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Avantajul de a fi patiseri la noi acasd este cd pu-
tem modela, rdsuci, rula si umple dupa plac alua-
tul friméntat perfect, pe scurt: putem si dim frau
liber creativitdtii noastre. Cu putind fantezie, for-
mele obisnuite, de care ne-am saturat deja, pot
primi un aspect nou. Acelasi aluat se poate pre-
para si umple in o mie de feluri. Astfel pe buni drep-

tate putem spune cd vom crea ceva nou de fiecare data.

Un cozonac din aluat clasic, pufos aratd diferit cu

impletiturd tripld, cvadrupld, in cinci sau in sase, ca

sd nu mai vorbim despre faptul cd existdi o sumede-
nie de varietati de impletituri. Pentru ocazii specia-
le, in loc de forma obisnuitd, alungitd, putem mode-

la o forma rotundé sau prepara un cozonac coronita.

Orice variantd am alege, toate ne vor oferi o experientd
noud. Dacd vom adduga acestui aluat o umplutu-
ra interesantd, atunci von obtine o prajiturd cu care
ne putem surprinde oaspetii sau pe care o putem

servi familiei, pe post de fel doi, dupa o supd bogata.

Chifla este una din produsele de panificatie preferate
de toti. O chifld proaspatd, crocantd, consumata lan-
ga o ceasca de cafea sau o cand de ceai, constituie un
mic dejun perfect. Putem s-o tdiem in doud, s-o un-
gem cu unt, si-i adaugdm dulceatd sau miere de albine
sau, pur si simplu, s-o indesim cu mezeluri si salata.
Dar ce ar fi dacd in loc de forma clasica rotundd am
modela-o in formd alungita si dacd i-am adduga um-
plutura, in mijloc, inainte de coacere? Dar dacd am
tdvili-o, de exemplu, in mac si i-am da o forma inte-
resantd cu o lama sau o foarfeca? Sau daca am alungi

aluatul si i-am face un nod? Asa-i cd sund promititor?

PREFATA



e T

Asteptam prieteni la o partidi de cirti? Invelim

crenvursti in aluat, ii prajim bine si-i servim
musafirilor. Sau, inainte de prajire, crestaim crenvurstii
impachetati in aluat, ii indoim si, cu siguranta, copiii
vor fi incantati sa-i consume la cind. Dam o petrecere
pentru copii? Sa le prepardm purcelusi din crenvursti!
Putem sa-i

cooptam la prepararea purcelusilor

si pe copii. Garantat, va fi o distractie pe cinste!

Pentru majoritatea parintilor pregatirea pachetelului
pentru copii e o problemd cotidiand. Sandvisurile
devin cu timpul plictisitoare, degeaba incercam sa le
preparam diferit. Ins3 existi o modalitate simpla de a
oferi copilului un pachetel nou, cu continut atragator.
Trebuie doar sd tocdm sau sd tdiem marunt carnatii
sau sunca cu care umplem de obicei sandvisul, sa
addugdm cascaval ras, cremd de bridnza, dupd gust,
ardei sau alte legume taiate cuburi, si aromatizam
compozitia cu mustar sau maionezd, sd amestecim
bine ingredientele si apoi sa umplem aluatul crud cu
aceasta cremad si la final sd il modelim frumos. Cu
siguranta, copilul dumneavoastrd va deveni vedeta
pauzei de masd de la scoald, iar noi ne vom primi cu

méndrie laudele cuvenite cAnd acesta va povesti acasa.

Aceste produse de panificatie, sunt potrivite si pentru
valorificarea resturilor rimase. In ele putem incorpora
cusucces friptura sau carnea fiarta raimasa de la pranzul

de duminica.
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Asa-i ca nu e nimeni? Acum - pe langd faptul ca va
aratam o variantd noud si mai rapidd de preparare a
foitajului cu care vor avea succes pana si incepdatorii - ii
vom da si o formd noua.
emmmmmmmmmmmmmm—————————————e
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aceantd, cante €

dorim sa vd inspiram si s v oferim idei pentru modelare, impletire si pentru diferite
umpluturi. Dorim sd vd demonstram cum putem transforma cu ajutorul creativitatii o

forma obisnuita, banald, in ceva fascinant. Fiti curajosi si inventivi!
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ALUATURI 10
EXERSEAZA IMPLETITUL! 16

UMPLUTURI 17
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500 6 FATNA PENTRU PAINE
TP 650

1 LINGURTTA SARE

1 LINGURA ZAHAR

1 LINGURA ULEI

150 ML APA CALDUTA

10 6 DROJDIE EPROASPATE

Se cerne fiina intr-un bol, se ameste-
cd cu sare si se face o adanciturd in mijloc.
Se presard zaharul, se adaugd uleiul si apa,
iar deasupra se sfarama drojdia.

Se incepe framéantarea cu mainile.
Cand aluatul incepe sd se omogenizeze, se
scoate pe o planseta si se continua friman-
tarea pana se obtine o cocd neteds, elastica
si destul de tare. Aluatului ii prieste sé fie
lovit cu putere de cateva ori de plangeta.

Se rotunjeste aluatul friméantat si se
agaza intr-un bol pentru dospire uns cu un
strat subtire de ulei sau presarat cu faina.
Se acopera si se lasa la dospit timp de circa
1 ord.

Pe o plansetd presdrata cu un strat
subtire de faina se rastoarnd cu grija
aluatul dospit. Cu un cutit ascutit sau cu
o racleta pentru aluat se portioneaza in 8
parti egale. Partile se rotunjesc, se acopera
cu folie alimentara si se lasa la odihnd
15 minute. Dupd aceea urmeaza
modelarea.

3
:
1

250 ML LAPTE CALDUT

+ 50 ML PENTRY
PLAMADEALR

b0 6 ZAHAR

20 6 DROJDTE PROASPATA
500 6 FAINA SUPERTOARA
DETIP 450 SAU 000

1 LINGURTTA SARE

10U + 1 GALBENUS DE OU
50 6 UNT TOPIT

La inceput se prepari plimddeala.
Se adauga 1 linguritd de zahér la 50 ml
lapte caldut, se amesteca, se sfarama
drojdia, se presara 1-2 linguri de fdina, se
omogenizeaza si se mai presard deasupra
1 lingurd de faind. Se lasd deoparte circa
15 minute. Pliméadeala e buna dacd creste
si suprafata-i devine usor cripata.

Intre timp se cerne faina intr-un bol,
se adauga sarea si zahdrul, apoi se omoge-
nizeazd. Se face o adancitura in mijloc, se
adaugd oul si gédlbenusul de ou, dupa care
se toarnd laptele caldut si plamédeala.

Se incepe friméntarea cu méinile
sau cu malaxorul. Cand aluatul se omo-
genizeaza si suprafata lui devine netedd,
se incorporeazd untul topit in mai multe

RETETE DE BAZA « allatini

trange. Se continud friméntarea pana untul
se incorporeazd bine in aluatul care nu se
mai lipeste de bol sau de mainile noastre.
Aluatul este corespunzator cand devine
elastic §i nu se mai lipeste. Daca il apasam
usor si urma degetului va rimane in aluat,
dar fara ca acesta sa se lipeasca de deget, este
dospit cat trebuie.

Se rotunjeste aluatul framantat si se
agaza intr-un bol pentru dospire uns cu un
strat subtire de ulei sau presdrat cu fdina. Se
acopera si se lasa la dospit 35-40 de minute.
Planseta se presard cu un strat subtire de
faind si se rastoarnd cu grija aluatul dospit
pe ea. Cu un cutit ascutit sau cu o racleta
pentru aluat se portioneaza in cate bucati se
doreste care se rotunjesc pe rand.

Turtitele se acoperd cu folie si se lasé la
odihnd 15 minute. Dupa aceea urmeaza
modelarea.



< ALUAT PENTRU BERCHES SAU CHALLAH .

1
500 6 FAINA SUPERTOARA :
DE TIP §30 SAU 000 "
) LINGURT FULGI DF I
CARTOFT (OPTIONAL) :
1 LINGURITA SARE I
1 LINGURA ZAHAR I
20Uk :
1 GALBENUS DE OU I
CIRCA 200 ML APA :
1
1

JLINGURT ULET
20 6 DROJDIE PROASPATA

Se cerne féina intr-un bol si se
amestecd cu fulgii de cartofl, cu sarea si
cu zahdarul, dupa care se face o adanci-
turd in mijloc. Se sparg ouile, se adauga
gilbenusul, se toarnd apa si uleiul, la
final se sfairama drojdia deasupra.

Se incepe framantarea cu mainile
sau cu malaxorul. Cand aluatul devine
neted si lucios si nu se mai lipeste de
maini sau de marginea bolului, se
formeazi o bila si se transfera intr-un

» ALUAT FOTTAT EXPRES

P

CINGREDIENTE:

«500 6 FAINA SUPERTOARA
DETIP 430 SAU 000

1,5 LINGURITA SARE

oL LINGURITA ZAKAR

<150 ML APK RECE

<120 ML LAPTE RECE

<10V

¢20 G DROJDTE PROASPATA
¢ 250 6 UNT RECE

Se pune untul in congelator. Se
cerne faina, se omogenizeaza cu sarea
si zaharul, apoi se face o adanciturd
in mijloc. Se toarna apa si laptele, se
adaugi oul, apoi se sfarama drojdia
deasupra.

Se framanta cu mainile sau cu
malaxorul un aluat neted, cu suprafata
lucioasd, elastica. Dacd in a doua parte
a fraiméntarii aluatul este prea tare si
are suprafata crapatd, se mai adauga 1-2
linguri de apd. Daca este prea lipicios
si moale, atunci se mai incorporeaza
faind, putin cate putin, pana se obtine
consistenta corespunzatoare.

Din aluatul fraiméntat se formeaza
o bila care se transferd intr-un bol uns
cu un strat subtire de ulei sau presarat
cu fdina. Se acopera si se asaza in frigi-
der pentru 35-40 de minute.

Planseta se presard cu un strat
subtire de fiina si se rastoarnd cu
grijd aluatul dospit pe ea. Se intinde cu
sucitorul pana se obtine un dreptunghi
de circa 60 x 40 cm, cu o grosime de
1-2 mm.

alt bol pentru dospire. Se acopera si se
lasé la dospit timp de 40-45 de minute,
pénd isi dubleazd volumul.

Planseta se presara cu un strat
subtire de fdina si se rastoarnd cu grija
aluatul dospit pe ea. Cu un cutit ascutit
sau cu o racletd pentru aluat se portio-
neaza in cate bucati se doreste, care se
rotunjesc pe rand. Turtitele se acopera
cu folie si se laséd la odihna 15 minute.
Dupa aceea urmeazd modelarea.

(U DROJDIE

Se scoate untul din congelator si se
rdzuieste peste aluat doua treimi din cantitate.
Apoi, vizual, se imparte aluatul in trei parti.
Treimea din partea dreapta se pliazd peste cea
din mijloc, apoi se pliazi si treimea din partea
stangd. Pe fasia de aluat astfel obtinutd se
rdzuieste jumatate din untul rdmas.

Urmeaza plierea de patru ori: marginea
de sus a fasiei de aluat se pliazd pana la mijloc,
apoi peste acestea se pliazd si partea de jos. Se
razuieste restul de unt peste aluat, apoi aluatul
se pliazd in doud. Trebuie lucrat repede, ca s
nu se topeasca untul. Aluatul se inveleste in
folie si se pune la frigider pentru o ord.

Se scoate aluatul din folie si se intinde pe o
suprafatd presdratd cu faina. Se repetd plierea:
aluatul se pliaza in trei, apoi fasia de aluat
obtinutd din nou in trei. Se acopera si se lasd
la odihna 20 de minute. Aluatul este pregitit
pentru utilizare.
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], . Aluatul intins intr-un ,'l’ - - ¢l se decoreaza si
dreptunghi de 60 x 36 cm, cu o se aromatizeaza cu fructe

grosime de 0,5 cm se taie in patrate Proaspete. D)

de cate 12 cm, care se cresteazd de S

la varfuri de-a lungul diagonalelor, . Seasazi intr-o tavi ta-

dar nu in totalitate. (A) petatd cu hartie de copt, se
acopera cu folie alimentard

2 . Fiecare al doilea colt de aluat 1€ lasd la odihnd la rece,

crestat se pliaza spre mijloc si se timp de 1 ora. Se ung cu

preseaza usor in mijloc. (B) ou batut si se coc 15-20 de
minute in cuptorul incalzit

la 220 °C, p4na devin aurii.

«1 PORTIE DE ALUAT FOITA]
EXPRES CU DROJDIE

15@ 5o Mmoo

3 . Umplutura se pune in mijloc,
la intalnirea varfurilor pliate... (C)
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«1 PORTIE DE ALUAT PENTRU PAINE

1@ 20 (

Aluatul rotunjit si lasat la
odihnai se taie in doua, si se
modeleazid doua batoane cu o
lungime de circa 40 cm.

Batoanele se suprapun
intr-un unghi de 45 de grade.
(A)

Apoi se riasucesc de pe
ambele pérti si li se imbind
capetele. Se ruleaza usor. (B)

Se asazad intr-o tavd
acoperita cu hartie de copt, se
acopera cu folie alimentara si
se lasd la dospit 30 de minute.
Se pulverizeaza bine cu apa.
Se coace 20 de minute in cup-
torul incalzit la 220 °C, pana
devine aurie.

IMPLETITURA « din L suluni, de aluat, 111
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COZONAC:
COZONAC: 170°

YRLE: r

(

(IRCA: N

PAINE: ¢+ !

o1 PORTIE DE ALUAT PENTRU N

COTONAC SAU PAINE

]. . Din aluatul rotunjit si lasat la
odihna se modeleazéd doud suluri
de lungimi si grosimi egale. Se
suprapun perpendicular, cu sulul
vertical dedesubt si cel orizontal
deasupra. 1-2-3-4 (A)

2. Capitul de sus al sulului verti-
cal se indoaie in jos, spre dreapta.
2-3-1-4 (B)

3 . Capitul de jos al sulului verti-
cal se indoaie in sus, pe diagonala.
2-1-4-3 (C)

,'l’, Capitul din stanga al sulului
orizontal se indoaie pe partea
dreapta, paralel cu celalalt capat.
1-2-4-3 (D)

____-—----____-
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S . Capatul din dreapta al sulului

orizontal se indoaie pe partea stin-
g4, incrucisand cele doud suluri de
dedesubt. 4-1-2-3 (E)

6 . In continuare se repetd misci-
rile 2-5. Sulul pliat in sus se indoaie,
pe diagonald, in jos. 4-1-3-2 (F)

] . Celalalt capat (1) al sulului verti-
cal se indoaie in sus. 4-3-2-1 (G)

X. Capitul din stanga (4) al sulului
orizontal se indoaie pe partea
dreaptd. 3-4-2-1 (H)

q . Capitul din dreapta (2) al su-
lului orizontal se indoaie pe partea
stangd. 2-3-4-1 (I)
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IMPLETITURA » diry . stluni de aluat

CIRCA §0 APOT

200°

].0 . Se continua, pand se termina
aluatul. (J) Se taie surplusul de aluat,
se unesc capetele si se pliazd cu grija
sub impletitura. (K)

]1 Impletitura se asazd intr-o tava
acoperitd cu hartie de copt. Dacé
lucrdm cu aluat pentru cozonac, im-
pletitura se unge cu ou batut, se lasd
la odihna 30 de minute, dupa care

se unge din nou. Se coace 40-45 de
minute in cuptor la 170 °C. Aluatul
pentru paine se lasa la odihnd timp
de 30 de minute, apoi se pulverizeaza
bine cu apa. Se coace 15 minute in
cuptorul incélzit la 220 °C, apoi se re-
duce temperatura la 200 °C. Timpul
de coacere este de aproximativ 40 de
minute.
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