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Mousse de ciocolata
Prajitura cu morcovi si glazura
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Tefal

Frisca

Pentru: 6/8 portii [ W [/mw
Accesorii utilizate: ( i J x* . .

Ingrediente

Preparare

Puneti frisca lichida si zaharul pudra in bolul de inox, fixati telul si capacul. Mixati
pe viteza 7 timp de doua minute, apoi pe viteza maxima timp de trei minute si
jumatate.

Aluat pentru tarte

Pentru: 6/8 portii \ \ \
Accesorii utilizate: ‘ i J /2

Ingrediente

...................................................................................

Preparare

Puneti faina, untul si sarea in bolul de inox. Fixati malaxorul si capacul si amestecati
cateva secunde pe viteza 1. Adaugati apa calduta in timp ce aparatul functioneaza.
Lasati aparatul in functiune pana cand se formeaza un bulgare de aluat. Lasati
aluatul sa se odihneasca intr-un loc rece, acoperit cu folie de plastic, pentru cel
putin o ord fnainte de a-l intinde si a-I coace.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Aluat de clatite
A )

Ingrediente

1 750 ml lapte « 375 g féind « 4 oud « 40 g zahdr « 100 ml ulei « 1 lingurd de apd de flori de
| portocal sau alcool aromat

Preparare

Puneti ouale, uleiul, zaharul, laptele si aromele alese in blender. Selectati viteza
3 si mixati timp de cateva secunde. Apoi adaugati faina prin orificiul de alimentare
din capac si lasati sa functioneze timp de un minut si jumatate. Lasati aluatul sa
se odihneasca cel putin o ord la temperatura camerei inainte de a face clatitele.

Aluat pentru vafe

Pentru: 24 vafe
Accesorii utilizate: :I ' )

Ingrediente

1250 g fdind « 15 g drojdie proaspdtd « 2 oud « 1 vérf de cutit de sare « 400 ml lapte |
1e 125 g unt inmuiat ¢ 1 pliculet de zahdr vanilat (sau cdteva picdturi de esentd de !

...................................................................................

Preparare

Amestecati drojdia in putin lapte cald. Fixati blenderul pe aparat si adaugati
ouale, sarea, zaharul vanilat, restul de lapte, untul si amestecul de drojdie. Blocati
capacul. Mixati pe viteza 7 si adaugati treptat fdina prin orificiul de alimentare din
capac. Daca este necesar, folositi functia Pulse timp de cateva secunde pentru
a ajuta fdina sa se integreze mai bine in aluat. Mixati timp de aproximativ doua
minute, pand cand aluatul este moale. Lasati sa se odihneasca o ord fnainte de '

a face vafele. \

Sugestie: Serviti vafele cu frisca, sos de ciocolata, etc.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Paine cu cereale

Pentru: o paine de aproximativ 800 g

w](2]

Ingrediente

500 g fdind din cereale integrale o 285 ml apﬁi
cdldutd « 10 g drojdie uscatd « 10 g sare « fulgi de .
ovdz pentru decor !

Preparare

Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Fixati malaxorul si capacul. Mixati cateva secunde pe viteza 1 pentru a le amesteca.
Apoi adaugati apa prin orificiul de alimentare din capac. Framantati timp de opt minute. Acoperiti aluatul cu un prosop de bucatarie
si l3sati sd se odihneascd timp de 15 minute intr-un loc cald. Apoi puneti aluatul pe o suprafatd presarata cu fiina. intindeti aluatul
cu mana dandu-i o forma de patrat. Indoiti colturile inspre mijlocul patratului, apoi turtiti aluatul folosind pumnul. Repetati
operatiunea. Dati aluatului o forma de paine alungita. Puneti painea intr-o tava de chec lunga de 25 cm. Umeziti putin suprafata
painii si presarati fulgii de ovaz. Acoperiti aluatul cu un prosop de bucatarie umed si lasati sa dospeasca timp de 60 minute intr-un
loc cald. Apoi faceti o tdietura adanca de 1 cm pe lungimea painii. Puneti painea intr-un cuptor preincalzit la 240 °C, impreuna cu
un vas mic plin cu apa pentru a ajuta sa se formeze o crusta frumoasa aurie. Coaceti aproximativ 30 de minute. Scoateti painea
din tava si lasati sd se rdceasca.

Sugestie: Daca aveti oaspeti puteti prepara chifle. Presarati-le cu seminte de mac sau de susan.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Briose

Pentru: 6 portii

w](2]

Ingrediente

250 g fdind albd pentru pdine o 5 g sare « 25 g zahar
1o 100 g unt » 2 oud intregi si 1 gdlbenus de ou e
'3 linguri lapte céldut « 2 linguri apd 5 g drojdie
| uscatd

Preparare

Puneti faina in bolul de inox si faceti doua adancituri in ea: intr-una puneti sarea, iar in cealalta drojdia, zaharul, laptele caldut si
apa. Sarea si drojdia nu trebuie puse impreuna deoarece drojdia nu reactioneaza bine in contact cu sarea. Adaugati ouale si fixati
malaxorul si capacul. Selectati viteza 1 si framantati timp de 15 secunde, apoi pe viteza 3 timp de 2 minute si 45 de secunde. Fard
a opri aparatul, adaugati incet untul, care nu trebuie sa fie prea moale (lasati-l la temperatura camerei timp de o jumatate de ora
inainte de utilizare). Continuati framantarea timp de 5 minute pe viteza 3, apoi timp de 5 minute pe viteza 5. Acoperiti aluatul si
lasati-l sa creasca timp de doua ore la temperatura camerei, apoi framantati aluatul bine cu mana, trantindu-1 in bol. Acoperiti
aluatul si lasati-1 sa creascd inca doua ore in frigider; framantati-l cu mana din nou, trantindu-l in bol. Apoi acoperiti aluatul cu
folie de plastic si I3sati-| s creasca peste noapte in frigider. in ziua urméatoare, ungeti cu unt si tapetati cu fiina o forma de briose.
Dati aluatului o forma rotunda. Puneti-l1 Tn forma si ldsati-l sd creasca intr-un loc cald pana cand aluatul umple forma (doua sau
trei ore). Puneti in cuptor la 180 °C si coaceti aproximativ 25 de minute.

Sugestie: Adaugati fulgi de ciocolata sau fructe glasate.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Paine alba

Pentru: o paine rotundd de 800 g

w](2]

Ingrediente

00 g fdind albd pentru pdine « 300 ml apd caldutd e
0 g drojdie uscatd « 10 g sare

__________';__0_1__________

Preparare

Puneti faina, sarea si drojdia uscata in bolul de inox. Fixati malaxorul si capacul si amestecati cateva secunde pe viteza 1. Adaugati
apa calduta prin orificiul de alimentare din capac. Framantati timp de opt minute. Lasati aluatul sa se odihneasca la temperatura
camerei aproximativ o jumdtate de ora. Apoi frdmantati aluatul cu ména formand un bulgare. Puneti bulgdrele de aluat pe o hartie
de copt unsa cu unt si tapetatd cu fdind. Ldsati sa creascd a doua oara la temperatura camerei aproximativ o ord. Preincalziti
cuptorul la 240 °C. Faceti tdieturi pe suprafata painii cu un cutit ascutit si umeziti cu apa calduta cu ajutorul unei perii. Puneti in
cuptor un vas mic plin cu apa: ajuta painea sa formeze o crusta aurie. Coaceti timp de 40 de minute la 240 °C.

Sugestie: Drojdia nu trebuie sa intre niciodata in contact direct cu zaharul sau sarea, acestea impiedicand drojdia sa creasca.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Aluat pentru eclere

Pentru: 20 de eclere mari sau 40 mici

@](©]

Ingrediente

240 g fdind « 6 oud

1300 ml apd « putind sare e putin zahdr « 120 g unt »

Preparare

ntr-o cratitd, incélziti apa cu untul, sarea si zaharul. Dati in clocot si addugati fiina in cratitd toatd odatd. Amestecati cu o spatuls
de lemn pana cand aluatul absoarbe tot lichidul. Lasati sa se raceasca. Dupa ce s-a racit, puneti aluatul in bolul de inox, si fixati
mixerul si capacul. Selectati viteza 1 si incorporati ouale unul cate unul, prin orificiul de alimentare din capac. Dupa ce ati incorporat
toate oudle, framantati aluatul incd doua-trei minute pana cand devine moale. Folosind o lingurd mica sau un sprit, faceti mici
gramajoare de aluat pe o hartie de copt unsa cu unt si tapetata cu fdina. Coaceti in cuptor la 180 °C timp de 40 de minute. Lasati
sa se raceasca in cuptor cu usa cuptorului deschisa. Nu le scoateti imediat din cuptor, deoarece riscati sa se turteasca. Cand s-au
racit complet, umpleti-le cu frisca, inghetata sau crema de vanilie.

Sugestie: Pentru eclere umplute cu branza, inlocuiti zaharul cu un varf de cutit de sare si presarati pe eclere branza rasa inainte
de coacere.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Biscuiti cu fulgi de ciocolata

Pentru: 20 de biscuiti mari

(@)(&]

Ingrediente

1125 g zahdr brun e 1 linguritd de extract de vanilie |
1o 2 oud intregi « 400 g fdind « 1 linguritd de praf de :
1 copt » 200 g de fulgi cu ciocolatd

Preparare

Puneti untul siambele tipuri de zahar in bolul din inox. Fixati mixerul si amestecati timp de 20 de secunde la viteza 5. Opriti aparatul
si curatati peretii interiori ai bolului din inox cu o spatuld, apoi amestecati din nou timp de 20 de secunde la viteza 7. Adaugati
restul ingredientelor, puneti capacul si amestecati la viteza 3 pana obtineti un aluat omogen. Modelati aluatul sub forma unei
bile, infasurati-o in folie de plastic si lasati-o in frigider cel putin 1 ora. Preincalziti cuptorul la 180°C, scoateti aluatul din frigider
si Tmpartiti-1 in mingiute mici. Asezati-le pe o tava acoperita cu hartie de copt si coaceti-le timp de aproximativ 10 minute.

Sugestie: puteti inlocui fulgii de ciocolata cu nuci sau cu fructe confiate.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Negrese cu ciocolata si nuci pecan

Pentru: 6/8 portii

)(%

Ingrediente

'3 oud mari « 200 g de ciocolatd neagrd « 200 g unt
e 15 g unt pentru tava de copt » 180 g de zahdr o |
1 2 pliculete de zahdr vanilat « 80 g de fdind cernuté o :
50 g nuci pecan ‘

Preparare

Preincalziti cuptorul la 200°C si ungeti cu unt o tava de copt patrata cu laturile de 20 cm. Topiti ciocolata si 200 g de unt in cuptorul
cu microunde si amestecati bine. Puneti ouale si cele doua tipuri de zahar in bolul din inox. Atasati telul si puneti capacul, apoi
amestecati timp de 1 minut folosind viteza 8. Addugati ciocolata topita si amestecati timp de 20 de secunde la viteza 8. Adaugati
apoi fdina cernuta si amestecati timp de 15 secunde folosind viteza 8. La final, adaugati nucile pecan in compozitie si amestecat;i
utilizand o spatuld. Turnati compozitia in tava unsa si coaceti timp de 25 de minute la 200°C. Lasati sa se raceasca inainte de servire.

Sugestie: puteti inlocui nucile pecan cu nuci si puteti servi impreuna cu o cupa de inghetata sau de frisca.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Mousse de ciocolata

Pentru: 6/8 portii

(@]

Ingrediente

1150 g ciocolatd simpld de bund calitate « 150 g zahdr
" pudrd « 6 oud '

Preparare

Rupeti ciocolata in bucati. Puneti bucatile intr-o craticioarad cu doua lingurite de apa. Topiti la foc foarte mic, amestecand cu o
lingura de lemn. Luati cratita de pe foc cand ciocolata devine o pasta moale. Adaugati galbenusurile, amestecand continuu. Bateti
albusurile cu 25 g de zahdr pana cand se Intdresc in bolul de inox prevazut cu telul si capacul, pe viteza 7 timp de un minut si 45
de secunde. Adaugati restul de zahar si bateti pe viteza maxima timp de 30 de secunde. Addugati o lingura de albusuri batute la
amestecul din oua si ciocolata si mixati bine pentru a inmuia aluatul. Apoi incorporati cu grija restul de albusuri batute. Puneti la
frigider si |asati cateva ore.

Sugestie: Adaugati coaja rasa de la o portocala in albusurile batute.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Prajitura cu morcovi si glazura

Pentru: 8/10 portii

(@)(&]

Ingrediente

| Pentru aluat: 130 g zahdr brun « 120 ml ulei de floarea
"soarelui 4 oud « coaja si sucul de la o portocald
1 240 g fdind « 10 g praf de copt « 2 lingurite de
' scortisoard mdcinatd « 250 g morcov ras « 50 g nuci !
mdruntite « 50 g stafide i

' Pentru glazurd: 100 g unt topit « 150 g brdnzd moale
1 25% grdsime « 100 g zahdr pudrd i

Preparare

Pregatiti aluatul: preincalziti cuptorul la 180°C. Montati mixerul si bolul din inox, apoi adaugati zaharul brun, uleiul, ouale si sucul
si coaja de portocald. Asezati capacul si amestecati la viteza 7 timp de 1 minut. Adaugati faina, praful de copt si scortisoara, apoi
amestecati din nou la viteza 7 timp de 1 minut. La final, adaugati morcovii, nucile si stafidele in compozitie si amestecati la viteza
3 timp de 15 secunde. Ungeti si tapetati cu faina o tava de copt rotundd, turnati aluatul in tava si coaceti timp de 45 de minute
la 180°C.

Pregatiti glazura: in timp ce prajitura este in cuptor, montati bolul din inox si mixerul. Addugati untul topit, branza moale si zaharul
pudra si amestecati la viteza 3 pana cand obtineti un amestec omogen. Puneti deoparte in frigider. Dupa ce prajitura cu morcovi
s-a racit complet, intindeti glazura deasupra prajiturii cu ajutorul unei spatule.

Sugestie: puteti decora prajitura cu fulgi de nuca de cocos in forma de spirala.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Prajitura cu mere

Pentru: 8 portii

(@)(&]

Ingrediente

1 4 mere, tdiate in cuburi « 250 g zahdr pudrd 2 oud |
" intregi » 150 ml lapte 125 g unt topit « 250 g féind '
1o 1 pliculet de praf de copt « 2 lingurite de pudrd
de vanilie « 2 lingurite de scortisoard mdcinatd e
1 2 vdrfuri de cutit de sare

Preparare

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Montati bolul din inox si mixerul si adaugati ouale, laptele si untul in bol, apoi ingredientele pudra
(zaharul, faina, praful de copt, vanilia, scortisoara si sarea). Asezati capacul si amestecati la viteza 8 timp de 2 minute. Opriti
aparatul, si curdtati peretii interiori ai bolului cu ajutorul unei spatule. Amestecati din nou timp de 1 minut la viteza 8. Dupa ce
aluatul este gata, adaugati merele taiate cuburi si amestecati bine cu ajutorul unei spatule. Ungeti si tapetati cu fdina tava de copt,
turnati aluatul si coaceti timp de 50 de minute la 180°C.

Sugestie: pentru a oferi un gust mai intens prajiturii, puteti adauga o lingura de rom.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Cake pops cu ciocolata

(@]

Ingrediente

Pentru aluat: 75 g unt topit « 2 oud « 100 g de zahdr
e 60 g alune de pddure mdcinate « 65 g fdind e
1 % pliculet de praf de copt » 150 g brdnzd proaspadtad

' Pentru glazurd: 200 g de ciocolatd neagrd » 2 linguri !
de ulei din seminte de rapitd « un pachet de betisoare
' pentru acadele sau betisoare de lemn o perle din !
» zahdr sau fulgi de ciocolatd pentru decor

Preparare

Preincalziti cuptorul la 175 °C. Montati bolul din inox si telul si adaugati ouale, zaharul, untul topit, alunele macinate, faina si praful
de copt. Amestecati la viteza 5 timp de 15 secunde, apoi schimbati la viteza maxima timp de 4 minute. Turnati amestecul intr-un
vas de copt uns si tapetat cu fdind si coaceti timp de 40 minute la 175 °C. Dupa ce prajitura s-a racit complet, faramitati-o intr-un
bol mare, addugati branza proaspata si, folosind mainile, framantati pana cand obtineti un aluat. Modelati amestecul in mingiute
cam cat cele de ping pong, apoi asezati-le pe o tava acoperita cu hartie de copt. Introduceti un betisor din lemn pentru acadele
in fiecare mingiuta si puneti-le in frigider timp de 30 minute.

Pentru a pregati glazura, puneti ciocolata si uleiul intr-un bol in cuptorul cu microunde (la o treapta mica) pentru a topi amestecul.
Dupa ce amestecul s-a topit, scufundati cake pops-urile in acesta, lasati putin ciocolata sa curga thapoi in bol si asezati-le pe tava
acoperita cu hartia de copt. Decorati cu perle de zahar sau cu fulgi de ciocolata inainte ca ciocolata sa se intareasca, apoi puneti-
le din nou in frigider.

Sugestie: pentru a varia culorile si decoratiunile cake pops-urilor, puteti sa le glazurati cu ciocolata cu lapte sau cu ciocolata
alba. Puteti adauga, de asemenea, colorant alimentar in ciocolata alba.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Tarta de lamaie cu bezea

Pentru: 6/8 portii

9OOE

Ingrediente

Pentru aluat: 250 g fdind « 125 g unt 30 g migdale
mdcinate o 80 g zahdr pudrd 1 ou « 1 vdrf de cutit
de sare

P

eceruite » 100 g unt topit

n
Pentru bezea: 3 albusuri de ou « 60 g zahdr pudrd

entru umpluturd: 6 oud ¢ 300 g zahdr « 3 ldmdi
1 vdrf de cutit de sare :

Preparare

Pregatiti aluatul: Puneti faina, untul rece taiat bucati, migdalele macinate, zaharul si sarea in bolul de inox prevazut cu malaxorul
si capacul. Amestecati pe viteza 1 timp de zece secunde, apoi pe viteza 5. Cand amestecul arata ca pesmetul, addugati oul prin
orificiul de alimentare din capac si mixati nca cinci minute. Opriti aparatul de indata ce aluatul formeaza un bulgare. Lasati aluatul
sa se odihneascad o ora la frigider, acoperit cu folie de plastic.

Pregatiti umplutura: Spalati si stergeti [dmaile. Radeti coaja si stoarceti sucul de lamaie. Puneti oudle, zaharul, sucul de lamaie si
coaja si untul topit Tn bolul de inox prevadzut cu mixerul si capacul. Amestecati pe viteza 1 pana la viteza 7 pana cand amestecul
este omogen. incdlziti cuptorul la 210 °C. Ungeti cu unt o forma de tartd cu diametrul de 28 cm. intindeti aluatul cu o grosime de
4 mm si intepati-l cu o furculitd. Acoperiti cu hartie de pergament. Coaceti fira umplutura timp de 15 minute. Indepartati hartia
de pergament. Turnati umplutura in tarta si continuati coacerea timp de 25 de minute la 180 °C.

Preparati bezeaua: Bateti albusurile cu 20 g de zahar pudra in bolul de inox prevazut cu telul si capacul, pe viteza 7 timp de un minut
si jumatate, apoi pe viteza maxima pana cand se intdreste. Adaugati cele 40 g de zahar pudra ramase, continuand sa bateti. Cand
tarta este coapta, acoperiti cu bezea folosind o lingura. Puneti tarta in cuptor cateva minute pana cand bezeaua se rumeneste putin.

Sugestie: Decorati tarta cu felii de lamaie.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Prajitura cu crema de capsuni

w// |

Pentru: 6/8 portii

)(%

Ingrediente

' Pentru pandispan: 4 oud ¢ 125 g zahdr pudrd 125 g
: find

' Pentru cremd: % Ilapte « 250 g de zahdre 4 oud«70g !
fdind « 250 g unt inmuiat, tdiat cuburi ¢ 1 pdstaie de :
' vanilie « 500 g de cdpsuni « 1 inel pentru tort

Preparare

Pregatiti pandispanul: preincalziti cuptorul la 210°C. Montati bolul din inox si telul, apoi bateti ouale si zaharul la viteza 8 timp de
5 minute pana cand amestecul este foarte deschis la culoare. Opriti aparatul, apoi folositi o spatula pentru a amesteca in faina, cu o
migcare de jos in sus. Acoperiti cu hartie de copt o tava cu dimensiunea de 40 x 30 cm. Turnati amestecul in tava si neteziti-l folosind
spatula, apoi coaceti timp de 7 minute. Lasati sa se raceasca si taiati doua discuri de pandispan identice utilizand inelul pentru tort.

Pregatiti crema: tdiati pe jumatate pastaia de vanilie si scoateti semintele. Turnati laptele intr-o cratitd, addugati 125 g de zahar si semintele
de vanilie. Datiin clocot. intre timp, puneti 125 g de zahir si oudle in bolul din inox. Atasati telul si bateti amestecul timp de 2 minute la viteza
8. Adaugati faina si amestecati din nou timp de 30 secunde la viteza 8. Turnati un sfert din cantitatea de lapte fiert In compozitia de oua si
amestecati timp de 30 secunde la viteza de 5. Turnati aceasta compozitie in cratita cu restul laptelui si fierbeti la foc mediu, amestecand
continuu cu mana, pana cand obtineti o crema groasa. Dupa ce crema s-a ingrosat, turnati-o intr-un bol, acoperiti-o cu folie de plastic si
dati-o deoparte timp de 1 ora, pana cand se raceste la temperatura camerei. Spalati si uscati bolul din inox. Adaugati crema pe care ati
pus-o deoparte si folositi telul la viteza 8. Dupa 1 minut, reduceti viteza aparatului la 5 si, treptat, incorporati untul inmuiat si taiat cubulete.
Continuati sa bateti timp de 30 de secunde pana cand obtineti un amestec omogen.

Aranjare: acoperiti inelul pentru tort cu hartie de pergament. Asezati 1 dintre cele 2 discuri de pandispan in partea de jos si pastrati-I pe
cel de-al doilea deoparte. Tdiati cdpsunile in jumatate si puneti-le in jurul circumferintei inelului, cu suprafata tdiata spre exterior. Puneti o
treime din crema si intindeti bine. Adaugati capsunile taiate si apoi un strat subtire de crema deasupra. Finalizati prin adaugarea celui de-al
doilea disc de pandispan deasupra. Acoperiti prajitura cu crema de capsuni cu folie si puneti-o in frigider timp de 24 de ore. Scoateti prajitura
din frigider cu 30 de minute Tnainte de servire pentru a termina decorarea.

Pentru a decora prajitura cu crema de capsuni:Presarati pe suprafata de lucru zahar pudra si intindeti prin presare martipanul. Taiati
un disc de martipan cu aceeasi dimensiune ca si inelul pentru tort si puneti-l deasupra prajiturii.

Sugestie: decorati prajitura cu cateva capsuni.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Macarons cu vanilie

(@]

Ingrediente

' Pentru cochiliile de macarons: 200 g zahdr pudrd o :
1 200 g migdale mdcinate » 2 x 80 g albusuri de ou » |
1200 g zahdr pudrd « 75 ml apd « % pdstaie de vanilie |
' Pentru cremd: 500 ml lapte « 6 gdlbenusuri de ou
1125 g de zahdr « 100 g unt tdiat cuburi « 20 g fdind
130 g fdind de porumb « % pdstaie de vanilie

Preparare

Pregatirea cochiliilor: amestecati cele 200 g de zahar pudra si cele 200 g de migdale macinate intr-un robot de bucatarie. Acest amestec
se numeste ,tant pour tant”, sau ,,so-much for so-much” (proportie de unu la unu). Cerneti amestecul apoi puneti deoparte. Puneti apa si
zahdrul pudra la fiert intr-o cratitd, fard a amesteca. Folositi un termometru pentru a monitoriza ca temperatura siropului sd nu depaseasca
115 °C. Montati bolul din inox si telul. Bateti in bol 80 g de albusuri de ou la viteza 5 pana se intareste si mariti viteza atunci cand temperatura
siropului ajunge la 105 °C. Luati siropul de pe foc atunci cand aceasta ajunge la 115 °C si turnati incet in albusurile de ou batute. Continuati
sa bateti acest amestec timp de 6 minute, astfel incat bezeaua rezultata sa se raceasca putin. Adaugati restul de albusuri de ou nebatute
(80 g) in amestecul de migdale pe care I-ati pus deoparte si il amestecati pana cand obtineti o compozitie omogena. Taiati pastaia de vanilie
n jJumatate si scoateti semintele de vanilie de pe o jumatate, adaugandu-le in acest amestec. Amestecati aproximativ o treime din bezea
cu pasta de migdale, folosind o spatula flexibila si addugati restul de bezea . Amestecati cu ajutorul unei spatule, de jos in sus, timp de
aproximativ 1 minut. Puneti acest amestec intr-un sprit, cu diametrul de 8 mm. Acoperiti tava cu hartie de copt. Utilizand spritul, formati
mingiute uniforme de dimensiunea unei nuci, repartizate la distanta egala pe tava de copt. Loviti usor partea inferioara a tavii si lasati sa
se usuce la temperatura camerei, timp de aproximativ 30 de minute. Preincalziti cuptorul la 150°C. Coaceti timp de 14 minute apoi asezati
hartia de copt pe o suprafata de lucru umezita pentru a scoate cu usurinta cochiliile pentru macarons.

Pregatiti crema de vanilie: incalziti laptele la foc mic, adaugand semintele de vanilie de la cealaltd jumatate a pastdii de vanilie.
Amestecati in bolul din inox galbenusurile cu zaharul timp de 2 minute la viteza 8, folosind telul, apoi addugati faina si faina de porumb
si amestecati din nou timp de 1 minut la viteza 5. Turnati laptele fierbinte in amestec, amestecati totul cu ajutorul unui tel manual si
puneti amestecul rezultat la foc mic timp de aproximativ 3-4 minute, amestecand continuu pand cand crema se ingroasa. Opriti focul
si adaugati untul taiat cubulete. Turnati crema intr-un recipient ermetic si ldsati-o in frigider timp de cel putin 1 ora si 30 de minute.

Aranjare: turnati crema de vanilie intr-un sprit cu diametrul de 8 mm si umpleti jumatate dintre cochilii. Asezati cate o cochilie goala
de macaron pe fiecare cochilie umpluta si puneti-le intr-un vas ermetic.

Sugestie: puteti inlocui vanilia cu jeleu de capsuni si sa adaugati colorant alimentar roz in amestecul cochiliilor de macarons.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Cupe cu tiramisu

Pentru: 6/8 portii

@@

Ingrediente

' 3 cesti de cafea tare « 3 oud 1 cutie cu piscoturi e
1 75 g zahdr pudrd 250 g mascarpone e putind pudrd
' de cacao neagrd

Preparare

Separati gilbenusurile de albusuri. Tn bolul din inox, amestecati impreun gilbenusurile si zah&rul folosind telul la viteza 8 timp de
2 minute, pana cand amestecul este foarte deschis la culoare. Adaugati branza mascarpone si amestecati din nou la viteza 8 timp
de 2 minute. Turnati crema intr-un bol si dati-| deoparte. Spalati si uscati bolul din inox si telul. Turnati albusurile de ou Tn bolul din
inox si atasati telul. Bateti albusurile pana se intaresc timp de 30 secunde la viteza 7, addugati 1 lingurita de zahar si bateti din nou
timp de 1 minut si 30 de secunde la viteza 8. incorporati usor albusurile de ou batute in crema mascarpone cu ajutorul unei spatule.

Aranjare: inmuiati cateva piscoturi in cafea, apoi asezati-le pe fundul cupei de sticla ca prim strat. Adaugati un strat de crema, apoi
un alt strat de piscoturi. Continuati sa mai addugati straturi pana cand cupa este plind, ultimul fiind un strat de crema. Presarati
cu pudra de cacao si asezati cupele de sticla in frigider timp de cel putin 12 ore.

Sugestie: inlocuiti cafeaua cu suc de fructe si adaugati fructe proaspete pentru un desert usor.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Briose cu zmeura si ciocolata alba

Pentru: 12 briose

gle

Ingrediente

Pentru aluat: 170 g fdind » 150 g zahdr pudrd » 150 g
runt inmuiat « 3 oud « 1 linguritd de praf de copt o
1 45 g lapte integral « 1 linguritd de extract de vanilie o |
1100 g de bucdti de zmeurd .

' Pentru glazurd: 60 g albusuri 65 g zahdr pudrd e |

1 115 g unt inmuiat « 100 g de ciocolatd albd e 2 linguri | E
. de ulei din seminte de rapitd « forme de hdrtie pentru |
briose « tavd pentru briose ;

Preparare

Pregatiti aluatul: preincalziti cuptorul la 180 °C. Montati bolul din inox si mixerul, apoi adaugati faina, praful de copt, zaharul,
ouale, vanilia, untul si laptele. Asezati capacul si amestecati la viteza 8 timp de 2 minute. La final, adaugati bucatile de zmeura si
amestecati la viteza 5 timp de 15 secunde. Asezati o forma din hartie pentru briose in fiecare adanciturd a tdvii si umpleti fiecare
forma pana la 2/3 cu aluat. Coaceti-le timp de 15 minute la 180 °C, apoi l3sati-le sa se raceasca complet.

Pregatiti glazura: topiti ciocolata albd impreuna cu uleiul de rapita in cuptorul cu microunde, la o treapta mica. Adaugati albusurile
de ou si zaharul intr-un bol la bain-marie si amestecati pana cand amestecul se dubleaza in volum si devine lucios. Montati bolul
din inox si telul. Turnati acest amestec in bol si puneti capacul, apoi amestecati la viteza 7 pana cand se prinde pe tel. Adaugati
untul Tnmuiat si amestecati la viteza 8 timp de 30 secunde. Opriti aparatul curatati peretii interiori ai bolului folosind o spatula si
adaugati ciocolata alba topita. Amestecati pentru ultima oara la viteza 8 timp de 30 secunde. Turnati glazura intr-un sprit cu varf
in forma de stea si decorati briosele care s-au racit complet.

Sugestie: dati frau liber imaginatiei si decorati briosele cu perle de zahar sau cu fulgi de ciocolata.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Royal chocolat

Pentru: 8 portii

w|(?)

Ingrediente

Pentru blat: 45 g migdale mdcinate 10 g nucd de cocos rasa |
* 20 g alune de pddure mdcinate « 50 g zahdr pudrd « 20 g .
féind « 80 g de albus de ou (3 oud mici) « 50 g de zahdr !

crépes dentelles (cldtite frantuzesti crocante) « 200 g de |
glazurd de ciocolatd « Inel pentru patiserie, cu diametrul de :
26cm

\ Pentru mousse-ul de ciocolatd: 90 g lapte « 3 foi de gelating « |
+ 90 g de ciocolatd neagrd « 50 g de ciocolatd cu lapte « 250 g
: friscd, 30 % grdsime !

Pentru pralina crocantd: 240 g de ciocolatd albd « 140 g |

Preparare

Pregatiti blatul: intr-un bol, amestecati zaharul pudra, faina, migdalele macinate, alunele de padure macinate si nuca de cocos.
Turnati albusurile de ou in bolul din inox si atasati telul. Bateti la viteza maxima pana cand albusurile de ou se intaresc. Treptat,
adaugati zaharul pentru a obtine o bezea foarte tare. Adaugati amestecul uscat si amestecati usor folosind o spatula. Puneti acest
amestec intr-un sprit. Utilizand spritul, formati un disc cu o grosime de 1 cm si un diametru de 25 cm pe o tava de copt acoperita
cu hartie de copt si presdrata cu zahar pudra. Coaceti timp de aproximativ 15 minute la 170°C.

Pregatiti pralina crocanta: topiti ciocolata in cuptorul cu microunde cu o lingura de ulei de rapitd. Zdrobiti clatitele crocante si
amestecati-le cu ciocolata topita. intindeti un strat de 5 mm de amestec intre 2 foi de hartie de pergament si l3sati-l in frigider.
Dupa ce se raceste blatul, preparati mousse-ul de ciocolata: topiti ciocolata neagra si ciocolata cu lapte Tn cuptorul cu microunde.
Intr-o cratit, fierbeti laptele si addugati gelatina inmuiat3 in prealabil (inmuiati-o in apa rece timp de aproximativ 10 minute si
apoi amestecati-o pentru a o inmuia). Turnati laptele fierbinte peste ciocolata topita si amestecati bine cu ajutorul unui tel manual
pentru a obtine un amestec omogen. Lasati sa se raceasca. Asigurati-va ca bolul din inox este foarte rece, apoi turnati crema
lichida. Atasati telul si capacul, bateti timp de 2 minute la viteza 7, apoi timp de 4 minute la viteza 8. Addugati frisca n ciocolatd
si amestecati usor pentru a obtine un mousse de ciocolata.

Aranjare: tapetati forma rotunda de patiserie cu hartie de copt pentru a va asigura ca inelul poate fi indepartat usor. Asezati
discul din blat pe fundul formei rotunde. Din pralina crocanta, taiati un disc care are acelasi diametru si asezati-l deasupra blatului.
Repozitionatiinelul in jurul blatului si adaugati mousse-ul de ciocolata. Asigurati-va ca mousse-ul este bine intins si puneti prajitura
in congelator timp de cel putin 12 ore. inainte de servire, asezati prajitura pe un suport de tort si indepartati inelul. incalziti usor
glazura de ciocolata in cuptorul cu microunde si acoperiti prajitura cu glazura. Dupa 5 minute, mutati prajitura pe un platou de
prajituri si lasati-o sa se dezghete timp de 2 ore inainte de servire.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Dovlecei gratinati

Pentru: 6 portii

Accesorii utilizate:
% @@

Ingrediente

1 kg dovlecei e 3 oud 250 g smdntdnd lichidd » 100 g
' brénzéd gruyere « sare, piper, nucsoard

Preparare

Preincalziti cuptorul la 220 °C. Folosind tocatorul de legume prevazut cu conul de feliere, selectati viteza 5 si feliati dovleceii.
Rumeniti-i intr-o tigaie timp de zece minute. Puneti deoparte. Folosind tocadtorul de legume prevazut cu conul de razuire, razuiti
branza gruyére la viteza 3. Puneti deoparte. Bateti oudle si smantana in bolul de inox prevazut cu telul si capacul la vitza 5. Addugati
sare, piper si nucsoara. Selectati viteza 3 si mixati timp de 30 de secunde. Puneti jumatate din dovlecei intr-un vas pentru cuptor
uns cu unt si presarati jumatate din branza gruyére. Puneti restul de dovlecei in vas si presarati deasupra branza gruyére ramasa.
Acoperiti dovleceii cu amestecul de ou, smantana, sare, piper si nucsoara. Coaceti in cuptor timp de 25-30 de minute la 220 °C.
Serviti fierbinte.

Sugestie: Pentru prospetime, adaugati putina menta.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Paine sarata

Pentru: 6 portii i
e [T [ )
Accesorii utilizate: _ o

Ingrediente

1200 g féiing « 4 oud « 11 g praf de copt « 100 mi lapte « 50 ml ulei de mdsline « 12 rosii

E uscate » 200 g brdnzd feta « 15 mdsline verzi fard sGmburi o un varf de cutit de praf de !

Preparare

Preincélziti cuptorul la 180 °C. Ungeti o forma de paine cu unt si tapetati cu fiina. in
bolul de inox, prevazut cu mixerul si capacul, amestecati impreuna faina, ouale si praful
de copt, incepand pe viteza 1, apoi crescand la viteza 5. Adaugati uleiul de masline
si laptele si amestecati timp de un minut si jumatate. Reduceti la viteza 1 si adaugati
rosiile uscate (tdiate bucati), branza feta tdiatd cubulete, maslinele verzi (taiate bucati)
si praful de curry. Condimentati. Puneti amestecul in forma si bagati la cuptor timp |' \
de 30-40 de minute, in functie de cuptor. Intepati cu un cutit pentru a verifica daci \ ;
painea este coapta.

Sugestie: Tnlocuiti branza feta cu mozzarella si addugati cateva frunze de
busuioc tocat.

Suc de rosii cu frigca si busuioc
Pentru: 8 boluri N\ N\ N )
Accesorii utilizate: ’* W /Q\

Ingrediente

14 rosii « 2 ardei rosii » 14 frunze mari de busuioc « 4 linguri de ulei de mdsline o
1 2 linguri otet « 200 ml friscd lichidd integrald, foarte rece o sare si piper

...................................................................................

Preparare

Taiati rosiile, ardeii si sase frunze mari de busuioc. Puneti-le impreuna in storcator.
Adaugati otetul si trei linguri de ulei de masline si turnati 150 ml de apa in palnia de
alimentare pentru a «clati» sita storcatorului si a colecta restul de suc. Amestecati
sucul de rosii, adaugand sare si piper dupa gust. Turnati frisca lichida, o lingura de ulei
de masline si restul de busuioc tocat in bol. Condimentati. Fixati telul si capacul. Bateti
amestecul timp de zece minute, pana cand se intdreste. Puneti deoparte la frigider timp
de 30 de minute. Turnati sucul de rosii in boluri sau pahare micute. Puneti o lingura de
frisca cu busuioc deasupra, inainte de a servi.

Sugestie: inlocuiti busuiocul cu arpagic.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



Tefal

Aluat de pizza

Pentru: 1 pizza
Accesorii utilizate: ‘ i J /2

Ingrediente

1150 g féind pentru pdine 90 ml apd céldutd o 2 linguri ulei de mdsline 3 g drojdie
| uscatd « sare

Preparare

Puneti faina si sarea Tn bolul de inox prevazut cu malaxorul. Fixati capacul.
Amestecati cateva secunde pe viteza 3, adaugati drojdia apoi cresteti viteza la 7.
Adaugati apa calduta, apoi uleiul si lasati in functiune pana cand aluatul devine
ca un bulgdre moale. Ldsati sa creasca pana cand aluatul isi dubleaza volumul.
ntindeti-I si folositi-l conform retetei.

Chiftele
Pentru: 4 portii ) —
Accesorii utilizate: 3r W L;}

Ingrediente

E 500 g carne de vitd macrd « 1 lingurd rasd de fdind « 1 ceapd verde de mdrime medie
1 1 cdtel de usturoi « 3 fire de pdtrunjel  sare si piper

...................................................................................

Preparare

Preincalziti cuptorul la 200 °C. Tocati carnea pe viteza 7 cu capul de tocat prevazut
cu sita cu orificii mici. Puneti carnea tocata si toate celelalte ingrediente in bolul
de inox. Fixati mixerul si capacul si punetiin aparatul functiune timp de un minut
pe viteza 1. Faceti bilute de marimea unei nuci invartind o bucatica din amestec
intre palme. Puneti chiftelele pe o tava de copt acoperitd cu hartie de copt. Dati
la cuptor timp de 25 de minute. intoarceti chiftelele cand a trecut jumatate din
timpul de gatire.

Sugestie: inlocuiti vita cu miel si patrunjelul cu coriandru.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Pofta buna!



