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Frişcă bătută

Aluat pentru eclere

bol

bol

x 6/8 tel

mixer

• 40 cl de frişcă 
lichidă foarte rece

• 70 g de zahăr pudră

Pentru 20 de eclere 
mari sau 40 mici:

• 30 cl de apă
• Puţină sare
• Puţin zahăr

• 120 g de unt
• 240 g de făină

• 6 ouă

Puneți frișca lichidă răcită în prealabil la frigider alături 
de zahăr în bolul de inox prevăzut cu capac, după care 
montați telul. Porniţi aparatul la viteza 6 timp de 2 minute, 
apoi la viteza maximă timp de 2 până la 3 minute.

Într-o tigaie, încălziţi apa cu untul, sarea şi zahărul. Daţi în 
clocot şi adăugaţi făina în tigaie toată odată. Amestecaţi 
cu o spatulă de lemn până când aluatul absoarbe tot 
lichidul. Puneţi aluatul în bolul din oţel inoxidabil, prevăzut 
cu mixer şi amestecaţi la viteza 2 timp de 10 minute 
pentru a-l răci. Selectaţi viteza 3 şi adăugaţi ouăle unul 
câte unul prin orificiul creat special în capac. După ce aţi 
adăugat toate ouăle, desprindeți aluatul de pe marginea 
bolului cu o spatulă, apoi lucraţi aluatul timp de încă 
două sau trei minute până când capătă o consistență 
netedă. Folosind o lingură mică sau o pungă pentru 
decorat, faceţi mici grămăjoare de aluat pe o tavă de 
copt unsă cu unt şi tapetată cu făină. Coaceţi în cuptor 
la 180°C timp de 40 de minute. Lăsaţi eclerele să se 
răcească, cu ușa cuptorului deschisă. Nu le scoateţi 
din cuptor imediat, deoarece se pot lăsa. Când s-au 
răcit complet, umpleţi-le cu frişcă bătută tare, îngheţată 
sau cremă de patiserie.

Sugestie: Pentru ca eclere să fie savuroase, înlocuiţi 
zahărul cu un vârf de cuţit de sare şi presăraţi pe eclere 
brânză rasă înainte de coacere.
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Aluat fraged

Brioşă

Mixer

× 12 

bol

bol

Pentru o bază de 
tartă de 350 g:

• 200 g de făină
• 100 g de unt

• 5 cl de apă
• Un praf de sare

• 500 g de făină
• 10 g de sare

• 50 g de zahăr
• 200 g unt

• 4 ouă întregi şi 
2 gălbenuşuri

• 10 cl de lapte călduţ
• 10 g de drojdie uscată

Puneţi făina, untul şi sarea în bolul de inox. Ataşaţi accesoriul 
pentru aluaturi ușoare și capacul, apoi puneţi aparatul în funcţiune 
treptat la viteza 1 până la 3 timp de 2 minute. Apoi treceţi la 
viteza 2 și adăugați apă în timp ce aparatul este în funcțiune. 
Porniţi aparatul timp de un minut, până când aluatul ia forma 
unei bile. Acoperiţi aluatul şi lăsaţi-l să se odihnească într-un 
loc rece, cel puţin o oră înainte de a-l întinde şi de a-l coace.

Sugestie: pentru a pregăti două baze de tartă de 350 g, dublaţi 
cantităţile de ingrediente şi urmaţi instrucţiunile de mai sus.

Puneţi făina în bolul de inox şi faceţi două adâncituri în ea: 
într-una puneţi sarea, iar în cealaltă drojdia, zahărul şi laptele 
călduţ. Sarea şi drojdia nu trebuie puse împreună deoarece 
drojdia reacţionează necorespunzător în contact cu sarea. 
Adăugaţi ouăle şi fixaţi cârligul pentru aluat şi capacul. Selectaţi 
viteza 1 şi amestecaţi timp de 30 de secunde, apoi selectaţi 
viteza 2 timp de două minute şi 30 secunde. Fără a opri aparatul, 
încorporaţi untul în decurs de un minut; untul nu trebuie să fie 
prea moale (lăsaţi-l la temperatura camerei timp de jumătate 
de oră înainte de utilizare). Continuaţi frământarea timp de 
3 minute la viteza 2, apoi timp de 3 sau 7 minute la viteza 3. 
Acoperiţi aluatul şi lăsaţi-l să dospească timp de două ore la 
temperatura camerei, apoi frământaţi aluatul bine cu mâna şi 
bateţi-l în bol. Acoperiţi şi lăsaţi să dospească timp de două ore 
la frigider. Apoi frământaţi din nou aluatul cu mâna, bătându-l în 
bol. Tăiaţi aluatul în două, apoi acoperiţi-l cu o folie alimentară. 
Lăsaţi aluatul să dospească peste noapte în frigider. A doua 
zi, ungeţi cu unt şi tapetaţi cu făină o formă de brioşe sau de 
savarină (dospeşte mai repede). Formați opt mingiuțe din 
aluat. Puneţi-le în formă şi lăsaţi-le la dospit într-un loc cald 
(cuptor setat la 35°C) timp de 3 ore, până când forma este plină. 
Acoperiţi aluatul cu un amestec de gălbenușuri de ou și lapte 
și coaceţi la 180°C timp de 25 de minute.

Sugestie: pentru o brioşă delicioasă, adăugaţi fulgi de ciocolată 
sau fructe confiate.

cârlig pentru 
aluat
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Pâine franţuzească

Pâine cu cereale

cârlig pentru 
aluat

bol

bol

cârlig pentru 
aluat

Pentru o pâine de 
aproximativ 800 g:

• 1 kg de făină
• 600 ml de apă călduţă
• 20 g de drojdie uscată

• 20 g de sare

Pentru o pâine de 
aproximativ 800 g:

• 750 g de făină 
panificabilă cu cereale

• 420 ml de apă călduţă
• 15 g de drojdie uscată

• 15 g de sare
• Fulgi de ovăz 

pentru decor

Puneţi făina, sarea şi drojdia în bolul de inox. Ataşaţi 
cârligul pentru aluat şi capacul apoi amestecaţi câteva 
secunde la viteza minimă şi adăugaţi apă călduţă prin 
orificiul capacului timp de 1 minut. Apoi daţi pe treapta 
de viteză 1 şi frământaţi timp de 7 minute. Lăsaţi la 
frământat timp de 8 minute, apoi lăsaţi aluatul să se 
odihnească la temperatura camerei timp de aproximativ 
o jumătate de oră. Separaţi aluatul în două și frământaţi 
cu mâna o bilă. Puneţi bila de aluat pe o tavă de copt 
unsă cu unt şi tapetată cu făină. Lăsați aluatul să 
crească într-un loc călduros, timp de aproximativ o 
oră. Preîncălziţi cuptorul la 240°C. Faceţi tăieturi în 
partea de sus a pâinii cu un cuţit ascuţit şi umeziţi cu 
apă călduţă cu ajutorul unei perii. Puneţi în cuptor un 
vas mic plin cu apă, deoarece ajută pâinea să formeze 
o crustă aurie. Coaceţi timp de 40 de minute la 240°C.

Puneţi făina, sarea şi drojdia în bolul de inox. Fixaţi 
cârligul pentru aluat şi capacul. Lăsaţi aparatul să 
funcţioneze la viteza minimă şi adăugaţi apă prin orificiul 
capacului timp de 1 minut. Apoi daţi pe treapta de viteză 
1 şi frământaţi timp de 7 minute. Acoperiţi aluatul cu 
un prosop de bucătărie şi lăsaţi-l să se odihnească 
timp de 15 minute într-un loc cald. Separaţi aluatul în 
două și aşezaţi bucăţile pe o suprafaţă tapetată cu 
făină. Întindeţi aluatul cu mâna dându-i o formă de 
pătrat. Îndoiţi colţurile înspre mijlocul pătratului, apoi 
turtiţi aluatul folosind pumnul. Repetaţi. Daţi aluatului 
o formă de pâine alungită. Puneţi pâinea într-o tavă de 
chec lungă de 25 cm. Umeziţi puţin suprafaţa pâinii şi 
presăraţi fulgii de ovăz. Acoperiţi aluatul cu un prosop 
de bucătărie umed şi lăsaţi să dospească timp de 
1 oră într-un loc cald. Apoi faceţi o tăietură adâncă de 
1 cm pe lungimea pâinii. Puneţi pâinea într-un cuptor 
preîncălzit la 240°C, împreună cu un mic vas plin cu 
apă pentru a ajuta să se formeze o crustă frumoasă 
aurie. Coaceţi timp 30 de minute. Scoateţi pâinea din 
tavă şi lăsaţi să se răcească pe un grătar.

Sugestie: pentru musafiri pregătiţi chifle mici. Presăraţi 
seminţe de mac sau de susan.
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Spumă de ciocolată

Prăjitură de morcovi 
cu glazură

bol

× 8/10

× 6/8

bol

• 200 g ciocolată de menaj
• 100 g de zahăr

• 50 g de unt
• 6 ouă

Pentru aluat:
• 130 g de zahăr brun

• 12 cl de ulei de 
floarea-soarelui

• 4 ouă
• Coaja şi sucul de 

la 1 portocală
• 240 g de făină

• 10 g de praf de copt
• 2 linguriţe de 

scorţişoară măcinată
• 250 g de morcov ras

• 50 g de nuci măcinate
• 50 g de stafide
Pentru glazură:

• 100 g de unt topit
• 150 g de brânză moale 

cu 25 % grăsime
• 100 g de zahăr pudră

Rupeţi ciocolata în bucăţi. Puneţi bucăţile de ciocolată într-un 
bol pentru amestec împreună cu untul tăiat bucăţele. Lăsaţi 
la topit în cuptorul cu microunde timp de 1 minut. În bolul de 
inox prevăzut cu tel şi capac, bateţi albuşurile până când se 
întăresc, la viteză maximă timp de un minut şi jumătate. Fără 
a opri aparatul, adăugaţi zahăr şi bateţi timp de aproximativ 
încă 1 minut. Omogenizaţi amestecul de ciocolată şi unt cu un 
tel şi adăugaţi 4 gălbenuşuri, amestecând constant. Adăugaţi 
o lingură de albuşuri bătute la amestec şi mixaţi bine pentru a 
înmuia aluatul. Apoi încorporaţi cu grijă restul de albuşuri bătute 
în amestecul de ciocolată. Puneţi la frigider timp de câteva ore.

Sugestie: adăugaţi coaja rasă de la o portocală în albuşurile 
bătute pentru o aromă mai intensă.

Pregătire aluat: Preîncălziţi cuptorul la 180°C. În bolul din 
inox cu accesoriul pentru aluaturi moi ataşat, adugaţi zahărul 
brun, uleiul, ouăle şi sucul alături de coaja de portocală; puneţi 
capacul şi amestecați la viteza 4 timp de 1 minut. Adăugaţi făina, 
drojdia şi scorţişoara, apoi amestecaţi din nou la viteza 3 timp 
de 1 minut. La final, adăugaţi morcovii, nucile şi stafidele în 
compoziţie şi amestecaţi la viteză minimă timp de 30 secunde. 
Ungeţi şi presăraţi cu făină un vas rotund de copt, turnaţi aluatul 
şi coaceţi timp de 45 minute la 180°C.

Preparare glazură: Între timp, fixaţi bolul din inox şi accesoriul 
pentru aluaturi moi. Adăugaţi untul topit, brânza moale şi zahărul 
glazurat apoi amestecaţi la viteza 3 până când obţineţi o glazură 
omogenă. Puneţi în frigider.

După ce prăjitura cu morcovi s-a răcit complet, întindeţi glazura 
pe deasupra prăjiturii cu ajutorul unei spatule.

Sugestie: vă puteţi decora prăjitura cu câţiva fulgi de nucă de 
cocos în formă de spirală.

mixer

tel
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Macarons cu vanilie
telbol

Pentru cochiliile 
de macarons:

• 200 g de zahăr glasat
• 200 g de migdale 

măcinate
• 2 × 80 g de albuşuri

• 200 g de zahăr pudră
• 7,5 cl de apă

• ½ de păstaie de vanilie
Pentru crema muselină:

• 50 cl de lapte
• 6 gălbenuşuri de ou

• 125 g de zahăr
• 100 g de unt
• 20 g de făină

• 30 g de făină de porumb
• ½ de păstaie de vanilie

Pregătirea cochiliilor: amestecaţi cele 200 g de 
zahăr glazurat şi cele 200 g de migdale măcinate cu 
un robot de bucătărie. Acest amestec se numeşte 
„tant pour tant” (amestec egal de migdale și zahăr). 
Cerneţi amestecul „tant pour tant” şi puneţi-l deoparte. 
Puneţi apa şi zahărul pudră la fiert într-o cratiţă, fără 
să amestecaţi; folosiţi un termometru pentru a verifica 
temperatura siropului, care nu trebuie să depăşească 
115°C. În bolul din inox ataşaţi telul şi bateţi 80 g de 
albuşuri de ou la viteza 6 până se întăresc şi măriţi viteza 
la maxim atunci când temperatura siropului ajunge la 
105°C. Opriţi pregătirea siropului când acesta ajunge 
la 115°C şi turnaţi în fir subţire peste ouăle întărite, în 
bolul din inox. Continuaţi să amestecaţi timp de 6 minute 
pentru ca bezeaua obţinută astfel să se răcească puţin.

Adăugaţi restul de albuşuri de ou nebătute (80 g) în 
amestecul „tant pour tant” pe care îl puneţi deoparte şi 
îl amestecaţi până devine omogen. Tăiaţi pe jumătate 
păstaia de vanilie, scoateţi seminţele dintr-o jumătate 
de păstaie şi adăugaţi-le în acest amestec.

Amestecaţi aproximativ o treime din bezea cu marţipan, 
folosind o spatulă flexibilă pentru fluidizare şi adăugaţi 
restul de bezea în timp ce preparaţi compoziţia de 
macarons. Acest lucru înseamnă să amestecaţi cu ajutorul 
unei spatule, de jos în sus, timp de aproximativ 1 minut.

Puneţi acest amestec într-o pungă pentru ornat, cu 
diametrul de 8 mm. Acoperiţi o foaie de copt cu hârtie 
pergament. Utilizând o pungă pentru ornat, presaţi 
amestecul şi formaţi mingiuţe uniforme de dimensiunea 
unei nuci, repartizate la distanţă egală pe tava de 
copt. Tapetaţi uşor interiorul tăvii de copt şi lăsaţi să 
se usuce la temperatura camerei timp de aproximativ 
30 de minute. Preîncălziţi cuptorul la 150°C. Coaceţi 
timp de 14 minute apoi aşezaţi hârtia de copt pe o 
suprafaţă de lucru umezită pentru a scoate mai uşor 
cochiliile pentru macarons.

Pregătire cremă muselină cu vanilie: încălziţi laptele 
la foc mic, în timp ce adăugaţi seminţele de vanilie din 
cealaltă jumătate de păstaie. Bateţi în bolul din inox 
gălbenuşurile cu zahărul timp de 2 minute la viteza 
maximă, folosind telul, apoi adăugaţi făina de grâu şi 
făina de porumb după care amestecaţi din nou timp 
de 1 minut la viteza 4.

Turnaţi laptele fierbinte peste amestec, amestecaţi cu 
ajutorul unui tel manual şi puneţi totul la foc mic timp 
de 3-4 minute, amestecând constant până când crema 
se îngroaşă. Luaţi de pe foc şi amestecaţi în untul 
tăiat cubuleţe. Turnaţi crema într-un recipient etanş şi 
puneţi la frigider timp de cel puţin 1 oră şi 30 de minute.

Asamblare: Umpleţi cu crema muselină de vanilie o 
pungă pentru ornat cu diametrul de 8 mm şi umpleţi 
jumătate dintre cochilii. Asamblaţi prăjiturile macarons cu 
restul de cochilii şi depozitaţi-le într-un recipient etanş.

Sugestie: puteți înlocui vanilia cu jeleu de zmeură şi la 
amestecul pentru cochiliile de macarons puteţi adăuga 
gel colorant alimentar de culoare roz.
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Cheesecake cu lămâie

Bezele cu zmeură

bol

bol

× 10/12

tel

Pentru baza de prăjitură:
• 180 g de biscuiţi simpli

• 90 g de unt topit
• 20 g de zahăr pudră

Pentru cremă:
• 90 g de brânză moale 

simplă cu 25 % grăsime
• 260 g de zahăr pudră

• Un praf de sare
• 70 g de făină

• Coaja şi sucul 
de la o lămâie

• 600 g smântână densă 
cu 30% grăsime

• 8 ouă
• 1 linguriţă de 

extract de vanilie

Pentru aproximativ 
70 cuburi de bezea:

pentru bezele:
• 500 g + 35 g de 

zahăr pudră
• 70 g de glucoză

• 15 cl de apă
• 12 foi mari de gelatină

• 180 g de albuşuri
• 100 g de pulpă 

de zmeură
• Un termometru 

pentru zahăr
Pentru crustă:

• 50 g de făină de porumb
• 60 g de zahăr glasat

Preparare bază: Preîncălziţi cuptorul la 180°C, apoi sfărâmaţi 
biscuiţii într-un bol. Amestecaţi cu zaharul şi untul topit. Tapetaţi 
fundul vasului de copt de 28 cm diametru şi puneţi-l în cuptor 
pentru 12 de minute. Scoateţi vasul şi daţi cuptorul la 210°C.

Pregătirea cremei: În bolul din inox cu accesoriul pentru 
aluaturi moi ataşat, adăugaţi brânza moale, zahărul, sarea, 
făina, lămâia, puneţi capacul şi amestecaţi la viteza 1 timp de 
30 de secunde. Apoi adăugaţi smântâna, ouăle și vanilia apoi 
amestecaţi la viteza 1 timp de 30 de secunde. Ridicați capul 
aparatului, răzuiţi părțile laterale cu o spatulă, închideţi și 
amestecaţi din nou la viteza 3 timp de 1 minut.

Ungeţi cu unt vasul și turnaţi amestecul peste baza prăjiturii 
cu brânză. Coaceţi timp de 10 minute la 210°C și apoi coborâți 
temperatura cuptorului la 120°C pentru 1 oră. Lăsaţi prăjitura 
cu brânză să se odihnească în cuptor, apoi puneţi la frigider 
pentru cel puţin 3 ore.

Sugestie: Puteți înlocui biscuiții simpli cu biscuiți din turtă 
dulce mărunţiţi.

Puneţi gelatina la înmuiat în apă rece. Puneţi 500 g de zahăr 
pudră, glucoza şi apa într-o cratiță mare la foc mare. Între timp, 
turnaţi albuşurile de ou şi 35 g de grame de zahăr în bolul din 
inox prevăzut cu tel. Când siropul din tigaie ajunge la 110°C, 
porniți aparatul la viteza 6, pentru a obține o bezea tare. Când 
siropul are 130°C, opriți focul și amestecaţi în foile de gelatină 
scurse, apoi turnaţi amestecul peste ouăle întărite. Porniți 
aparatul la viteza 4, apoi adaugaţi treptat pulpa de fructe. 
Lăsaţi să se amestece până când amestecul se răcește și se 
întăreşte puţin. Turnaţi amestecul într-o tavă dreptunghiulară 
unsă şi lăsaţi deoparte timp de cel puţin 1 oră la frigider. Tăiaţi 
bezeaua în cuburi mici și acoperiţi cu amestecul de zahăr 
glasat și amidon de porumb. Lasaţi să se usuce pe un grătar.

mixer
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Tort „Catifea roşie”

telmixer

Pentru aluat:
• 300 g de zahăr pudră

• 250 g de făină
• 240 ml de lapte

• 1 linguriţă de oţet sau 
zeamă de lămâie

• 120 g de unt
• 12 g de pudră de cacao 

neîndulcită (cacao amară)
• 2 ouă mari

• 1 pliculeţ de praf de copt
• 1 linguriţă de 

aromă de vanilie
• 1 linguriță de sare

• 2 lingurițe de gel colorant 
alimentar de culoare roşie

Pentru glazură:
• 460 g de cremă 

de brânză
• 180 ml de frişcă bătută

• 120 g de zahăr 
glasat foarte lichid

• 1 linguriţă de 
aromă de vanilie

Pregătire prăjitură: Începeţi încălzind cuptorul la 175°C. 
Puneți toate ingredientele pentru aluat în bolul din inox 
având telul montat pe aparat. Puneţi capacul pe aparat 
și amestecaţi timp de 30 de secunde la viteza minimă; 
apoi amestecaţi timp de 3 minute, prin creșterea treptată 
a vitezei de la 2 la 4. Împărţiţi aluatul în două tăvi de 
copt pentru pandişpan acoperite cu hârtie de copt, 
neteziţi în partea de sus și coaceţi timp de 25 până la 
30 minute. Lăsaţi la copt timp de 10 minute. Puneţi un 
grătar pe partea de sus a vasului de copt și întoarceţi-le 
încet. Lăsaţi să se răcească complet, apoi acoperiţi cu 
folie alimentară pentru gătit. Lăsaţi la frigider timp de 
cel puțin o oră, de preferință peste noapte.

Preparare glazură: În bolul din inox cu accesoriul 
pentru aluaturi moi atașat, bateţi brânza proaspătă şi 
zahărul treptat până la viteza 4 timp de 30 de secunde: 
amestecul trebuie să fie omogen și cremos, dar nu 
lichid. Adăugaţi frişcă lichidă rece și vanilia apoi bateţi la 
viteza 3, timp de 30 de secunde, apoi la viteza maximă 
timp de 2 minute.

Realizarea tortului: Tăiaţi ambele prăjituri răcite în 
două discuri și răspândiţi glazura peste interior. Montați 
straturile de tort în mod succesiv cu glazură între ele 
și acoperiţi partea superioară cu un strat subțire de 
glazură. Puneţi prăjitura la frigider timp de 10 minute 
şi apoi acoperiţi-o cu restul de glazură.

× 10/12 bol
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Tartă de lămâie cu bezea 

telmixer

Pentru aluat:
• 250 g de făină

• 125 g de unt
• 30 g de migdale 

măcinate
• 80 g de zahăr glasat

• 1 ou
• Un praf de sare

Pentru cremă:
• 6 ouă

• 300 g de zahăr
• 3 lămâi neceruite
• 50 g de unt topit

Pentru bezea:
• 3 albuşuri

• 80 g de zahăr glasat
• 80 g de zahăr

• Un praf de sare

Pregătire aluat: Puneţi făina, untul rece tăiat bucăţi, migdalele 
măcinate, zahărul şi sarea în bolul de inox apoi atașați accesoriul 
pentru aluaturi moi. Puneţi capacul pe aparat și porniți-l la viteza 
2 timp de 2 minute. De îndată ce amestecul este măcinat într-o 
textură fină, adăugaţi oul prin orificiul din capac și lăsaţi aparatul 
să funcționeze timp de aproximativ 1 minut. Opriţi aparatul 
imediat ce aluatul formează un bulgăre. Lăsaţi bulgărele de aluat 
să se odihnească o oră la frigider, acoperit cu folie de plastic.

Prepararea cremei: Spălaţi şi uscaţi lămâile. Răzuiţi coaja şi 
stoarceţi sucul. Puneţi ouăle, zahărul, sucul de lămâie şi coaja 
alături de untul topit în bolul de inox prevăzut cu capac, apoi 
atașați telul. Porniţi aparatul la viteza 4 până când amestecul 
devine omogen. Încălziţi cuptorul la 210°C. Ungeţi cu unt o 
formă de tartă cu diametrul de 28 cm. Întindeţi aluatul cu o 
grosime de 4 mm şi înţepaţi-l cu o furculiţă. Acoperiţi cu hârtie 
de copt şi cu fasole uscată. Coaceţi fără umplutură timp de 
15 minute. Îndepărtaţi hârtia de copt şi fasolea uscată. Turnaţi 
umplutura în baza de tartă şi continuaţi coacerea timp de 25 de 
minute la 180°C.

Pregătire bezea: În bolul de inox prevăzut cu capac, bateţi 
albuşurile la viteză maximă până când se întăresc, folosind 
telul. Adăugaţi 80 g de zahăr în timp ce continuaţi să bateţi cu 
telul. Reduceţi viteza la treapta 5 și adăugaţi zahărul glasat, 
apoi daţi la viteza maximă timp de 15 secunde. Când tarta este 
coaptă, acoperiţi cu bezeaua, folosind o lingură. Puneţi tarta în 
cuptor câteva minute până când bezeaua se rumeneşte puţin.

x 6/8 bol
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Prăjitură cu cremă de 
căpşuni

Pentru pandişpan:
• 4 ouă

• 125 g de zahăr pudră
• 125 g de făină

Pentru crema muselină:
• ½ l de lapte

• 250 g de zahăr
• 4 ouă

• 70 g de făină
• 250 g de unt moale
• 1 păstaie de vanilie

• 40 g de lichior de cireşe*
• 500 g de căpşuni

• 1 formă rotundă de tort
• Marţipan

• Zahăr glasat

Pregătire pandişpan: Preîncălziţi cuptorul la 210°C. 
În bolul din inox, având atașat de aparat accesoriul 
pentru aluaturi moi, se amestecă gălbenuşurile cu 
zahărul, la viteză maximă timp de 5 minute, până când 
amestecul devine alb. Opriţi aparatul, apoi adaugaţi 
făina cernută. Acoperiţi cu hârtie de copt o tavă cu 
dimensiunea de 40 x 30 cm. Turnaţi amestecul într-o 
tavă tapetată și neteziți conținutul cu spatula, apoi 
coaceţi timp de 7 minute. Lasaţi să se răcească și 
tăiaţi pe jumătate două discuri de pandişpan identice, 
folosind inelul de tort.

Pregătire cremă muselină: tăiaţi păstaia de vanilie 
şi scoateţi seminţele. Turnaţi laptele într-o cratiţă, 
împreună cu 125 g de zahăr şi seminţele de vanilie. 
Aduceţi la temperatura de fierbere. Între timp, turnaţi 
cele 125 g de zahăr şi ouăle în bolul de inox, ataşaţi telul 
şi bateţi timp de 2 minute la viteza maximă. Adăugaţi 
făina și amestecaţi din nou timp de 30 de secunde la 
viteza 4. Adăugaţi ¼ din laptele aflat în fierbere peste 
ouă şi amestecaţi timp de 30 de secunde la viteza 2.

Turnaţi această compoziţie în cratiţă împreună cu restul 
de lapte şi încălziţi la foc mediu, amestecând continuu 
cu mâna, până când obţineţi o cremă groasă. După ce 
crema s-a îngroşat, turnaţi-o într-un bol, acoperiţi-o cu 
folie de plastic şi lăsaţi-o să se răcească la temperatura 
camerei timp de 1 oră.

Spălaţi şi uscaţi bolul din inox. Adăugaţi crema pe care 
aţi pus-o deoparte și bateţi-o cu telul la viteza 6. După 
1 minut, daţi robotul de bucătărie la viteza 3 și adăugaţi 
treptat untul moale tăiat cubuleţe. Continuaţi să bateţi 
cu telul timp de 30 secunde până când se formează 
un amestec omogen. Adăugaţi lichiorul de cireşe în 
compoziţie şi amestecaţi încă 30 secunde la viteza 6.

Realizarea prăjiturii: acoperiţi forma rotundă de 
metal pentru tort cu hârtie pergament. Aşezaţi 1 din 
cele 2 discuri de pandişpan în partea de jos a formei 
rotunde pentru tort şi păstraţi-l pe cel de-al doilea 
pentru a-l aşeza în partea superioară a tortului. Tăiaţi 
căpşunile pe jumătate şi puneţi-le în jurul circumferinţei 
formei rotunde, cu suprafaţa tăiată spre exterior. 
Puneţi o treime din cremă în interiorul inelului de tort 
și împrăștiaţi bine. Adăugaţi căpşunile tăiate şi apoi 
adăugaţi un strat subţire de cremă deasupra. Finalizaţi 
prin adăugarea celui de-al doilea disc de pandişpan 
deasupra prăjiturii cu cremă de căpşuni. Acoperiţi 
prăjitura cu cremă de căpșuni cu folia alimentară și 
puneți-o în frigider pentru 24 de ore. Scoateţi prăjitura 
cu cremă din frigider cu 30 minute înainte de a o servi, 
pentru a finaliza decorarea.

Pentru a decora prăjitura, întindeţi marțipanul pe suprafața 
de lucru, de preferință, pudrată cu zahăr glasat. Tăiaţi 
un disc de marțipan de aceeași dimensiune ca și inelul 
de tort și puneți-l pe partea de sus a prăjiturii.

Sugestie: decoraţi prăjitura dumneavoastră cu câteva 
căpşuni.

* Vă recomandăm să folosiți alcoolul în mod responsabil. 
Consumul excesiv poate afecta grav sănătatea.

bol tel
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Tiramisu la cupă

Prăjitură Pavlova cu fructe 
de vară

bol

bol

× 6/8

tel

• 3 ceşti de cafea tare
• 3 ouă

• 1 cutie de pişcoturi
• 75 g de zahăr pudră

• 1 lingură de Amaretto
• 250 g de mascarpone

• Pudră de cacao 
puţin amară

• 4 albuşuri
• Un praf de sare

• 90 g de zahăr pudră
• 90 g de zahăr glasat

• 3 g de extract de vanilie
• 1/2 linguriţă de oţet

• 6 g de făină de porumb
• 284 ml de frişcă 

lichidă densă
• 40 g de zahăr pudră

• 450 g de căpşuni 
sau zmeură

Separaţi albuşurile de gălbenuşuri. În bolul din inox, se amestecă 
gălbenuşurile cu zahărul, folosind telul la viteză maximă timp 
de 2 minute, până când amestecul devine alb. Adăugaţi brânza 
mascarpone şi amestecaţi din nou la viteză maximă timp de 
2 minute. Turnaţi crema într-un bol şi puneţi-o deoparte.

Spălaţi şi uscaţi bolul din inox şi telul. Turnaţi albuşurile de ou în 
bolul din inox şi ataşaţi accesoriul pentru aluaturi moi. Bateţi cu 
telul albuşurile până se întăresc, timp de 30 secunde la viteza 
6, adăugaţi 1 linguriţă de zahăr şi bateţi din nou timp de 1 minut 
şi jumătate la viteză maximă. Amestecaţi uşor albușul de ou 
bătut în crema mascarpone, folosind o spatulă.

Asamblare: Amestecaţi lingura de Amaretto cu cafeaua tare. 
Însiropaţi câteva pişcoturi în cafea, apoi aşezaţi-le pe fundul 
cupei de sticlă ca prim strat. Adăugaţi un strat de cremă, apoi 
un alt strat de pişcoturi înmuiate. Repetaţi până când vasul de 
sticlă este plin, terminând cu un strat de cremă. Presăraţi cu 
pudră de cacao şi aşezaţi cupele de sticlă în frigider timp de 
cel puţin 12 ore.

Sugestie: înlocuiţi cafeaua cu suc de fructe şi adăugaţi fructe 
proaspete pentru un desert uşor.

* Vă recomandăm să folosiți alcoolul în mod responsabil. 
Consumul excesiv poate afecta grav sănătatea.

Pregătire bezea: preîncălziţi cuptorul la 110°C. Adăugaţi 
albuşurile de ou şi sarea în bolul din inox apoi atașați telul. Bateţi 
la viteză maximă timp de 2 minute și jumătate. Fără să opriţi 
aparatul, adăugaţi zahărul pudră și lăsaţi să fie bătut cu telul 
până când amestecul devine tare. Reduceţi viteza la treapta 
4 și adăugaţi făina de porumb împreună cu zahărul glasat, 
apoi daţi la viteza maximă timp de 15 secunde. Folosiţi un inel 
sau un vas cu diametrul de 10 cm pentru a împărţi amestecul 
în 8 bezele turtite cu spatele unei linguri. Coaceţi timp de 
aproximativ 1 oră şi 15 minute. Opriți cuptorul și lăsați bezele 
pentru 1 oră. Așezați-le pe un grătar, fără hârtia pergament.

Preparare frişcă bătută: Curăţaţi bolul şi telul, apoi montați-le 
inapoi, pe aparat. Turnaţi crema şi zahărul în bol apoi bateţi cu 
telul la viteza 5 timp de 30 secunde, fiind atenţi când începe 
crema să se întărească. Lăsați frişca bătută undeva la rece 
până când acesta va fi folosită.

Realizarea prăjiturii: Puneţi bezea pe un platou, acoperiţi cu 
frişcă bătută şi adăugaţi fructele în partea superioară. Pentru 
ca prăjitura Pavlova să fie şi mai bună, înainte de a o servi, 
puneţi-o la frigider timp de 1 oră.

tel
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Brioşe cu zmeură 
şi ciocolată albă

Pentru 24 de brioşe:
Pentru aluat:

• 340 g de făină
• 300 g de zahăr pudră

• 300 g de unt moale
• 6 ouă

• 11 g de praf de copt
• 9 cl de lapte integral

• 1 linguriţă de 
extract de vanilie

• 200 g de bucăţi de 
zmeură congelată

Pentru glazură:
• 120 g de albuş

• 130 g de zahăr pudră
• 230 g de unt moale

• 200 g de ciocolată albă
• 4 linguri de ulei de rapiţă

• Forme de hârtie 

pentru brioşe
• Tavă pentru brioşe

Pregătire aluat: Preîncălziţi cuptorul la 180°C. În bol 
din inox, adăugaţi făina, drojdia, zahărul, ouăle, vanilia, 
untul și laptele. Montați accesoriul pentru aluaturi moi, 
puneți capacul deasupra bolului și porniți aparatul la 
viteza 1 timp de 30 de secunde și apoi la viteza 4 timp 
de 2 minute. La final, adăugaţi bucăţile de zmeură 
şi amestecaţi folosind viteza 3 timp de 15 secunde. 
Așezați hârtie în formele pentru brioșe şi umpleţi 
fiecare formă până la 2/3 cu amestecul de prăjitură. 
Coaceţi-le timp de 15 minute la 180°C, apoi lăsaţi-le 
să se răcească complet.

Pregătire glazură: topiţi ciocolata albă împreună cu 
uleiul de rapiţă în cuptorul cu microunde, la temperatură 
mică. Adăugaţi albuşurile de ou şi zahărul într-un bol 
aflat la bain-marie şi amestecaţi cu un mixer de mână 
până când amestecul se dublează în volum şi devine 
lucios. Puneţi acest amestec în bolul din inox și atașați 
telul; fixaţi capacul şi bateţi cu telul la viteza 10 timp de 
2 minute până când amestecul se prinde pe tel. Apoi 
adăugaţi untul moale și amestecaţi la viteza 12 timp de 
30 de secunde. Scoateţi partea superioară a aparatului, 
curăţaţi pereţii interiori ai bolului, folosind o spatulă şi 
adăugaţi ciocolată albă topită. Amestecaţi pentru ultima 
oară la viteza 12 timp de 30 de secunde. Puneţi glazura 
într-o pungă pentru ornat prevăzut cu un vârf în formă 
de stea şi decoraţi brioşele care s-au răcit complet.

Sugestie: daţi frâu liber imaginaţiei şi decoraţi-vă 
brioşele cu perle de zahăr sau cu fulgi de ciocolată.

bol mixer tel
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Tort regal cu ciocolată
tel

Pentru blat:
• 45 g de migdale 

măcinate
• 10 g de nucă de 

cocos răzuită
• 20 g de alune de 

pădure măcinate
• 50 g de zahăr glasat

• 20 g de făină
• 80 g de albuş 

(3 ouă mici)
• 50 g de zahăr

Pentru pralina crocantă:
• 240 g de praline 

de ciocolată
• 140 g de clătite dantelate

• 200 g de glazură 
de ciocolată

• Inel de patiserie, 
26 cm în diametru

Pentru spuma 
de ciocolată:

• 90 g de lapte
• 3 foi de gelatină

• 90 g de ciocolată neagră
• 50 g de ciocolată cu lapte

• 250 g de frişcă 
bătură, 30% grăsime

Preparare blat: într-un bol, amestecaţi zahărul glasat, făina, 
migdalele măcinate, alunele de pădure măcinate şi nuca de 
cocos. Puneţi albuşurile de ou în bolul din inox şi ataşaţi telul. 
Bateţi la viteză maximă până când albuşurile de ou se întăresc. 
Treptat, adăugaţi zahărul pentru a obţine o bezea foarte tare. 
Adăugaţi amestecul uscat și amestecaţi ușor, folosind o spatulă. 
Puneţi amestecul într-o pungă pentru ornat. Presaţi punga şi 
formaţi un disc cu o grosime de 1 cm şi un diametru de 25 cm 
pe o tavă de copt acoperită cu hârtie de copt şi presărată cu 
zahăr glasat. Coaceţi timp de aproximativ 15 minute la 170°C.

Preparaţi pralina crocantă: topiţi ciocolata albă în cuptorul 
cu microunde, împreună cu o lingură plină de ulei de rapiţă. 
Zdrobiţi clătitele dantelate şi amestecaţi-le cu ciocolata topită. 
Împrăștiați un strat de 5 mm de amestec între 2 foi de hârtie 
de pergament şi puneţi în frigider. După ce se răceşte blatul, 
se prepară mousse-ul de ciocolată: topiţi ciocolata neagră şi 
ciocolata cu lapte în cuptorul cu microunde. Într-o cratiţă, se fierbe 
laptele şi se adaugă gelatina înmuiată în prealabil (înmuiaţi-o 
în apă rece timp de aproximativ 10 minute şi apoi stoarceţi-o 
pentru a devenii moale). Turnaţi laptele fierbinte peste ciocolata 
topită şi amestecaţi bine, folosind un tel manual, până când se 
formează un amestec omogen. Lăsaţi să se răcească. Turnaţi 
frişca bătută într-un bol din inox răcit în prealabil. Asiguraţi-vă 
că bolul din inox este foarte rece, apoi turnaţi crema lichidă. 
Ataşaţi telul şi capacul, bateţi timp de 2 minute la viteza 6, 
apoi timp de 30 de secunde la viteza maximă. Adăugaţi frişca 
în ciocolată şi amestecaţi uşor cu lingura pentru a obţine un 
mousse de ciocolată.

Realizarea prăjiturii: Aşezaţi discul din blat pe fundul formei 
rotunde, acoperită în prealabil cu hârtie pergament pentru ca 
prăjitura să fie mai uşor de întors. Din pralina crocantă, tăiaţi 
un disc care are acelaşi diametru cu blatul şi aşezaţi-l deasupra 
blatului. Repoziţionaţi forma rotundă în jurul blatului şi la final 
adăugaţi mousse-ul de ciocolată. Asiguraţi-vă că mousse-ul 
este bine întins şi introduceţi prăjitura în congelator timp de cel 
puţin 12 ore. Înainte de servire, aşezaţi prăjitura pe un suport 
de tort şi acoperiţi cu glazură de ciocolată care a fost încălzită 
la cuptorul cu microunde. După 5 minute, puneţi prăjitura pe un 
platou şi lăsaţi-o să se dezgheţe timp de 2 ore, înainte de servire.

× 8 bol
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Aluat de pizza

Pâine sărată

cârlig pentru 
aluat

× 6

bol

bol

Pentru 4 pizza: 
• 600 g de făină

• 320 ml de apă călduţă
• 4 linguri de ulei 

de măsline
• 12 g de drojdie uscată

• Sare

• 200 g de făină
• 4 ouă

• 11 g de praf de copt
• 10 cl de lapte

• 5 cl de ulei de măsline
• 12 roşii uscate

• 200 g de brânză feta
• 15 măsline verzi, 

fără sâmbure
• Un vârf de cuţit de praf 

de curry (opţional)
• Sare şi piper

Puneţi făina, uleiul de măsline şi sarea în bolul de 
inox apoi montați cârligul pentru aluat. Fixaţi capacul. 
Schimbaţi pe viteza 2. Turnaţi apă călduţă și lăsați-l să 
se învârtă timp de 2 minute, până când aluatul capătă 
o formă rotundă. Lăsaţi la dospit până când aluatul 
îşi dublează volumul. Întindeţi-l şi daţi-i forma dorită.

Preîncălziţi cuptorul la 180°C. Ungeţi o formă de 
pâine cu unt şi tapetaţi cu făină. În vasul din inox cu 
accesoriul pentru aluat moale atașat și capacul pus, 
se amestecă împreună făina, ouăle și drojdia, pornind 
de la viteza 2 şi crescând apoi la viteza 4 timp de 30 de 
secunde. Adăugaţi uleiul de măsline și laptele rece 
apoi amestecaţi-le împreună timp de 2 minute. Daţi 
pe viteza minimă și adaugaţi roșiile uscate, brânza 
feta, măslinele verzi (tăiate în bucăți) și praful de curry. 
Asezonaţi cu sare şi piper. Puneţi amestecul în formă 
şi băgaţi la cuptor timp de 45 până la 60 minute, în 
funcţie de cuptor. Înţepaţi cu un cuţit pentru a verifica 
dacă este coaptă.

Sugestie: înlocuiţi brânza feta cu mozzarella şi adăugaţi 
câteva frunze de busuioc tocat.

mixer
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