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* 40 cl de frisca
lichida foarte rece

« 70 g de zahar pudra

Frisca batuta

Puneti frisca lichida récita in prealabil la frigider al&turi
de zahar in bolul de inox prevazut cu capac, dupa care
montati telul. Porniti aparatul la viteza 6 timp de 2 minute,
apoi la viteza maxima timp de 2 pana la 3 minute.

Pentru 20 de eclere
mari sau 40 mici:

» 30 cl de apa

* Putina sare

* Putin zahar

+ 120 g de unt
240 g de faina
* 6 oud

Aluat pentru eclere

intr-o tigaie, incalzitj apa cu untul, sarea si zaharul. Dati in
clocot si adaugati faina in tigaie toata odata. Amestecati
cu o spatula de lemn pana cand aluatul absoarbe tot
lichidul. Puneti aluatul in bolul din otel inoxidabil, prevazut
cu mixer si amestecati la viteza 2 timp de 10 minute
pentru a-1 raci. Selectati viteza 3 si adaugati ouale unul
cate unul prin orificiul creat special in capac. Dupa ce atji
adaugat toate oudle, desprindeti aluatul de pe marginea
bolului cu o spatuld, apoi lucrati aluatul timp de inca
doua sau trei minute pana cand capata o consistenta
neteda. Folosind o lingurd mica sau o punga pentru
decorat, faceti mici gramajoare de aluat pe o tava de
copt unsa cu unt si tapetata cu faina. Coaceti in cuptor
la 180°C timp de 40 de minute. Lasati eclerele sa se
raceasca, cu usa cuptorului deschisd. Nu le scoateti
din cuptor imediat, deoarece se pot lasa. Cand s-au
racit complet, umpleti-le cu frisca batuta tare, inghetata
sau crema de patiserie.

Sugestie: Pentru ca eclere sa fie savuroase, inlocuiti
zaharul cu un varf de cutit de sare si presarati pe eclere
brénza rasa inainte de coacere.
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Puneti faina, untul si sarea in bolul de inox. Atasati accesoriul
pentru aluaturi usoare si capacul, apoi puneti aparatul in functiune
treptat la viteza 1 pana la 3 timp de 2 minute. Apoi treceti la
viteza 2 si adaugati apa in timp ce aparatul este in functiune.
Porniti aparatul timp de un minut, pana cand aluatul ia forma
unei bile. Acoperiti aluatul si lasati-l sa se odihneasca intr-un
loc rece, cel putin o ora inainte de a-I intinde si de a-1 coace.

Puneti faina in bolul de inox si faceti doua adancituri in ea:
intr-una puneti sarea, iar in cealalta drojdia, zaharul si laptele
caldut. Sarea si drojdia nu trebuie puse impreuna deoarece
drojdia reactioneaza necorespunzator in contact cu sarea.
Adaugati ouale si fixati carligul pentru aluat si capacul. Selectati
viteza 1 si amestecati timp de 30 de secunde, apoi selectati
viteza 2 timp de doua minute si 30 secunde. Fara a opri aparatul,
fncorporati untul in decurs de un minut; untul nu trebuie sa fie
prea moale (lasati-l la temperatura camerei timp de jumatate
de ora fnainte de utilizare). Continuati framantarea timp de
3 minute la viteza 2, apoi timp de 3 sau 7 minute la viteza 3.
Acoperiti aluatul si lasati-| sa dospeasca timp de doua ore la
temperatura camerei, apoi framéantati aluatul bine cu mana si
bateti-I in bol. Acoperiti si lasati sa dospeasca timp de doua ore
la frigider. Apoi framantati din nou aluatul cu méana, batandu-1in
bol. Taiati aluatul in doua, apoi acoperiti-l cu o folie alimentara.
Lasati aluatul sa dospeasca peste noapte in frigider. A doua
zi, ungeti cu unt si tapetati cu faina o forma de briose sau de
savarina (dospeste mai repede). Formati opt mingiute din
aluat. Puneti-le in forma si lasati-le la dospit intr-un loc cald
(cuptor setat la 35°C) timp de 3 ore, pana cand forma este plina.
Acoperiti aluatul cu un amestec de galbenusuri de ou si lapte
si coaceti la 180°C timp de 25 de minute.




Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Atasati
carligul pentru aluat si capacul apoi amestecati cateva
secunde la viteza minima si adaugati apa calduta prin
orificiul capacului timp de 1 minut. Apoi dati pe treapta
de viteza 1 si framantati timp de 7 minute. Lasati la
framantat timp de 8 minute, apoi lasati aluatul sa se
odihneasca la temperatura camerei timp de aproximativ
0 jumatate de ora. Separati aluatul in doua si framéantati
cu méana o bila. Puneti bila de aluat pe o tava de copt
unsa cu unt si tapetata cu faina. Lasati aluatul sa
creasca intr-un loc calduros, timp de aproximativ o
ora. Preincélziti cuptorul la 240°C. Faceti taieturi in
partea de sus a painii cu un cutit ascutit si umeziti cu
apa calduta cu ajutorul unei perii. Puneti in cuptor un
vas mic plin cu apa, deoarece ajuta painea sa formeze
o crusta aurie. Coaceti timp de 40 de minute la 240°C.

Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Fixati
céarligul pentru aluat si capacul. Lasati aparatul sa
functioneze la viteza minima si adaugati apa prin orificiul
capacului timp de 1 minut. Apoi dati pe treapta de viteza
1 si framantati timp de 7 minute. Acoperiti aluatul cu
un prosop de bucatarie si lasati-| sa se odihneasca
timp de 15 minute intr-un loc cald. Separati aluatul in
doua si asezati bucétile pe o suprafatd tapetata cu
faina. intindeti aluatul cu mana dandu-i o forma de
patrat. indoiti colturile inspre mijlocul patratului, apoi
turtiti aluatul folosind pumnul. Repetati. 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
1 oraintr-un loc cald. Apoi faceti o taietura adanca de
1 cm pe lungimea painii. Puneti painea intr-un cuptor
preincalzit la 240°C, impreuna cu un mic vas plin cu
apa pentru a ajuta sa se formeze o crusta frumoasa
aurie. Coaceti timp 30 de minute. Scoateti painea din
tava si lasati sa se raceasca pe un gratar.



+ 200 g ciocolata de menaj
+ 100 g de zahar

« 50 g de unt

*6oud

Spuma de ciocolata

Rupeti ciocolata in bucati. Puneti bucatile de ciocolata intr-un
bol pentru amestec impreuna cu untul taiat bucatele. Lasati
la topit in cuptorul cu microunde timp de 1 minut. in bolul de
inox prevazut cu tel si capac, bateti albusurile pana cand se
intaresc, la viteza maxima timp de un minut si jumatate. Fara
a opri aparatul, adaugati zahar si bateti timp de aproximativ
fnca 1 minut. Omogenizati amestecul de ciocolata si unt cu un
tel si adaugati 4 galbenusuri, amestecand constant. Adaugati
o lingura de albusuri batute la amestec si mixati bine pentru a
fnmuia aluatul. Apoi incorporati cu grija restul de albusuri batute
in amestecul de ciocolata. Puneti la frigider timp de cateva ore.

Sugestie: adaugati coaja rasa de la o portocala in albusurile
batute pentru o aroma mai intensa.

Pentru aluat:
+ 130 g de zahar brun

12 cl de ulei de
floarea-soarelui

*4oua

« Coaja si sucul de
la 1 portocala

+ 240 g de fdina

» 10 g de praf de copt
* 2 lingurite de
scortisoard macinata
* 250 g de morcov ras

«» 50 g de nuci macinate

« 50 g de stafide
Pentru glazura:
« 100 g de unt topit

+ 150 g de brdnza moale
cu 25 % grasime

» 100 g de zahdr pudra

Prajitura de morcovi
cu glazura

Pregatire aluat: Preincalziti cuptorul la 180°C. in bolul din
inox cu accesoriul pentru aluaturi moi atasat, adugati zaharul
brun, uleiul, ouale si sucul alaturi de coaja de portocala; puneti
capacul si amestecati la viteza 4 timp de 1 minut. Adaugati faina,
drojdia si scortisoara, apoi amestecati din nou la viteza 3 timp
de 1 minut. La final, addugati morcovii, nucile si stafidele in
compozitie si amestecati la vitez& minima timp de 30 secunde.
Ungeti si presarati cu faina un vas rotund de copt, turnati aluatul
si coaceti timp de 45 minute la 180°C.

Preparare glazura: intre timp, fixati bolul din inox si accesoriul
pentru aluaturi moi. Addugati untul topit, branza moale si zaharul
glazurat apoi amestecati la viteza 3 pana cand obtineti o glazura
omogena. Puneti in frigider.

Dupa ce prajitura cu morcovi s-a racit complet, intindeti glazura
pe deasupra prajiturii cu ajutorul unei spatule.

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




bol tel

Pentru cochiliile
de macarons:

+ 200 g de zahar glasat

+ 200 g de migdale
mdcinate

* 2 x 80 g de albusuri

« 200 g de zahar pudra

- 7,6 cl de apa

« %5 de pdstaie de vanilie
Pentru crema muselina:
+ 50 cl de lapte

* 6 galbenusuri de ou

« 125 g de zahar

» 100 g de unt

* 20 g de faind

* 30 g de faina de porumb
« %2 de pdstaie de vanilie

Macarons cu vanilie

Pregatirea cochiliilor: amestecati cele 200 g de
zahar glazurat si cele 200 g de migdale méacinate cu
un robot de bucatarie. Acest amestec se numeste
Jtant pour tant” (amestec egal de migdale si zahar).
Cerneti amestecul ,tant pour tant” si puneti-l deoparte.
Puneti apa si zaharul pudra la fiert intr-o cratita, fara
sa amestecatj; folositi un termometru pentru a verifica
temperatura siropului, care nu trebuie sa depaseasca
115°C. In bolul din inox atasati telul si bateti 80 g de
albusuri de ou la viteza 6 pana se intaresc si mariti viteza
la maxim atunci cand temperatura siropului ajunge la
105°C. Opriti pregatirea siropului cand acesta ajunge
la 115°C si turnati in fir subtire peste oudle intarite, in
bolul din inox. Continuati s& amestecatj timp de 6 minute
pentru ca bezeaua obtinuta astfel sa se raceasca putin.

Adaugati restul de albusuri de ou nebatute (80 g) in
amestecul ,tant pour tant” pe care il puneti deoparte si
il amestecati pana devine omogen. Taiati pe jumatate
pastaia de vanilie, scoateti semintele dintr-o jumatate
de péastaie si adaugati-le in acest amestec.

Amestecati aproximativ o treime din bezea cu martipan,
folosind o spatula flexibila pentru fluidizare si adaugati
restul de bezea in timp ce preparati compozitia de
macarons. Acest lucru inseamna sa amestecati cu ajutorul
unei spatule, de jos in sus, timp de aproximativ 1 minut.

Puneti acest amestec intr-o punga pentru ornat, cu
diametrul de 8 mm. Acoperiti o foaie de copt cu héartie
pergament. Utilizand o punga pentru ornat, presati
amestecul si formati mingiute uniforme de dimensiunea
unei nuci, repartizate la distanta egala pe tava de
copt. Tapetati usor interiorul tavii de copt 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 mai usor
cochiliile pentru macarons.

Pregatire crema muselina cu vanilie: incalziti laptele
la foc mic, in timp ce addugati semintele de vanilie din
cealalta jumatate de pastaie. Bateti in bolul din inox
galbenusurile cu zaharul timp de 2 minute la viteza
maxima, folosind telul, apoi adaugati faina de grau si
faina de porumb dupa care amestecati din nou timp
de 1 minut la viteza 4.

Turnati laptele fierbinte peste amestec, amestecati cu
ajutorul unui tel manual si puneti totul la foc mic timp
de 3-4 minute, amestecand constant pana cand crema
se ingroasa. Luati de pe foc si amestecati in untul
taiat cubulete. Turnati crema intr-un recipient etans si
puneti la frigider timp de cel putin 1 ora si 30 de minute.

Asamblare: Umpleti cu crema muselina de vanilie o
punga pentru ornat cu diametrul de 8 mm si umpleti
jumatate dintre cochilii. Asamblati prajiturile macarons cu
restul de cochilii si depozitati-le intr-un recipient etans.

Sugestie: puteti inlocui vanilia cu jeleu de zmeura si la
amestecul pentru cochiliile de macarons puteti adauga
gel colorant alimentar de culoare roz.
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x 10/12 bol

Pentru baza de préjitura:
« 180 g de biscuiti simpli
90 g de unt topit

* 20 g de zahar pudra
Pentru crema:

» 90 g de brdnza moale
simpla cu 25 % grasime
* 260 g de zahar pudra

* Un praf de sare

* 70 g de faina

« Coaja si sucul

de la o laméie

» 600 g smantand densa
cu 30% grasime

- 8oud

+ 1 lingurita de

extract de vanilie

Cheesecake cu lamaie

Preparare baza: Preincalziti cuptorul la 180°C, apoi sfaramati
biscuitii intr-un bol. Amestecati cu zaharul si untul topit. Tapetati
fundul vasului de copt de 28 cm diametru si puneti-I in cuptor
pentru 12 de minute. Scoateti vasul si dati cuptorul la 210°C.

Pregatirea cremei: In bolul din inox cu accesoriul pentru
aluaturi moi atasat, adaugati branza moale, zaharul, sarea,
faina, laméia, puneti capacul si amestecati la viteza 1 timp de
30 de secunde. Apoi adaugati smanténa, ouéle si vanilia apoi
amestecati la viteza 1 timp de 30 de secunde. Ridicati capul
aparatului, razuiti partile laterale cu o spatula, inchideti si
amestecati din nou la viteza 3 timp de 1 minut.

Ungeti cu unt vasul si turnati amestecul peste baza préjiturii
cu branza. Coaceti timp de 10 minute la 210°C si apoi coborati
temperatura cuptorului la 120°C pentru 1 ora. Lasati prajitura
cu branza sa se odihneasca in cuptor, apoi puneti la frigider
pentru cel putin 3 ore.

Sugestie: Puteti inlocui biscuitii simpli cu biscuiti din turta
dulce maruntiti.

Pentru aproximativ
70 cuburi de bezea:

pentru bezele:

5009 +35gde
zahar pudra

« 70 g de glucoza

« 15 cl de apa

- 12 foi mari de gelatind
« 180 g de albusuri

100 g de pulpa
de zmeura

* Un termometru
pentru zahar

Pentru crusta:

50 g de faina de porumb
* 60 g de zahar glasat

Bezele cu zmeura

Puneti gelatina la inmuiat in apa rece. Puneti 500 g de zahar
pudréd, glucoza si apa intr-o cratita mare la foc mare. intre timp,
turnati albusurile de ou si 35 g de grame de zahar in bolul din
inox prevazut cu tel. Cand siropul din tigaie ajunge la 110°C,
porniti aparatul la viteza 6, pentru a obtine o bezea tare. Cand
siropul are 130°C, opriti focul si amestecati in foile de gelatina
scurse, apoi turnati amestecul peste ouale intarite. Porniti
aparatul la viteza 4, apoi adaugati treptat pulpa de fructe.
Lasati sa@ se amestece pana cand amestecul se raceste si se
intareste putin. Turnati amestecul intr-o tava dreptunghiulara
unsa si lasati deoparte timp de cel putin 1 oré la frigider. Taiati
bezeaua in cuburi mici si acoperiti cu amestecul de zahar
glasat si amidon de porumb. Lasati sa se usuce pe un gratar.
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x 10/12 bol
mixer tel

Pentru aluat:

» 300 g de zahar pudra
* 250 g de faina

* 240 ml de lapte

« 1 lingurita de otet sau
zeama de lamaie

+ 120 g de unt

« 12 g de pudra de cacao
neindulcita (cacao amara)

« 2 oud mari

- 1 pliculet de praf de copt
« 1 lingurita de

aroma de vanilie

* 1 lingurita de sare

* 2 lingurite de gel colorant
alimentar de culoare rosie

Pentru glazura:

460 g de crema
de branza

+ 180 ml de frisca batuta
* 120 g de zahar

glasat foarte lichid

* 1 lingurita de
aroma de vanilie

Tort ,,Catifea rosie”

Pregatire prajitura: Incepeti incalzind cuptorul la 175°C.
Puneti toate ingredientele pentru aluat in bolul din inox
avand telul montat pe aparat. Puneti capacul pe aparat
si amestecati timp de 30 de secunde la viteza minima;
apoi amestecati timp de 3 minute, prin cresterea treptata
a vitezei de la 2 la 4. Impatrtiti aluatul in doua tavi de
copt pentru pandispan acoperite cu hartie de copt,
neteziti in partea de sus si coaceti timp de 25 pana la
30 minute. Lasati la copt timp de 10 minute. Puneti un
gratar pe partea de sus a vasului de copt si intoarceti-le
incet. Lasati sa se raceasca complet, apoi acoperiti cu
folie alimentara pentru gatit. Lasati la frigider timp de
cel putin o ora, de preferinta peste noapte.

Preparare glazura: In bolul din inox cu accesoriul
pentru aluaturi moi atasat, bateti branza proaspata si
zaharul treptat pana la viteza 4 timp de 30 de secunde:
amestecul trebuie sa fie omogen si cremos, dar nu
lichid. Adaugati frisca lichida rece si vanilia apoi bateti la
viteza 3, timp de 30 de secunde, apoi la viteza maxima
timp de 2 minute.

Realizarea tortului: Taiati ambele prajituri racite in
doua discuri si rdspanditi glazura peste interior. Montati
straturile de tort in mod succesiv cu glazura intre ele
si acoperiti partea superioarad cu un strat subtire de
glazura. Puneti prajitura la frigider timp de 10 minute
si apoi acoperiti-o cu restul de glazura.
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X 6/8 bol
mixer tel

Pentru aluat:
» 250 g de faind
» 125 g de unt

«» 30 g de migdale
mdcinate

« 80 g de zahdr glasat

*1ou

* Un praf de sare
Pentru crema:

« 6 oud

» 300 g de zahar

« 3 lamai neceruite
+ 50 g de unt topit
Pentru bezea:

* 3 albuguri

« 80 g de zahar glasat
80 g de zahar

» Un praf de sare

Tarta de lamaie cu bezea

Pregatire aluat: Puneti faina, untul rece taiat bucati, migdalele
macinate, zaharul i sarea in bolul de inox apoi atasati accesoriul
pentru aluaturi moi. Puneti capacul pe aparat si porniti-l la viteza
2 timp de 2 minute. De indata ce amestecul este méacinat intr-o
textura fina, adaugati oul prin orificiul din capac si lasati aparatul
sa functioneze timp de aproximativ 1 minut. Opriti aparatul
imediat ce aluatul formeaza un bulgare. Lasati bulgarele de aluat
sa se odihneasca o ora la frigider, acoperit cu folie de plastic.

Prepararea cremei: Spalati si uscati lamaile. Razuiti coaja si
stoarceti sucul. Puneti oudle, zahdrul, sucul de lamaie si coaja
alaturi de untul topit in bolul de inox prevazut cu capac, apoi
atasati telul. Porniti aparatul la viteza 4 pana cand amestecul
devine omogen. incalziti cuptorul la 210°C. Ungeti cu unt o
forma de tarta cu diametrul de 28 cm. Intindeti aluatul cu o
grosime de 4 mm si intepati-l cu o furculita. Acoperiti cu hartie
de copt si cu fasole uscatd. Coaceti fara umplutura timp de
15 minute. Indepartati hartia de copt si fasolea uscatd. Turnati
umplutura in baza de tarta si continuati coacerea timp de 25 de
minute la 180°C.

Pregatire bezea: In bolul de inox prevazut cu capac, bateti
albusurile la viteza maxima pana cand se intaresc, folosind
telul. Adaugati 80 g de zahér in timp ce continuati sa bateti cu
telul. Reduceti viteza la treapta 5 si adaugati zaharul glasat,
apoi dati la viteza maxima timp de 15 secunde. Cand tarta este
coapta, acoperiti cu bezeaua, folosind o lingura. Puneti tarta in
cuptor cateva minute pana cand bezeaua se rumeneste putin.
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Pentru pandispan:

* 4 oud

« 125 g de zahdr pudra
125 g de faina

Pentru crema muselina:
« 12 | de lapte

» 250 g de zahar

* 4 oud

« 70 g de faina

+ 250 g de unt moale

« 1 pastaie de vanilie

* 40 g de lichior de cirese™
* 500 g de capsuni

« 1 forma rotunda de tort
* Martipan

» Zahar glasat

Prajitura cu crema de
capsuni

Pregatire pandispan: Preincalziti cuptorul la 210°C.
n bolul din inox, avand atasat de aparat accesoriul
pentru aluaturi moi, se amesteca galbenusurile cu
zaharul, la viteza maxima timp de 5 minute, pana cand
amestecul devine alb. Opriti aparatul, apoi adaugati
faina cernuta. Acoperiti cu hartie de copt o tava cu
dimensiunea de 40 x 30 cm. Turnati amestecul intr-o
tava tapetata si neteziti continutul cu spatula, apoi
coaceti timp de 7 minute. Lasati s& se raceasca si
taiati pe jumatate doua discuri de pandigpan identice,
folosind inelul de tort.

Pregatire crema muselina: tdiati pastaia de vanilie
si scoateti semintele. Turnati laptele intr-o cratita,
impreuna cu 125 g de zahar si semintele de vanilie.
Aduceti la temperatura de fierbere. Intre timp, turnati
cele 1259 de zahar si oudle in bolul de inox, atasatj telul
si bateti timp de 2 minute la viteza maxima. Adaugati
faina si amestecati din nou timp de 30 de secunde la
viteza 4. Adaugati % din laptele aflat in fierbere peste
oua si amestecati timp de 30 de secunde la viteza 2.

Turnati aceasta compozitie in cratitd impreuna cu restul
de lapte si incalziti la foc mediu, amestecand continuu
cu mana, pana cand obtineti o creméa groasa. Dupa ce
crema s-a ingrosat, turnati-o intr-un bol, acoperiti-o cu
folie de plastic si lasati-o sa se raceasca la temperatura
camerei timp de 1 ora.

Spalati si uscati bolul din inox. Addugati crema pe care
ati pus-o deoparte si bateti-o cu telul la viteza 6. Dupa
1 minut, dati robotul de bucatarie la viteza 3 si adaugati
treptat untul moale taiat cubulete. Continuati sa bateti
cu telul timp de 30 secunde pana cand se formeaza
un amestec omogen. Adaugati lichiorul de cirese in
compozitie si amestecati inca 30 secunde la viteza 6.

Realizarea prajiturii: acoperiti forma rotunda de
metal pentru tort cu hartie pergament. Asezati 1 din
cele 2 discuri de pandispan in partea de jos a formei
rotunde pentru tort si pastrati-l pe cel de-al doilea
pentru a-1 aseza in partea superioara a tortului. Taiati
capsunile pe jumatate si puneti-le in jurul circumferintei
formei rotunde, cu suprafata taiata spre exterior.
Puneti o treime din crema in interiorul inelului de tort
si imprastiati bine. Adaugati capsunile taiate si apoi
adaugati un strat subtire de crema deasupra. Finalizati
prin adaugarea celui de-al doilea disc de pandispan
deasupra prajiturii cu crema de capsuni. Acoperiti
préjitura cu crema de capsuni cu folia alimentara si
puneti-o in frigider pentru 24 de ore. Scoateti prajitura
cu crema din frigider cu 30 minute fnainte de a o servi,
pentru a finaliza decorarea.

Pentru a decora préjitura, intindeti martipanul pe suprafata
de lucru, de preferinta, pudrata cu zahar glasat. Taiati
un disc de martipan de aceeasi dimensiune ca si inelul
de tort si puneti-I pe partea de sus a prajiturii.

Sugestie: decorati prajitura dumneavoastra cu cateva
capsuni.

*Va recomandam sa folositi alcoolul in mod responsabil.
Consumul excesiv poate afecta grav sanatatea.
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* 3 cesti de cafea tare
*3oud

« 1 cutie de piscoturi

* 75 g de zahar pudra

* 1 lingurd de Amaretto
» 250 g de mascarpone

* Pudra de cacao
putin amara

Tiramisu la cupa

Separati albusurile de gélbenusuri. In bolul din inox, se amesteca
galbenusurile cu zaharul, folosind telul la viteza maxima timp
de 2 minute, pana cand amestecul devine alb. Adaugati branza
mascarpone si amestecati din nou la viteza maxima timp de
2 minute. Turnati crema intr-un bol si puneti-o deoparte.

Spalati si uscati bolul din inox si telul. Turnati albusurile de ou in
bolul din inox si atasati accesoriul pentru aluaturi moi. Bateti cu
telul albusurile pana se intaresc, timp de 30 secunde la viteza
6, addugati 1 lingurita de zahar si bateti din nou timp de 1 minut
si jumatate la vitezd maxima. Amestecati usor albusul de ou
batut in crema mascarpone, folosind o spatula.

Asamblare: Amestecati lingura de Amaretto cu cafeaua tare.
insiropati 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 inmuiate. Repetati pana cand vasul de
sticla este plin, terminénd cu 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.

* Va recomandam sa folositi alcoolul in mod responsabil.
Consumul excesiv poate afecta grav sanatatea.

« 4 albusuri

« Un praf de sare

» 90 g de zahdr pudra

* 90 g de zahar glasat

* 3 g de extract de vanilie
« 1/2 lingurita de otet

« 6 g de faina de porumb

« 284 ml de frisca
lichida densa

* 40 g de zahar pudra

» 450 g de capsuni
sau zmeura

Prajitura Pavlova cu fructe
de vara

Pregatire bezea: preincalziti cuptorul la 110°C. Ad&dugati
albusurile de ou si sarea in bolul din inox apoi atasati telul. Bateti
la viteza maxima timp de 2 minute si jumatate. Fara sa opriti
aparatul, adaugati zaharul pudra si lasati sa fie batut cu telul
pana cand amestecul devine tare. Reduceti viteza la treapta
4 si adaugati faina de porumb impreuna cu zaharul glasat,
apoi dati la viteza maxima timp de 15 secunde. Folositi un inel
sau un vas cu diametrul de 10 cm pentru a imparti amestecul
in 8 bezele turtite cu spatele unei linguri. Coaceti timp de
aproximativ 1 ora si 15 minute. Opriti cuptorul si |dsati bezele
pentru 1 ord. Asezati-le pe un gratar, fara hartia pergament.

Preparare frisca batuta: Curatati bolul si telul, apoi montati-le
inapoi, pe aparat. Turnati crema si zaharul in bol apoi bateti cu
telul la viteza 5 timp de 30 secunde, fiind atenti cand incepe
crema sa se intdreasca. Lasati frisca batuta undeva la rece
pana cand acesta va fi folosita.

Realizarea prajiturii: Puneti bezea pe un platou, acoperiti cu
frisca batuta si addugati fructele in partea superioara. Pentru
ca prajitura Pavlova sa fie si mai buna, inainte de a o servi,
puneti-o la frigider timp de 1 ora.
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Pentru 24 de briose:
Pentru aluat:

» 340 g de faina

» 300 g de zahar pudra
*+ 300 g de unt moale

*6oud
» 11 g de praf de copt
* 9 cl de lapte integral

« 1 lingurita de
extract de vanilie

» 200 g de bucdti de
zmeurd congelata

Pentru glazura:

* 120 g de albus

* 130 g de zahar pudra

* 280 g de unt moale

* 200 g de ciocolata alba
* 4 linguri de ulei de rapita

 Forme de hértie
pentru briose

« Tava pentru briose

Briose cu zmeura
si ciocolata alba

Pregatire aluat: Preincélziti cuptorul la 180°C. in bol
din inox, adaugati faina, drojdia, zaharul, ouale, vanilia,
untul si laptele. Montati accesoriul pentru aluaturi moi,
puneti capacul deasupra bolului si porniti aparatul la
viteza 1 timp de 30 de secunde si apoi la viteza 4 timp
de 2 minute. La final, addugati bucétile de zmeura
si amestecati folosind viteza 3 timp de 15 secunde.
Asezati hartie in formele pentru briose si umpleti
fiecare forma pana la 2/3 cu amestecul de prajitura.
Coaceti-le timp de 15 minute la 180°C, apoi lasati-le
sa se raceasca complet.

Pregatire glazura: topiti ciocolata alba impreuna cu
uleiul de rapita in cuptorul cu microunde, la temperatura
mica. Adaugati albusurile de ou si zaharul intr-un bol
aflat la bain-marie si amestecati cu un mixer de mana
pana cand amestecul se dubleaza in volum si devine
lucios. Puneti acest amestec in bolul din inox si atasati
telul; fixati capacul si bateti cu telul la viteza 10 timp de
2 minute pana cand amestecul se prinde pe tel. Apoi
adaugati untul moale si amestecati la viteza 12 timp de
30 de secunde. Scoateti partea superioara a aparatului,
curatati peretii interiori ai bolului, folosind o spatula si
adaugati ciocolata alba topita. Amestecati pentru ultima
oara la viteza 12 timp de 30 de secunde. Puneti glazura
ntr-o punga pentru ornat prevazut cu un varf in forma
de stea si decorati briogele care s-au racit complet.

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

45 g de migdale
mdcinate

+ 10 g de nuca de
cocos razuitd

* 20 g de alune de
pddure mécinate

* 50 g de zahar glasat

« 20 g de faind

+ 80 g de albus

(3 oud mici)

« 50 g de zahar

Pentru pralina crocanta:

* 240 g de praline
de ciocolata

* 140 g de clatite dantelate

» 200 g de glazura
de ciocolata

« Inel de patiserie,
26 cm in diametru

Pentru spuma
de ciocolata:

+ 90 g de lapte
- 3 foi de gelatina

* 90 g de ciocolata neagra

« 50 g de ciocolata cu lapte

» 250 g de frisca
baturd, 30% grasime

Tort regal cu ciocolata

Preparare blat: intr-un bol, amestecati zaharul glasat, faina,
migdalele méacinate, alunele de padure macinate si nuca de
cocos. Puneti 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 amestecul intr-o punga pentru ornat. Presati punga si
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 presarata cu
zahar glasat. Coaceti timp de aproximativ 15 minute la 170°C.

Preparati pralina crocanta: topiti ciocolata alba in cuptorul
cu microunde, impreuna cu o lingura plina de ulei de rapita.
Zdrobiti clatitele dantelate si amestecati-le cu ciocolata topita.
Imprastiati un strat de 5 mm de amestec intre 2 foi de hartie
de pergament si puneti in frigider. Dupa ce se raceste blatul,
se prepara mousse-ul de ciocolata: topiti ciocolata neagra si
ciocolata cu lapte in cuptorul cu microunde. Intr-o cratitd, se fierbe
laptele si se adauga gelatina inmuiata in prealabil (fnmuiati-o
in apa rece timp de aproximativ 10 minute si apoi stoarceti-o
pentru a devenii moale). Turnati laptele fierbinte peste ciocolata
topita si amestecati bine, folosind un tel manual, pana cand se
formeaza un amestec omogen. Lasati sa se raceasca. Turnati
frisca batuta intr-un bol din inox récit in prealabil. Asigurati-va
ca bolul din inox este foarte rece, apoi turnati crema lichida.
Atasati telul si capacul, bateti timp de 2 minute la viteza 6,
apoi timp de 30 de secunde la viteza maxima. Adaugati frisca
in ciocolata si amestecati usor cu lingura pentru a obtine un
mousse de ciocolata.

Realizarea prajiturii: Asezati discul din blat pe fundul formei
rotunde, acoperita in prealabil cu hartie pergament pentru ca
prajitura sa fie mai usor de intors. Din pralina crocanta, taiati
un disc care are acelasi diametru cu blatul si asezati-l deasupra
blatului. Repozitionati forma rotunda in jurul blatului si la final
adaugati mousse-ul de ciocolata. Asigurati-va ca mousse-ul
este bine intins si introduceti prajitura in congelator timp de cel
putin 12 ore. inainte de servire, agezati prajitura pe un suport
de tort si acoperiti cu glazura de ciocolata care a fost incalzita
la cuptorul cu microunde. Dupa 5 minute, puneti prajitura pe un
platou si lasati-o sa se dezghete timp de 2 ore, inainte de servire.
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bol carlig pentru
aluat
Pentru 4 pizza:

* 600 g de fainad

» 320 ml de apa célduta

* 4 linguri de ulei
de masline

« 12 g de drojdie uscata
- Sare

Aluat de pizza

Puneti faina, uleiul de masline si sarea in bolul de
inox apoi montati carligul pentru aluat. Fixati capacul.
Schimbati pe viteza 2. Turnati apa calduta si lasati-1 sa
se invarta timp de 2 minute, pana cand aluatul capata
o forma rotunda. Lasati la dospit pana cand aluatul
isi dubleaza volumul. Intindeti-I si dati-i forma dorita.
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mixer

+ 200 g de faind

*4oud

« 11 g de praf de copt

« 10 cl de lapte

* 5 cl de ulei de masline
* 12 rogii uscate

» 200 g de branza feta

« 15 masline verzi,
fara sambure

» Un varf de cutit de praf
de curry (optional)

- Sare si piper

Paine sarata

Preincélziti cuptorul la 180°C. Ungeti o forma de
paine cu unt si tapetati cu faina. In vasul din inox cu
accesoriul pentru aluat moale atasat si capacul pus,
se amestecd impreuna faina, ouale si drojdia, pornind
de la viteza 2 si crescand apoi la viteza 4 timp de 30 de
secunde. Adaugati uleiul de masline si laptele rece
apoi amestecati-le impreuna timp de 2 minute. Dati
pe viteza minima si adaugati rosiile uscate, branza
feta, maslinele verzi (tdiate in bucati) si praful de curry.
Asezonati cu sare si piper. Puneti amestecul in forma
si bagati la cuptor timp de 45 pana la 60 minute, in
functie de cuptor. Intepati cu un cutit pentru a verifica
daca este coapta.

Sugestie: inlocuiti branza feta cu mozzarella si adaugati
cateva frunze de busuioc tocat.
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