutitului.
180 g de fdind
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! *Pentru a extrage semintele dintr-o pdstaie de vanilie, folositi un cutit ascutit si
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: 40 g de unt

wizzO Pofts buna!
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Aluat de choux

] e

breu nu este sG e fcet[ ci sG vd oprii din
méancat! mbréicate in perke de zalér pentru
gogosele B cute n casd, i@td o idee minunati
pentry modd de service!

?

Pour: 40 de bulgarasi choux

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de coacere: 25 de minute

Dificultate: W yx

Accesorii:

Ingrediente Pregatire

1- Intr-o 0al3, puneti apa, untul si sarea si dati totul in clocot. Apoi, ad3dugati faina
si amestecati bine cu o spatuld de lemn. Scddeti* aluatul timp de 2 minute la foc
potrivit, apoi turnati-I in bolul de inox al aparatului Wizzo.

2~ Instalati malaxorul si amestecati preparatul la viteza 1, timp de 5 minute.
Tncorporati oudle unul cate unul, amestecand continuu la viteza a 3-a. Pastrati
acest preparat intr-un alt vas.

3- Cu ajutorul a doua linguri sau al unei pungi pentru decorat, formati gogoselele
astfel incéat sa fie de marimea unei nuci si decorati-le cu perle de zahar.

170 ml de apd
130 g de unt 4~ Puneti-le in cuptorul preincalzit la 180° C si ldsati-le la copt timp de 25 de
n . minute, pe o tava acoperita cu hartie pergaminata.
1 varf de cutit de sare P P pere
*A scddea un aluat inseamnd sd 1l incdlziti la foc potrivit pentru a elimina excesul de
170 ml de lapte apd sau umiditate. In acest scop, amestecati-l bine cu o spatuld de lemn. Dacd in

urma unei miscdri de du-te-vino, observati c¢G aluatul nu se mai lipeste de oald,
inseamnd cd aluatul este bine scdzut.

i 200 g de féind

wiZZO Pofts buna!



Tefal

Ingrediente

: 50 g de stafide :
: 11g. de rom :
i 225 g de féind :
: 1 1g. de praf de copt :
; sare |
! 25 g de zahdr i
: 75 g de unt :
i 1ou !
: 5 cl de lapte :

Pentru ungere:

1 gdlbenus de ou
lapte

Scones

[a ora ceailui sau la micul dejun, cu dulceatd
s/ e, delectati-d englezeste!

?

Pour: 6 persoane
Timp de preparare: 15 minute
Timp de coacere; 12 minute

Dificultate: W yx

Accesorii: @

Pregatire

1= Tntr-un bol, puneti o lingurd de rom sau de ap si l4sati s3 se inmoaie stafidele
aproximativ 15 minute, pentru a se hidrata.

2= n bolul de inox al aparatului Wizzo, dotat cu malaxor, puneti fdina, praful de
copt, sarea, zahdrul si untul. Amestecati la viteza a 2-a timp de 3 minute, apoi
treceti la viteza 1, Tnainte de a adauga oul, laptele si stafidele scurse. Amestecati
pana obtineti un aluat omogen.

3~ Pudrati cu fdind suprafata de lucru si, cu un sucitor, intindeti aluatul pand cénd
ajunge la o grosime de 1 cm. Apoi, cu ajutorul unei forme sau al unui pahar,
decupati cercuri cu un diametru de 5 cm si puneti-le pe o tava acoperita in
prealabil cu hartie pergaminata.

4~ Ungeti chiflele ,scones” cuun amestec de galbenus de oud si lapte.

5~ Puneti chiflele ,scones” in cuptorul preincalzit la 180° C si Iasati-le la copt
aproximativ 12 minute, pana cand devin aurii si cresc bine.

wiZZO Pofts buna!
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Aluat fraged
o

o

Flementul esent ial clasic, una dintre ret etele de
baxg din buch gire: aluatul fraged  Datorigs
acestel retete felurile de quiche plicitele si
tartele m vor mai avea secrete  pentru
dumneavoastrd!

?

Pour: 6/8 persoane
Timp de preparare: 10 minute
Timp de coacere: 10 minute

Dificultaterdk y¢ Y

Accesorii: G

Ingfediente Pregatire

1- in bolul de inox al aparatului Wizzo, puneti fiina, untul, sarea si piperul.

2- Montati malaxorul si capacul, apoi dati drumul aparatului la viteza 1, timp de 3
minute, pentru a obtine un minunat aluat sfaramicios*.

3~ Ad3ugati apa sau oul si ldsati aparatul in functiune pand cand obtineti un
bulgare rotund de aluat.

4~ Acoperiti-l si puneti-l la frigider pentru cel putin 1 or3.

5~ Intindeti aluatul cu ajutorul unui sucitor. Gata, aluatul fraged este pregatit s&
fie pus in formad sau sa fie copt!

! 200 g de faind
[ 100 g de unt
i sare

; piper

1
1
1
1
1
1
1
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1
1
i *Aluatul sfdramicios este un aluat friabil.
1
o 1
50 ml de apd sau 1 ou i
1
1
1
1
1
1
1
1
1

wizzO Pofts buna!
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Aluat sfaramicios

Ll mai important preparat clasic al patiseriei:
aluatul s ramicios! Ideal pentru tartele cu
fructe de pé dure, cu ciocolatd sicu Citrice.

2

Pour: 8/10 persoane
Timp de preparare: 10 minute
Timp de coacere: 10 minute

Dificultaterk Y Y

Accesorii: D

Ingrediente Pregatire

1-Tn bolul de inox, puneti fiina, untul, zah3rul pudrd si sarea. Montati malaxorul
si capacul pe aparatul Wizzo si dati drumul aparatului la viteza 1, timp de 2 minute.

2- Ad3ugati oul si l3sati aparatul in functiune pand cand obtineti un bulgire
rotund de aluat.

3~ Acoperiti-l si puneti- la frigider pentru cel putin 1 or3.

4- Intindeti aluatul cu ajutorul sucitorului, inainte s& il tdiati cu ajutorul formelor
de biscuiti. Puneti biscuitii in cuptorul preincalzit la 180° C si lasati-i la copt cel
putin 10 minute.

® 300 g de faina

5= Dacd biscuitii sunt un pic moi cénd sunt scosi din cuptor, scoateti-i totusi, se

180 g de unt o . N .
vor intari cand se racesc... In final, gustati-i!
1 varf de cutit de sare In loc de biscuiti, din acest aluat puteti face si tarte cu fructe sau tarte cu ciocolatd.
1ou

: 110 g de zahdr pudrd

wizzO Pofts buna!
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Paine frantuzeasca

dn

Alment de bazi in gastronomia Frantuzeascd,
descopert i modul in care v putet i crea propriile
pgaini - rotunde!  Moale  sau  crocandi,
dumneavoasird  alegeti modyl de coacere.

?

Timp de preparare: 15 minute + 1 h 30 m de repaus

Pour: o paine rotundd de 800 g

Timp de coacere: 40 de minute

Dificultate: Yk

Accesorii:

e ————

B
—

Ingrediente Pregatire

1-1n bolul de inox, puneti fdina, sarea si drojdia, apoi montati carligul pentru aluat
si capacul pe aparatul Wizzo. Dati drumul aparatului cateva secunde la viteza 1
pentru a amesteca bine preparatul.

2~ Prin orificiul din capac, ad3ugati ap3 céldutd, apoi l3sati aparatul s& frimante
timp de 8 minute tot la viteza 1.

3~ Acoperiti aluatul cu un servet de bucatarie si |3sati-l la temperatura camerei
aproximativ 30 de minute, ca sd inceapa sa creasca.

4~ Framantati din nou aluatul cu méinile si formati un bulgdre pe care il puneti pe
o tava de cuptor unsa cu unt si pudrata cu fdind. Lasati din nou aluatul la crescut
intr-o Tncapere cu temperatura potrivita, aproximativ 1 ora.

500 g de faind
320 ml de apd calduta
10 g de drojdie uscatd

sau 20 g de drojdie
proaspdtd
11g. rasd de sare

5= Cu ajutorul unui cutit, faceti crestdturi deasupra pdinii rotunde, iar cu o
pensuld, ungeti-o cuapa cdlduta.

6- Puneti painea si un mic vas umplut cu apa in cuptor, acesta va ajuta la
formarea unei cruste aurii.

7= Lasati-o la copt timp de 40 de minute, in cuptorul preincalzit la 240° C.

Drojdia nu trebuie sd intre in contact direct cu zahdrul sau sarea, care o vor
impiedica sd se dezvolte.

wiZZO Pofts buna!
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Paine cu cereale

In familie sau singuri descoperiti gustul péini
Bicute in casd. Pentru un accent modern,
adG ugat/ Seminte de mac sau de susan mainte
ae cogcere!

?

Timp de preparare: 15 minute + 1 h 30 m de repaus

Pour: o paine rotunda de 800 g

Timp de coacere: 30 de minute

Dificultate:ye Yk

Accesorii: .
{\1

Pregatire

1-1n bolul de inox, puneti fdina, sarea si drojdia, apoi montati carligul pentru aluat
si capacul pe aparatul Wizzo. Dati drumul aparatului cateva secunde la viteza 1
pentru a omogeniza bine preparatul.

2~ Prin orificiul din capac, addugati ap§ si |3sati aparatul s& frimante timp de 8
minute la viteza 1.
3~ Acoperiti aluatul cu un servet de bucatarie si ldsati-l 15 minute intr-o incapere
calda, ca sd inceapa sa creasca.
500 g de fdina speciald
pentru pdinea cu cereale
11g. rasd de sare

4~ Puneti aluatul pe o suprafatd pudratd cu faind. Aplatizati-o cu mana intr-un
patrat. Aduceti colturile tnspre centru, apoi aplatizati-o din nou, Thainte de a repeta
operatiunea a doua oara.

5~ Dati-i forma unei franzele. Puneti franzela astfel obtinutd intr-o formd cu o
lungime de 25 cm. Umeziti usor suprafata ei si presdrati fulgi de ovdz. Acoperiti
forma cu un servet de bucatdrie umeszit si, din nou, lasati aluatul sa creasca timp de
1 ord intr-o camera calda.

300 ml de apd caldutd
fulgi de ovdz (pentru a-i
presdra)

6- Faceti o crestdturd cuo adancime de 1centimetru pe toatd lungimea painii.

7= Puneti franzela in cuptorul preincalzit la 240° C, aldturi de un mic vas umplut cu
apa, pentru a obtine o crusta aurie.

8- Coaceti-o timp de 30 de minute, l3sati-o la racit... gustati-o!

! 10 g de drojdie uscatd '

wizzO Pofts buna!
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Moelleux au chocolat

a Amatorilor de ciocolsti, ati reteta ideaki!
Fondants i generos dupé pofid, punet i a6 turi de
moelleux un pic de réod sau sos de vanilie
pentry mai mulei - savoare.

?

Pour: 8 persoane

Timp de preparare: 25 de minute

Timp de coacere: 35 de minute

Dificultaterk Y Y

Accesorii: G G

I

Ingrediente Pregatire

1- La bain-marie sau la cuptorul cu microunde, topiti ciocolata cu untul.
Omogenizati siturnati intr-un vas.

2~ Separati albusurile de gilbenusuri si puneti-le de o parte.

3- in bolul de inox al aparatului Wizzo, dotat cu malaxor si capac, puneti
galbenusurile, zahdrul, sarea, smantana, zaharul vanilat si amestecul de ciocolatd si
unt topite. Puneti in functiune aparatul treptat de la viteza 1 la viteza a 3-a, timp

200 g ciocolatd neagrd de 1 minut, pentru a omogeniza bine aluatul.

125¢ de:unt 4~ Treceti la viteza a 2-a si incorporati praful de copt, fdiina de migdale si faina,
4 oua apoi amestecati din nou la viteza a 3-a. Puneti preparatul la pastrat intr-un castron
150 g de zahdr mare.

20 cl de smanténd lichida viteza a 4-a timp de 1 minut si 20 de secunde. Cu ajutorul unei spatule de plastic,
1 plic de zahdr vanilat incorporati-le cu grija in compozitie.
1 plic de praf de copt
50 g de faind de migdale
125 g fdind

6- Turnati amestecul intr-o tava cu margini inalte, unsd cu unt si pudratd cu faina
in prealabil, pe care o punetiin cuptorul preincalzit la 180° Csi o ldsati la copt timp
de 35 de minute.

Intepati cu un cutit pentru a verifica dacd s-a fdcut. Dacd lama cutitului iese curatd,
prdjitura este coaptd! Atentie, aceastd tehnicd nu functioneazd pentru a verifica

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: i
! N ) i
! 1 varf de cutit de sare ! 5= Curétati bolul aparatului Wizzo, apoi montati telul. Bateti spum3 albusurile la
i :
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: i
1
: ! gradul de coacere a unui fondant.

1
1

1
1

1
1

wizzO Pofts buna!




1 Idmdie netratatd
3 oud
175 g de zahdr
sare
10 cl de lapte
200 g de faina
1 1g. de praf de copt
80 g de unt topit

Chec cu lamaie

dn

Frospet imea @méilor infr-un chec catifelat si
aerat! lidré znk i sG addiugat i menti, presdrand
cateva runze de menti proaspd & pe klile gata
ae servit

?

Pour: 6 persoane
Timp de preparare: 15 minute

Timp de coacere: 45 de minute

Dificultaterk Y Y

| Accesorii: G

Pregatire

1- Spilati 13maile, apoi cu ajutorul unui curdtdtor sau al unei rdzatori speciale,
razuiti fin coaja. Presati-le pentru a stoarce sucul.

2-1n bolul de inox, dotat cu tel si capac, puneti oudle, zah&rul, coaja razuits si
sarea. Incepeti cu viteza 1 si cresteti pand la viteza a 3-a, amestecati timp de 1
minut.

3~ Addugati laptele si zeama de ldmaéie, apoi amestecati din nou pand cénd
omogenizati bine compozitia.
4- Tn locuiti telul cu malaxorul, apoi aduceti aparatul Wizzo la viteza a 3-a.

Tncorporati féina, praful de coptsi untul, apoi amestecati timp de 1 minut.

5~ Turnati aluatul intr-o formd de chec, apoi ldsati-| aproximativ 45 de minute in
cuptorul preincalzit la 180° C.

Intepati cu un cutit pentru a verifica dacd s-a fdcut. Dacd lama cutitului iese curatd,
prdjitura este coaptd!

wizzO Pofts buna!
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Ingrediente

: 175 g de fdind i
: 1 plic de praf de copt :
! 200 g de zahdr pudrd '
i 1plic de zahdr vanilat
: 175 g de unt :
: 3 oud !
' 15 g de cacao pudrd farg
: zahar :

Chec cu cacao

dn

[ préijiture care face senzat ie atunci cand este & iati n
felii dar si fa dequstare! mbindnd savoarea pudrei de
cacan oy ced g vaniliel, aceasti prdjiturd ii'va fermeca pe
CEl mici s/ pe el mari degpotrive !

?

Pour: 6 persoane
Timp de preparare: 15 minute

Timp de coacere: 55 de minute

Dificultate:k Ye ¢

Accesorii: G

Pregatire

1- Tn bolul de inox al aparatului Wizzo, dotat cu malaxor, puneti fiina, praful de
copt, zahdrul, zahdrul vanilat si untul. Amestecati la viteza a 2-a timp de 3 minute.

2- Ad3ugati ou3 si amestecati la viteza a 3-a, aproximativ 1 minut, pana obtineti
un aluat omogen.

3-Tntr—o forma de chec, puneti hartie de copt si turnati 2/3 din aluat.

4~ Puneti cacao in aluatul rdmas si amestecati timp de 30 de secunde, la viteza a
3-a.

5~ Turnati restul de aluat in formd si amestecati rapid pentru ca cele doud tipuri
de aluat sa se intrepdtrunda.

6- Puneti forma de chec in cuptorul preincalzit la 180° C si ldsati-o la copt
aproximativ 55 de minute.

Intepati cu un cutit pentru a verifica dacd s-a fdcut. Dacd lama cutitului iese curatd,
prdjitura este coaptd!

wiZZO Pofts buna!
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Ingrediente

Pentru aluat:
250 g de faina
125 g de unt
30 g de fdind de migdale
80 g de zahdr pudrd
1 varf de cutit de sare
Iou

Pentru umpluturd:
6 oud
300 g de zahdr
3 ldmdi netratate
50 g de unt topit

Pentru bezea:
3 albusuri
120 g de zahdr pudra
1 vdrf de cutit de sare

Tarta cu lamaie si bezea

dn

Descopert i imbinarea perfectd dintre gustul acidulat
al 16 méilor aurii si dulceat a bezeler in st italan Un
adevirat deliciv pe care puteti sa-I preparatisi cu
ale cirice!

?

Pour: 6/8 persoane
Timp de preparare: 30 de minute

Timp de coacere: 40 de minute

Dificultate: e Yk

Accesorii: @ D

Pregatire

1- Pregétiti aluatul: in bolul dotat cu malaxor, puneti fdina, untul tdiat in cuburi,
faina de migdale, zahdrul pudra si sarea, apoi puneti capacul deasupra bolului.
Puneti in functiune aparatul la viteza a 3-a, amestecati timp de 3 minute. Cand
aluatul incepe sa se faramiteze, adaugati oul si lasati sa se Tnvarta pana cand
aluatul se strange intr-un bulgare rotund. Lasati aluatul timp de 1 ora in frigider.

2~ Pregatiti umplutura: spalati si uscati dmaile. Razuiti-le coaja si presati-le. In
bolul dotat cu tel si capac, puneti oudle, zaharul, zeama si coaja de la lamai si untul
topit. Amestecati compozitia, trecand de la viteza 1 la viteza a 3-a, pana cand se
omogenizeaza.

3~ Ungeti cu unt o form3 de tartd cu un diametru de 28 cm. ntindeti nduntru
aluatul astfel incat sa aiba o grosime de 4 mm, iar apoi intepati-l cu o furculita.
Acoperiti-l cu hartie pergaminatd, iar peste aceasta puneti boabe uscate. Tn
cuptorul preincalzit la 180° C, coaceti in prealabil doar aluatul timp de 10 minute.
Scoateti hartia cu boabele. Turnati umplutura peste aluat si continuati coacerea
inca 25 de minute, tot la 180° C.

4 - Pregititi bezeaua: in bolul dotat cu tel din s&rma si capac, bateti albusurile 1a
viteza a 3-a. Dupad 45 de secunde, adaugati zaharul, fara a va opri din batut.
Amestecati la viteza a 4-a, timp de 2 minute. Cand tarta este coaptd, turnati peste
bezeaua cu ajutorul unei linguri sau al unei pungi pentru decorat. Puneti din nou
tarta in cuptor pentru cateva minute pana cand bezeaua capdta o culoare aurie.

wiZZO Pofts buna!
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Ingrediente

: 3 albusuri !
! Zeamd de Idmdie i
E 125 g de zahdr '
| 1varfde cutitde sare |

Bezele

ldeale la caka sau pur si simply cénd aveti
pofti G romditi cevs aceste bezele

\ | delicioase i st famtuzesc Wi vor delects
papilele gustative!

?

Pour: 4/6 persoane
Timp de preparare: 10 minute

Timp de coacere: 2 ore

Dificultate: W yx

Accesorii: G

Pregatire

1- in bolul de inox al aparatului Wizzo, dotat cu tel din sarma si capac, bateti
albusurile la viteza a 3-a.

2- Dup3 45 de secunde, ad3ugati zaharul, fard a va opri din batut. Amestecati |a
viteza a 4-a, timp de 2 minute.

3 - Formati-vd bezelele cu ajutorul unei linguri sau al unei pungi pentru decorat
astfel incat acestea sa aibd 3 cm in diametru, pe o tava acoperita cu hartie
pergaminata.

4~ Puneti-le la coptin cuptorul preincélzit la 90° C, timp de 2 ore.

Pentru o texturd moale la interior si crocantd la exterior, reduceti temperatura de
coacere aproximativ o ord.

wiZZO Pofts buna!




Tefal

3

N

Clafoutis cu fructe

[ reteti extraordinard si delicioasd in care
olositi fructele de sezon, a6 turi de o cupd
de imghet a1 pentru mai mult saware!

?

Pour: 6/8 persoane
Timp de preparare: 15 minute

Timp de coacere: 40 de minute

—
Dificultaterk Y Y
- ,
1y \ Accesorii:
8 e. J

a™S - - .'

e —
e

e
—

: 300 g de fructe la alegere
. (mere, pere, cirese, prune !
; etc.) |
! 2 oud i
: 15 cl de lapte '
i 50 g de zahdr :
: 200 g de smantdnad :
: 75 g de faind :

Pregatire

1- Spalati, scurgeti si tdiati fructele in bucdti mici. Ungeti cu unt si pudrati cu fiina
o tavd cu margini nalte* si puneti fructele induntru.

2- Montati blenderul pe aparatul Wizzo, apoi puneti induntru ouile, laptele si
zaharul. Lasati-I sa functioneze timp de 30 de secunde la viteza a 2-a, apoi ad augati
treptat faina. Lasati-I sa mai functioneze cateva secunde.

3~ Turnati compozitia peste fructe si puneti tava in cuptorul preincélzit la 180° C,
|asati-o la copt timp de 45 de minute.

*Tava cu margini inalte este in general o formd rotundd sau ovald cu margini
inalte, folositd pentru a prepara biscuiti, prdjituri sau chiar clafoutis.
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Gougeres

Descoperki  reteta  moased  de  gougeres
rradt iomale cu brénz  Lomté! Mai bine |e
mumd rat / mainte sa e punet i/ pe masd, odci vor
disp rea -0 clpigi !

b

~ g Pour: 4 persoane
o~
Timp de preparare: 15 minute
Timp de coacere: 20 de minute
Dificultate:yk Yo v
Accesorii: @

Ingrediente Pregatire

1-1ntr-o oald, puneti apa, untul si sarea si dati in clocot. Ad3ugati fiina si amestecati
bine cu o spatula. Scadeti* aluatul timp de 2 minute la foc potrivit, apoi turnati-l in
bolul de inox al aparatului Wizzo.

2- Montati malaxorul pe aparatul Wizzo si amestecati preparatul la viteza 1, timp
de 5 minute. Incorporati oudle unul cate unul, amestecand continuu la viteza a 3-a.
Dupa ce compozitia s-a omogenizat, adaugati 2/3 din branza Comté, nucsoara si
amestecati timp de 20 de secunde.

250 ml de apd

80 g de unt 3~ Cuajutorul unei linguri sau al unei pungi pentru decorat, formati gogoselele pe o
sare tava si presarati-le cubrdanza Comté.
150 g de faina 4~ Puneti-le la coptin cuptorul preincalzit la 180° C, timp de 20 de minute.
rasd *A scddea un aluat inseamnd sd il incdlziti la foc potrivit pentru a elimina excesul de
1 vc?rf de cutit de nucsoard apd sau umiditate. In acest scop, amestecati-l bine cu o spatuld de lemn. Dacd in
r,asc"r ’ urma unei miscdri de du-te-vino, observati cd aluatul nu se mai lipeste de oald,

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

!
150 g de brdnzd Comté

i

1

1

1

: inseamnd cd aluatul este bine scdzut.

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
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400 g de faina
5 clde ulei de madsline
10 g de drojdie uscatd sau
20 g de drojdie proaspdtd

1 Igt. de piper
10 masline fard sGmburi
11g. de cimbru

1 Igt. de sare :
240 ml de apd cdldutd

Aceasii reteii de painici cu mdshng vi aduce
soarele int-o  felie. Adaptati-le f o propriile
dumneavoastrd preferint e adi ugdnd ros i uscate
sau chiar branzi de caprd...

Pour: 4/6 persoane
Timp de preparare: 10 minute

Timp de coacere: 20 de minute

Dificultate:dk Yy

Accesorii: '

':{V

o

Pregatire

1- Tn bolul de inox dotat cu carligul pentru aluat, puneti fiina, uleiul de masline,
drojdia, sarea si piperul. Puneti capacul deasupra aparatului Wizzo si puneti-l Tn
functiune la viteza 1.

2- Turnati ap3 cildutd si frimantati timp de 5 minute, tot la viteza 1. Ad3ugati
maslinele tdiate marunt si cimbrul, apoi continuati sa framantati (la viteza 1) cateva
secunde pentru a omogeniza totul.

3- Lasati aluatul sd creasca timp de 40 de minute intr-o Tncdpere cu temperatura
potrivitd.

4- ntindeti aluatul cu un sucitor si faceti crestaturi deasupra cu un cutit. Lisati din

nou aluatul sa creasca timp de 40 de minute.

5~ Puneti la copt in cuptorul preincélzit la 200° C, timp de 20 de minute.

wizzO Pofts buna!




Maioneza

“ Londimentul ideal preparat in casd  care  sd
{ st eascd  frpturile reci si salitele de crudigit i/
" Adbugat i céteva fire de ceapd verde sau coagi de
Gmaie s ivetiobt e un sos delicios pentru pes tele
gra tar!

.

Pour: 4/6 persoane
Timp de preparare: 5 minute

Timp de coacere: -

Dificultaterk Y Y

Accesorii:
1 ]

Ingrediente Pregatire

1-1Tn bolul de inox dotat cu tel din sarmé si capac, puneti gilbenusurile, mustarul,
otetul, sarea si piperul.

2~ Puneti in functiune aparatul la viteza a 4-a si adaugati usor, dar continuu uleiul.
Dupa ce s-a incorporat bine in compozitie, ldsati aparatul sa mai functioneze
cateva secunde, astfel incat maioneza sa se lege bine.

3- Maioneza este gata! Turnati-o intr-un vas si puneti-o la frigider Tnainte de
servire.

1 gdlbenus de ou
11g. de mustar

1 Igt. de otet
sare

piper
20 cl de ulei

wizzZO Pofts buns!
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Rosii cu busuioc in paharele

L “

limt Fvd  paspetii  cu  aceste  preparate
primdviratice, proaspete si usoare! Pentru un
plus de savoare, servii-l impreund cu grisine cu
ulei de mid sihie...

?

Timp de preparare: 20 de minute

Pour: 6/8 persoane

Timp de coacere:

Dificultate:k Yk

Accesorii: m @

Ingrediente Pregatire

1- Montati blenderul pe aparatul Wizzo. Addugati rosiile decojite* si fard seminte,
ardeii copti taiati Tn bucati mari, uleiul de masline si jumatate din frunzele de
busuioc. Amestecati timp de 1 minut, marind viteza treptat de la 1 la 4. Addugati
sare si piper dupa gust.

2= in bolul deinox, dotat cu tel si capac, puneti otetul de Xérés, smantana, sarea
si piperul. Treceti in viteza a 4-a si amestecati pana cand compozitia devine ferma
(aproximativ 1 minut si 30 de secunde). Adaugati in compozitie restul de frunzede
busuioc taiate fin. Daca este necesar, asezonati din nou compozitia.

400 g rosii decojite si fard
seminte
2 ardei grasi rosii
14 frunze de busuioc
3 lg. de ulei de mdsline

11g. de otet de Xérés
20 cl de smanténd lichida
integrald cu 30% grdsime,

foarte rece
sare

piper

3~ Turnati sucul de rosii in pdharele si puneti deasupra o linguré de friscd inainte
de servire. Uimiti-va oaspetiil

*Pentru a coji rosiile, inldturati codita, apoi faceti o incizie in formd de cruciulitd la
celdlalt capdt. Puneti-le in apd clocotitd timp de 10 secunde. Scurgeti-le si
scufundati-le imediat in apd rece ca sd impiedicati fierberea lor. Veti vedea cum
coaja se curdtd foarte usor!
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Briose cu lequme

o

LG utati o idee de retetd pentru aperitiv care
SG W wimeascd oaspeti? Noi am ga sit-o:
brigse cu doviece! morcovs i chimen, puiiase
dupd gust..

?

Pour: 4/6 persoane
Timp de preparare: 15 minute

Timp de coacere: 20 de

1 CacC de levure chimique
Fromage rapé

minute
Dificultaterk Y Y
. \ Accesorii:
X ‘
k, o —
| e ——————
1 ] LY} L ]
Ingrediente Pregatire
. ____________________________________ : 1- T3iati dovlecelul si morcovul in cuburi mici.
1 .
i : 2- 1n bolul de inox dotat cu malaxor si capac, puneti fiina, ousle, uleiul, laptele,
E i chimenul, sarea, piperul si praful de copt. Amestecati, marind viteza de la 1 pand la 3.
. 1
1 .
i : 3- Cand aluatul este bine omogenizat, addugati cuburile de legume si mai
; i amestecati cateva secunde la viteza 1.
N 1
: 1 dovlecel [ 4~ Turnati compozitia in formele de briose, presérati cascavalul ras si puneti totul |a
[ 1 morcov : copt in cuptorul preincélzit la 180° C, timp de 20 de minute.
1 o o .
i 150 g de fdind :
; 3 oud i
. 1
! 10 cl de ulei i
N 1
: 12 cl de lapte i
i 1 Igt. de chimen !
1 .
i sare !
1 . .
i piper !
E i
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
. 1
1 .
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170 g de fdina
4 oud
5 cl de ulei de masline
10 cl de vin alb
10 g de praf de copt
sare
piper

Ingrediente la alegere:
Masline, fésii de pui,
cuburi de cascaval etc.

Chec sarat

[reteti de chec sGrat pe care sG o adaptat i dypd gustul
dumneavoastra. Misline, B i de pui, cuburi de cascaval
sau chiar bucit/ mici de legume la grétar: o paletd
mtreag de savoare pus fa dispozitia dummeavoasire!

?

Pour: 6/8 persoane
Timp de preparare: 15 minute

Timp de coacere: 45 de minute

Dificultaterk Y Y

Accesorii: D

Pregatire

1- T bolul de inox dotat cu malaxor si capac, puneti fiina, oudle, uleiul de
masline, vinul alb si praful de copt si porniti de la viteza 1 si mergeti pana la viteza
a 3-a.

2- Ad3ugati umplutura doritd (carne, legume la gritar, cascaval etc.) si amestecati
cateva secunde la viteza 1.

3~ Turnati compozitia intr-o formd de chec, unsd cu unt si pudratd cu fdind in
prealabil, pe care o puneti in cuptorul preincdlzit la 180° C si lasati la copt
aproximativ 45 de minute.

Intepati cu un cutit pentru a verifica dacd s-a fdcut. Dacd lama cutitului iese curatd,
checul sdrat s-a copt!
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Ingrediente

: 1 aluat fraged

: 300 g de suncd

! 200 g de sm dntdnd groasd

! 4 oud

i 1 Igt. de nucsoard rasd

; sare

: piper

é 100 g de brdnza Gruyere rasd

Buiche
lorraine

Impreuné cu o salati verde asezonati cu
putin ulei de mésling, scessti retefi de
quiche lorraine cu suncG este ideaki pentru o
cind n fmilie!

Pour: 4 persoane
Timp de preparare: 10 minute
Timp de coacere: 30 de minute

Dificultate:k Yy

Accesorii: G

Pregatire

1- Pregititi aluatul fraged cu reteta din aceastd carte Tefal. Intindeti-I intr-o forma
detarta cu un diametru de 28 cm. Coaceti in prealabil* doar aluatul la 180° C, timp
de 10 minute.

2~ Prjiti bucatile de suncd intr-o tigaie bine incinsd si scoteti-le pe o hartie
absorbantd.

3- n bolul de inox dotat cu malaxor, puneti smantana, oudle, nucsoara, sarea si
piperul, apoi amestecati totul la viteza a 3-a timp de 30 de secunde.

4~ Puneti bucitile de suncd peste aluatul de tartd, addugati amestecul de
smantana cu ouad, apoi presarati branza Gruyére rasa.

5~ Puneti la copt in cuptorul preincalzit la 180° C, timp de 30 de minute.

*A coace in prealabil inseamnd sd realizati o primd coacere. Acoperiti aluatul cu o
hdrtie de copt peste care puneti boabe uscate, ca aluatul sd-si pdstreze forma
initiald.
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Tefal

IR

Ingrediente

: 2 morcovi :
: 2 pdstdrnaci !
: 1 sfecld rosie .
! 3 Ig. de maionezd :
i 11g. de mustar dulce :
| sare :

piper

Salata de cruditati

Degpotrii crocanti datori morcovlor si
pastarnaculi si catifelatd datorii  sfeclei
rosi; totul usor pus in evidentd de mus tar.

?

Pour: 4/6 persoane
Timp de preparare: 10 minute

Timp de coacere:

Dificultaterk Y Y

Accesorii: [

=
&

Pregatire

1- Curstati de coaja morcovii, pastarnacul si sfecla rosie.

2- Montati accesoriul pentru tdierea legumelor, dotat cu o rizitoare mare sub
formd de tambur, pe aparatul Wizzo. La viteza a 3-a, razuiti legumele in cutia de inox.

3~ Amestecati maioneza si mustarul intr-un alt vas. Asezonati dupd gust, apoi
turnati peste cruditati.

4~ Acoperiti salatiera cu o folie de plastic si ldsati-o la rece timp 30 de minute
fnainte de servire!
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Iﬁgr.ediente

! 1 ceapd

i 2 hasme

L Kde legdturd de pdtrunjel
. 500 g de piept de porc

E 500 g de carne de vitel

! 1 lg. de coniac

' 11g. de sare

: 1 Igt. de piper

Umplutura

o

Descoperki aceasti retefd de carnme tocadd,
deopotrivd  autenticd s/ originali  datorii
qustului dat de pi trunjel Aceasts este perfecii
pentry terine Sau legume umplite!

Pour: 4/6 persoane

Timp de preparare: 10 minute

(]

Timp de coacere: 2 ore

Dificultate:k Yy

Accesorii: [\{l [ q/L

Pregatire

1-Tncepeti prin a curdta si a tdia fin ceapa si hasmele.
2~ Spalati patrunjelul si tocati-.
3- Puneti totul in bolul de inox si montati-I pe aparatul Wizzo.

4- Montati accesoriu pentru tocat carnea, dotat cu o sita cu orificii mici, si
introduceti cele doua feluri de carne tdiatd n prealabil in cuburi mici de
aproximativ 2cm? - putin cate putin, la viteza 3.

5~ Turnati coniacul, puneti sare si piper.

6- Montati malaxorul si capacul pe aparatul Wizzo, apoi lasati aparatul sa mearga
la viteza 1, timp de 1 minut.

7= Dacd se prepard in terind, puneti umplutura la bain-marie, in cuptorul
preincalzit la 160° C si lasati-o acolo aproximativ 2 ore.

Dacd aveti accesoriul sub formd de bol-tocdtor, puteti amesteca ceapa, hasma si
pdtrunjelul in modul Pulse.
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[uiche de primavara

ln &/ de méancare primd vdratic, us or si phin de
culbare, ideal pentry o ci i familie sau cu
prietenii. Servi i acest el de quiche inpreund cu
o sakti de vakriamd si veti primi tate
aplauzele!

?

Pour: 6/8 persoane

Timp de preparare: 30 de minute

Timp de coacere: 35 de minute

Dificultate:dk & Y

Accesorii: G
.

Ingrediente Pregatire

1- Pregétiti aluatul fraged cu reteta din aceastd carte Tefal. Intind eti-l intr-o forma
detarta cu un diametru de 30 cm. Coaceti in prealabil* doar aluatul la 180° C, timp
de 10 minute.

2- Montati accesoriul pentru tdierea legumelor pe aparatul Wizzo si dotati-I cu
razatoarea mare sub forma de tambur. Curatati de coaja morcovii si razuiti-i la
viteza a 3-a. Procedati la fel cu dovlecelul.

3- ntr-o tigaie, puneti o linguritd de unt si preparati legumele la foc potrivit timp
de 25 de minute.

1 aluat fraged
350 g de morcovi

350 g de dovlecei 4~ Taiati in fasii somonul si apoi puneti-l impreund cu legumele peste aluatul copt
350 g de somon proaspdt in prealabil.
5= Tn bolul de inox, puneti oudle, smantana, laptele, paprica, sarea si piperul.
20 cl de sménténd Montati malaxorul pe aparatul Wizzo si amestecati timp de 45 de secunde la viteza
10 ¢l de Iapte a 2-a. Turnati aceastd compozitie peste legume.
paprica 6- Puneti-o la coptin cuptorul preincalzit la 180° C, timp de 35 de minute.
sare
piper *A coace in prealabil inseamnd sd realizati o primd coacere. Acoperiti aluatul cu o

hdrtie de copt peste care puneti boabe uscate, ca aluatul sd-si pdstreze forma

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
!
1 v
i 3oua
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
: initiald.
1

1

1

1

]
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Placinta cu pui

Savuroasd, plicinta cu pu si lequme va delecta
papilele  gustative @l oaspetior  dumneavoastra!
Impresionati-i: inainte de coacere desendti rozete pe
alat v gitorul e freult e

?

Pour: 6 persoane
Timp de preparare: 15 minute

Timp de coacere: 45 de minute

Dificultate: % Yo

Accesorii: @
i
.!

Ingrediente Pregatire

Pentru aluat: 1- Pregititi aluatul: in bolul de inox, puneti fiina, untul, margarina, sarea si piperu.
250 g de faina Montati malaxorul si capacul si dati drumul aparatului la viteza 1, timp de 3 minute,
115 g de unt pentru a obtine un minunat aluat sfaramicios. Turnati apa, dar lasati aparatul in
65 g de margarind functiune pana cand obtineti un bulgdre rotund de aluat. Acoperiti-I si puneti-l la
sare rece pentru cel putin 1 ora, inainte sa-I intindeti.

50 ml de apad 2~ Pregititi sosul: intr-o oal3, topiti untul, puneti fiina si amestecati bine pentru a
obtine un sos alb. Addugati supa de pasare si amestecati 2-3 minute. Turnati

Pentru sos: smantana lichida, mai asezonati daca este nevoie si lasati de-o parte.
40 g de unt 3~ Pregatiti umplutura: dupd ce ati spalat legumele in prealabil, tocati ceapa si t3iati
in rondele prazul si frunzele de telina. Taiati in feliute ciupercile. Caliti totul intr-o

1

1

1

1

1

1

1

1

1

! 25cld 3 d ¢
i c eSl{‘pCIA e:’pqsa.reu tigaie unsa cu unt timp de 10 minute. Adaugati carnea de pui taiata in cuburi si mai
: 6 cl de smdantdnd lichida
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

|asati pe focinca 5 minute. Turnati peste aceasta compozitie sosul alb.

4~ Montati: intindeti 2/3 din aluat pe suprafata de lucru, apoi puneti-l intr-o form3
de tartd cu un diametru de 28 cm. Puneti peste aluat compozitia. Tntindeti restul de
aluat si puneti-l peste umplutura. Presati marginile placintei ca sa se lipeascd bine.
Faceti un mic horn din hartie de copt in mijlocul placinte. La final, ungeti aluatul cu
ou batut ca sa obtineti o frumoasd crusta aurie in timpul coacerii.

Pentru umpluturd:
1 ceapd
2 bucdti de praz
50 g de mazdre
2 frunze de telind
50 g de ciuperci proaspete ; .
450 g de carne de pui fiartd ! minute.
si tdiatd in cuburi
1 ouad batut
sare si piper

5= Coaceti: puneti-o la copt in cuptorul preincélzit la 180° C, aproximativ 45 de

50 g de féind !
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Tefal

Pentru aluat:
400 g de faina
2 lg. de ulei de mdsline
4 g de drojdie uscatd
2 Igt. de sare
220 ml de apd caldutd

1 bulgdre de mozzarella
2 felii de suncd de Praga
120 g ciuperci albe

Pentru umpluturd: '
3-4 Ig. de sos de rosii :

Pizza regala

Datoriti retetei noastre de aluat pentru pizza
regali, pornti mtr-o o @ torie a gusturibr in
halia!  Pizza  Napoletana — Huatro  Farmaggi
Margherit.. vi as teapki!

?

Pour: 4 persoane
Timp de preparare: 10 minute
Timp de coacere: 10 minute

Dificultate:dk Yy

Accesorii: }
{\.

e

Pregatire

1- Pregétiti aluatul: in bolul de inox dotat cu carligul pentru aluat, puneti fiina,
uleiul de masline, drojdia si sarea. Puneti capacul. Puneti in functiune la viteza 1.

2- Turnati apa, dar |&sati aparatul in functiune pand cand obtineti un bulgire
rotund de aluat.

3~ Lasati aluatul la crescut pand cand fsi dubleazad volumul,

4~ Pregititi pizza: tiiati mozzarella si sunca in bucati mici si ciupercile in feliute.
Intindeti sosul de rosii peste aluatul deja intins, presdrati jumatate din cuburile de
mozzarella, apoi feliile de sunca si ciuperci.

4~ Acoperiti totul cu restul de cuburi de mozzarella.

5~ Puneti la copt in cuptorul preincalzit la 260° C, timp de 10 minute.
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WIZZ0_

Veti adora sa fiti in compania celor
dragi...




