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1. CARTE DE RETETE

Preparatele sunt impartite in mai multe

categorii:

Peste si fructe de mare
Gaina

Carne

Meniuri la cuptor

Pizza si tarte tip quiche

Prajituri si patiserie
Paine si chifle

Legume

Creme custard si Terrine
Feluri de méancare
Gatitul dupa meniu

2. PESTE SI FRUCTE DE MARE

2.1 Peste proaspat:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

800 g cod uscat

2 linguri ulei de masline
2 cepe mari

6 catei de usturoi curatati
2 praji

6 ardei rosii

200 ml vin alb
200 ml supa de legume
piper, sare, cimbru, oregano

Mod de preparare:
inmuiati codul uscat peste noapte.

Scurgeti codul uscat in ziua urmatoare si
puneti intr-o cratita cu apa proaspata,
puneti pe un ochi si lasati sa fiarba. Apoi
luati de pe foc si lasati sa se raceasca.
Puneti ulei de masline intr-o tigaie si

incalziti. Curatati ceapa si tocati-o

marunt, zdrobiti cateii de usturoi curatati,
feliati si spalati prazul. Amestecati in
uleiul incins si rumeniti rapid. Curatati
ardeii de sdmburi si taiati fasii. Apoi
puneti in tigaie cu rosiile tocate. Adaugati
vin alb si supa de legume si lasati sa

fiarba la foc scazut un timp.

1/2 conserva rosii tocate (200 g)

2.2 File de peste:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

* 600-700 g file de salau, somon sau
pastrav de mare

150 g branza rasa

250 ml smantana

50 g pesmet

1 lingurita tarhon

patrunjel, tocat

sare, piper

lamaie

unt

Mod de preparare:

Presarati suc de lamaie peste fileurile de
peste si lasati la marinat un timp, apoi
absorbiti surplusul de suc cu un servet
de bucatarie din hartie. Condimentati
fileurile de peste pe ambele parti cu sare
si piper. Apoi puneti fileurile de peste
intr-un vas rezistent la foc uns cu unt.
Amestecati branza rasa, smantana,
pesmetul, tarhonul si patrunjelul maruntit.
Amestecul se intinde imediat pe fileurile
de peste, apoi se adauga unt pe
deasupra.

¢ Durata in aparat (min): 35
* Nivel raft: 2

Condimentati cu piper, sare, cimbru si
oregano si lasati sa fiarba la foc scazut
in cratita inca 15 minute. Scoateti codul
uscat racit din cratita si uscati cu un
prosop de bucatarie din hartie.
Indepartati pielea, oasele si inotatoarele.
Desfaceti pestele in straturi si puneti intr-
un vas rezistent la foc, amestecat cu
legumele.

2.3 Peste in crusta de sare:
Pentru 6 persoane.
Ingrediente:

un peste intreg, aprox. 1,5-2 kg
2 lamai netratate cu ceara

1 capatana de fenicul

4 crengute de cimbru proaspat
3 kg sare gema

* Durata in aparat (min): 30
* Nivel raft: 1



Mod de preparare:

Curatati pestele si ungeti cu sucul de la
doua lamai netratate cu ceara. Taiati
feniculul in felii subtiri si umpleti pestele
impreuna cu crengutele de cimbru
proaspat. Puneti jumatate din sarea
gema intr-o tava de coacere si puneti
pestele deasupra. Puneti cealalta
jumatate de sare gema peste peste si
apasati ferm.

¢ Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 1

2.4 File de somon
Ingrediente:

400 g cartofi

2 legaturi de ceapa verde

2 catei de usturoi

1 conserva mica de rosii maruntite
(400 g)

4 fileuri de somon

sucul de la o lamaie

sare si piper

75 ml supa de legume

50 ml vin alb

1 crenguta de rozmarin proaspat
150 ml vin

1/2 legatura de cimbru proaspat

Mod de preparare:

Spalati cartofii, curatati coaja, taiati in
patru si fierbeti in apa cu sare timp de 25
de minute, apoi scurgeti si taiati felii.

Spalati ceapa verde si taiati fin. Curatati
cateii de usturoi si taiati in bucati.
Amestecati ceapa si usturoiul cu rosiile
taiate cubulete.

Presarati fileurile de somon cu sucul de
la o lamaie si lasati la marinat. Apoi
uscati si condimentati cu sare si piper.
Amestecati legumele si cartofii si puneti-
le intr-un vas rezistent la caldura uns si
puneti somonul deasupra.

Turnati supa de legume si vin alb, apoi
puneti rozmarin si cimbru deasupra.

e Durata in aparat: 35 minute
* Nivel raft: 2

2.5 Peste umplut (Pastrav):

Ingrediente:
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* 1lamaie
* peste
Mod de preparare:

Spalati, uscati si stropiti cu suc de lamaie
in interior si pe afara. Lasati la marinat
un timp si apoi condimentati cu sare si
piper. Puneti pestele intr-un vas de inox
in care introduceti un platou gaurit
detasabil.

* Durata in aparat (min): 25
* Nivel raft: 3

2.6 Calamar umplut:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

* 1 kg calamar de marime medie,
curatat

1 ceapa mare

2 linguri ulei de masline

90 g de orez cu bobul lung gatit
4 linguri seminte de pin

4 linguri afine (stafide)

2 linguri de patrunjel tocat
sare, piper

sucul de la o lamaie

4 linguri ulei de masline

150 ml vin

500 ml suc de rosii

Mod de preparare:

Frecati puternic calamarul cu sare si apoi
spalati cu apa de la robinet. Curatati
ceapa, tocati marunt si caliti cu doua
linguri de ulei de masline pana devine
transparent. Adaugati orezul cu bob lung,
semintele de pin, afinele si patrunjelul
tocat la ceapa si condimentati cu sare,
piper si cu sucul de la o lamaie. Umpleti
calamarul usor cu amestecul, coaseti
deschiderea.

Puneti patru linguri de ulei de masline
intr-o tava pentru coacere si rumeniti
calamarul pe ochi. Adaugati vin si suc de
rosii. Acoperiti tava pentru coacere cu un
capac si introduceti la cuptor.

* Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 1



3. GAINA

3.1 Pulpe de pui:
Pentru 2-4 persoane.
Ingrediente:

* 4 pulpe de pui, 250 g fiecare

« 250 g creme fraiche

* 125 ml sméantéana

* 1 lingurita sare

* 1 lingurita boia

* 1 lingurita curry

* 1/2 lingurita de piper

» 250 g ciuperci taiate la conserva
» 20 g de amidon de porumb

Mod de preparare:

Curatati pulpele de pui si puneti intr-o
oala pentru friptura. Amestecati restul
ingredientelor impreuna si turnati peste
pulpele de pui.

* Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 1

3.2 Piept de pui umplut:
Servit cu spanac in sos de sofran
Ingrediente:

6 portii

400 g frunze de spanac, oparite
O priza de sare

100 g branza grasa cu ardei gras
Piper negru proaspat macinat

6 bucati de piept de pui

2 linguri cu suc de lamaie

1 lingura de mustar

100 ml vin alb

150 ml supa de pui fara grasime
1 legatura de sofran

150 ml sméantana dubla

1/2 lingurita cu suc de lamaie

Mod de preparare:

Puneti deoparte 20 — 24 frunze mari de
spanac. Stoarceti cu delicatete frunzele
ramase si tocati-le cu cutitul bucatarului.
Amestecati-le apoi cu branza grasa si
adaugati sare si piper pentru
condimentare. Taiati un buzunar pe
lungimea bucatilor de piept de pui.
Impanati cu acest amestec de spanac si
inchideti bucatile de piept de pui cu
betisoare de cocktail.

Picurati suc de lamaie si frecati cu
mustar. Condimentati usor cu sare si
piper. La final, inveliti bucatile de piept
de pui cu frunzele de spanac puse
deoparte mai devreme. Puneti bucatile
de piept de pui in vasul perforat si gatiti
la abur cu ajutorul functiei de gatire la
abur. Intr-o cratits, scadeti vinul alb si
supa de pui la aproximativ 100 ml.
Adaugati dupa aceea sofranul si
smantana dubla. Condimentati sosul cu
suc de laméaie, adaugati sare si piper
daca este necesar. Scoateti betisoarele
de cocktail din pieptul de pui. Feliati
pieptul. Turnati putin sos pe farfurie si
aranjati bucatile de piept de pui pe
aceasta.

e Durata in aparat: 35 minute
* Nivel raft: 3

3.3 Cocos in sos de vin:
Pentru 2-4 persoane.
Ingrediente:

1 pui

sare

piper

1 lingura de faina

50 g unt topit

500 ml vin alb

500 ml supa de pui

4 linguri sos de soia

1/2 legatura de patrunjel

1 crenguta de cimbru

150 g sunca taiata cubulete

250 g ciuperci brune, curatate si taiate
in sferturi

* 12 salote, curatate

» 2 catei de usturoi, curatati si zdrobiti

Mod de preparare:

Curatati puiul si condimentati cu sare si
piper si presarati cu fina. incalziti untul
topit intr-o forma pentru coacere pe ochi,
rumeniti puiul pe toate partile. Turnati
vinul alb, supa de pui si sosul de soia si
|asati sa fiarba. Adaugati patrunjel,
cimbru, sunca taiata cubulete, ciuperci,
salote si usturoi. Lasati din nou sa fiarba,
acoperiti cu un capac si introduceti la
cuptor.



¢ Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 1

3.4 Pui umplut:
Pentru 2 persoane.
Ingrediente:

e 1 pui, 1,2 kg (cu maruntaie)
* 1lingura de ulei

« 1 lingurita sare

* 1/4 lingurita de boia
* 50 g pesmet

e 3 -4linguri de lapte
* 1 ceapa, tocata

« 1 legatura de patrunjel tocat
e 20gunt
* 1ou
e sare si piper

Mod de preparare:

Curatati puiul si uscati. Amestecati uleiul,
sarea si boiaua si ungeti puiul cu
amestecul. Umplutura: Amestecati
pesmetul si laptele. Puneti ceapa tocata,
patrunjelul si untul intr-o tigaie si caliti.
Tocati marunt inima, ficatul si pipota si
adaugati un ou. Apoi amestecati totul si
condimentati cu sare si piper. Puneti
pieptul de pui intr-o forma pentru
coacere, introduceti la cuptor; intoarceti
dupa 30 de minute. (Este emis un
semnal sonor.)

4. CARNE

4.1 Tocana de vita:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

600 g carne de vita

sare si piper

faina

10 g unt

1 ceapa

330 ml bere neagra

2 lingurite de zahar brun

2 lingurite de pasta de tomate
500 ml supa de vita

Mod de preparare:

Taiati carnea de vita in cubulete,

condimentati cu sare si piper si presarati
cu putina faina. Tncalziti untul intr-o tigaie
si rumeniti bucatile de carne. Apoi puneti
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* Durata in aparat (min): 90
* Nivel raft: 1

3.5 Rata cu portocale:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

1 rata (1,6 — 2,0 kg)

sare

piper

3 portocale, fara coaja, fara sdmburi
si taiate cuburi

1/2 lingurita de sare

» 2 portocale pentru suc

* 150 ml sherry

Mod de preparare:

Curatati rata, condimentati cu sare si
piper si frecati cu coaja de portocala.
Umpleti rata cu cuburi de portocala
condimentate cu sare si coaseti. Puneti
rata in forma pentru coacere, cu pieptul
in jos. Stoarceti portocalele, amestecati
sucul cu sherry si turnati peste rata.
Introduceti rata la cuptor; intoarceti dupa
30 de minute (se aude un semnal).

» Durata in aparat (min): 90
* Nivel raft: 1

intr-o caserola. Curatati ceapa si taiati
fin, caliti usor cu putin unt, apoi puneti in
vas peste carne. Amestecati berea
neagra, zaharul brun, pasta de tomate si
supa de vita, puneti in tigaie si lasati sa
fiarba. Apoi turnati peste carne (carnea
trebuie sa fie acoperita). Acoperiti si
introduceti la cuptor.

* Durata in aparat (min): 120
* Nivel raft: 3

4.2 Vita marinata:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

1,5 kg de carne de vita

sare

piper

legumele pentru supa din marinata



Pentru a prepara marinata:

11apa

500 ml otet de vin

2 lingurite sare

15 boabe de piper

15 boabe de ienupar

5 foi de dafin

2 legaturi de legume pentru supa
(morcov, praz, telina, patrunjel)

Fierbeti totul si lasati sa se raceasca.

Turnati marinata peste carnea de vita
pana cand este acoperita si lasati la
marinat 5 zile.

Mod de preparare:

Scoateti bucata de carne de vita din
marinata si lasati sa se scurga.
Condimentati cu sare si piper si rumeniti
pe toate partile intr-o cratita pentru
friptura si adaugati legumele pentru supa
din marinata. Turnati o parte din
marinata in cratita pentru friptura; partea
inferioara trebuie sa fie acoperita pana la
10 - 15 mm. Acoperiti cratita pentru
friptura cu un capac si introduceti la
cuptor.

* Durata in aparat (min): 150
* Nivel raft: 1

4.3 Bucata de carne:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

» 2 chifle uscate

* 1 ceapa

* 3 linguri de patrunjel tocat

+ 750 g carne tocata (amestec de vita si
porc)

* 2o0ua

* sare, piper si boia

* 100 g felii subtiri de sunca

Mod de preparare:

Inmuiati chiflele Tn apa si apoi scurgeti
apa. Curatati ceapa si tocati marunt, apoi
caliti n ulei si adaugati patrunjelul tocat.
Amestecati carnea tocata, ouale, chiflele
stoarse de apa si ceapa. Condimentati
cu sare, piper si boia, puneti intr-o forma
dreptunghiulara si acoperiti cu felii subtiri
de sunca. Adaugati apa putina si
introduceti la cuptor.

e Durata in aparat (min): 70
* Nivel raft: 1

4.4 Picior de porc:
Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

« 1 ciolan de porc de la spate de

0,8-1,2 kg

2 linguri ulei

1 lingurita sare

1 lingurita boia dulce

1/2 lingurita de busuioc

1 conserva mica de ciuperci taiate

(280 g)

* legume pentru supa (morcov, praz,
telina, patrunjel)

* apa

Mod de preparare:

Crestati pielea in jurul ciolanului de porc.
Amestecati uleiul, sarea, boia si
busuiocul si presarati peste ciolanul de
porc. Puneti ciolanul de porc intr-o tava
pentru coacere si presarati ciupercile
deasupra. Adaugati apa sau supa de
legume; partea inferioara trebuie sa fie
acoperita cu un strat de lichid de 10-15
mm. Tntoarceti friptura dupa aproximativ
30 de minute.

e Durata in aparat (min): 160
* Nivel raft: 1

4.5 Spata de porc:
Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

* 1,5 kg spata de porc, cu piele, de la
un porc tanar

sare

piper

2 linguri ulei de masline

150 g telina feliata subtire

1 praz, feliat

1 conserva mica de rosii maruntite
(400 g)

250 ml smantana

e 2 catei de usturoi, curatati si zdrobiti
e rozmarin si cimbru proaspete

Mod de preparare:

Cu un cutit ascultit, taiati pielea in forma
de romb. Condimentati cu sare si piper si



rumeniti pe toate partile cu ulei de
masline ntr-o tava pentru coacere pe un
ochi, apoi dati la o parte. Caliti telina si
prazul cu putin ulei intr-o tava pentru
coacere, apoi adaugati rosiile, smantana,
cateii de usturoi, rozmarinul si cimbrul,
amestecati si puneti spata de porc
deasupra. Introduceti la cuptor.

¢ Durata in aparat (min): 130
* Nivel raft: 1

4.6 Prajitura Suedeza
Crocanta:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

* 200 g prune uscate

e 150 mlvin alb

* 1,5 kg de file de porc sau spata de
vitel (fara oase)

* 1 ceapa medie

*« mar

e sare, piper si boia

Mod de preparare:

Frageziti prunele in vin alb timp de doua
ore. Clatiti putin carnea in apa, dupa
care uscati. Taiati mici santuri pe sub
carne si bagati o pruna in fiecare
taietura, impingandu-le cat mai adanc in
carne. Condimentati carnea si puneti-o in
vasul de coacere cu partea fara prune
indreptata in sus. Decojiti ceapa si
marul, taiati-le in cate opt bucati si
puneti-le Tn jurul fripturii. Adaugati apa in
vinul ramas de la prune pana ajungeti la
un sfert de litru si turnati amestecul peste
friptura. Acest preparat poate fi servit cu
crochete, cartofi gratinati, broccoli sau
alte preparate similare.

¢ Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 1

4.7 Picior de vitel:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

« 1 ciolan de vitel de la spate de 1,5 - 2
kg

4 felii de costita fiarta

2 linguri ulei

1 lingurita sare

1 lingurita boia dulce
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* 1/2 lingurita de busuioc

* 1 conserva mica de ciuperci taiate
(280 g)

* legume pentru supa (morcov, praz,
telina, patrunjel)

* apa

Mod de preparare:

Faceti 8 crestaturi pe lungime in jurul
ciolanului de vitel. Taiati patru felii de
costita fiarta in jumatate si introduceti in
crestaturi. Amestecati ulei, sare, boia si
busuioc si presarati peste ciolanul de
vitel. Puneti ciolanul de vitel intr-o tava
pentru coacere si presarati ciupercile
deasupra. Adaugati apa sau supa de
legume la ciolanul de vitel; partea
inferioara trebuie sa fie acoperita cu un
strat de lichid de 10-15 mm. Intoarceti
friptura dupa aproximativ 30 de minute.

* Durata in aparat (min): 150
* Nivel raft: 2

4.8 Ossobuco:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente:

* 4 linguri de unt pentru rumenire

» 4 felii de pulpa de vitel cu os, de circa
3 - 4 cm grosime (taiati transversal pe
0s)

* 4 morcovi de dimensiuni medii, taiati
in cubulete

» 4 tulpini de teling, taiate Tn cubulete

» 1 kg de rosii coapte, fara coaja, taiate
in jumatate, sdmburii scosi si taiate
cubulete

* 1 legatura de patrunjel, spalata si

tocata mai mare

4 linguri de unt

2 linguri de faina pentru tapetare

6 linguri ulei de masline

250 ml vin alb

250 ml supa ce carne

3 cepe medii, decojite si tocate

marunt

» 3 catei de usturoi, curatati si feliati
subtire

» Cate 1/2 lingurita de cimbru si de
oregano

» 2 foi de dafin

e 2catei

* sare, piper negru proaspat macinat

Mod de preparare:



Topiti 4 linguri de unt intr-o tava pentru
coacere si introduceti legumele. Scoateti
legumele din tava. Spalati feliile de pulpa
de vitel cu os si apoi dati prin faina.
Indepértati surplusul de faina. incalziti
uleiul de masline si rumeniti feliile la foc
mediu pana cand devin aurii. Scoateti
carnea si indepartati surplusul de ulei de
masline din oala de friptura. Dizolvati
sucurile carnii din tava pentru coacere cu
250 ml de vin, puneti intr-o cratita si
lasati sa fiarba un timp. Adaugati 250 ml
de supa de carne si adaugati patrunjel,
cimbru, oregano si rosii taiate cubulete.
Condimentati cu sare si piper. Apoi lasati
din nou sa fiarba. Puneti legumele in
oala de coacere, puneti carnea deasupra
si turnati sosul peste. Acoperiti tava
pentru coacere cu un capac si introduceti
la cuptor.

* Durata in aparat (min): 120
* Nivel raft: 1

4.9 Piept de vitel umplut:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

1 chifla

1ou

200 g carne tocata

sare, piper

1 ceapa, tocata

patrunjel, tocat

1 kg piept de vitel (cu buzunar crestat)
legume pentru supa (morcov, praz,
telina, patrunjel)

+ 50 gsunca

* 250 ml apa

Mod de preparare:

Inmuiati chifla in apa si apoi scurgeti
apa. Apoi amestecati cu ou, carne
tocata, sare, piper, ceapa tocata si
patrunjel. Condimentati pieptul de vitel
(cu buzunarul crestat) si umpleti
buzunarul cu umplutura din carne. Apoi
coaseti deschiderea. Puneti pieptul de
vitel intr-o tava pentru coacere, adaugati
legumele pentru supa, sunca si apa.
Intoarceti friptura dupa aproximativ 30 de
minute.

* Durata in aparat (min): 100
* Nivel raft: 2

4.10 Pulpa de miel:

Pentru 6-8 persoane.
Ingrediente:

2,7 kg pulpa de miel

30 ml ulei de masline

sare

piper

3 catei de usturoi

1 legatura de rozmarin proaspat (sau
1 lingurita de rozmarin uscat)

* apa

Mod de preparare:

Spalati pulpa de miel si apoi uscati,
ungeti cu ulei de masline si crestati
carnea. Condimentati cu sare si piper.
Curatati cateii de usturoi si feliati,
introduceti impreuna cu crengutele de
rozmarin in crestaturile din carne. Puneti
pulpa de miel intr-o tava pentru coacere
si adaugati apa; partea inferioara trebuie
sa fie acoperita cu un strat de lichid de
10 -15 mm. Intoarceti friptura dupa
aproximativ 30 de minute.

¢ Durata in aparat (min): 160
* Nivel raft: 2

4.11 lepure de casa:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

2 spinari de iepure

6 boabe de ienupar (zdrobite)

sare si piper

30 g unt topit

125 ml smantana

legume pentru supa (morcov, praz,
telina, patrunjel)

Mod de preparare:

Frecati spinarile de iepure cu boabele de
ienupar zdrobite, sare si piper si ungeti
cu unt topit. Puneti spinarile de iepuri
intr-o forma de coacere, turnati
smantana deasupra si adaugati legume
pentru supa.

» Durata in aparat (min): 35
* Nivel raft: 1

4.12 lepure in sos de mustar:

Ingrediente:



2 iepuri, a cate 800 g

sare si piper

2 linguri ulei de masline

2 cepe tocate n bucati mari
50 g sunca taiata cubulete
2 linguri de faina

375 ml supa de pui

125 ml vin alb

1 lingurita de cimbru proaspat
125 ml smantana

2 linguri de mustar Dijon

Mod de preparare:

Taiati iepurii in 8 bucati de marime
similara, condimentati cu sare si piper si
rumeniti pe toate partile intr-o tava
pentru coacere la un ochi.

Scoateti bucatile de iepure si rumeniti
cepele si sunca. Presarati faina
deasupra si amestecati. Adaugati supa
de pui, vin alb si cimbru si lasati sa
fiarba.

Adaugati smantana si mustar Dijon,
puneti carnea inapoi, acoperiti cu un
capac si apoi introduceti in aparat.

» Durata in aparat: 90 minute

* Nivel raft: 1

4.13 Porc mistret:

Pentru 4 persoane.

Ingrediente:

* 1,5 kg carne de mistret (spata)

5. MENIURI LA CUPTOR

5.1 Lasagna:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente pentru sosul cu carne:

* 100 g sunca de pe burta impanata cu

grasime

1 ceapa

1 morcov

100 g telina

2 linguri ulei de masline

400 g carne tocata (amestec de vita si

porc)

100 ml supa ce carne

« 1 conserva mica de rosii, bucati (circa
400 g)

* oregano, cimbru, sare si piper
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* sare
* piper

* legumele pentru supa din marinata
* 1 conserva mica de bureti galbeni

Pentru a prepara marinata:
1,5 1 vin rosu

150 g morcovi

2 cepe

5 foi de dafin

5 catei

2 legaturi de legume pentru supa
(morcov, praz, telina, patrunjel)

Fierbeti totul si Iasati sa se raceasca.

Turnati marinata peste carne pana cand
este acoperita si lasati la marinat 3 zile.

Mod de preparare:

Scoateti bucata de carne de mistret din
marinata si lasati sa se scurga.
Condimentati cu sare si piper si rumeniti
pe toate partile intr-o oala pentru friptura
pe un ochi. Adaugati buretii galbeni si o
parte din legumele pentru supa din
marinata. Turnati marinata in oala pentru
friptura; partea inferioara trebuie sa fie
acoperita cu un strat de lichid de 10-15
mm. Acoperiti oala cu un capac si
introduceti la cuptor.

* Durata in aparat (min): 140
» Nivel raft: 1

Ingrediente sos Béchamel:

75 g unt

50 g faina

600 ml lapte

sare, piper si nucsoara

Amestecati cu:

» 3 linguri de unt

» 250 g foi verzi de Lasagne

» 50 g Parmezan, ras

» 50 g branza degresata, rasa

Mod de preparare:

Cu un cutit ascutit dati jos de pe sunca
soriciul si eventualele zgarciuri si taiati-o
cubulete. Curatati ceapa, morcovul si
telina, taiati cubulete toate legumele.
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Incalziti uleiul ntr-o caserola, rumeniti
sunca de porc si legumele taiate
cubulete, in timp ce amestecati constant.
Adaugati treptat carnea tocata, rumeniti-
0 pana se sfarama si stingeti-o cu supa
de carne. Amestecul de carne se
condimenteaza cu pasta de rosii,
verdeturi, sare si piper si se gateste
acoperit inca circa 30 minute. Intre timp
se pregateste sosul Béchamel: Topiti
untul intr-o tigaie, adaugati faina si gatiti

pana devine auriu, amestecand constant.

Din cand in cand, in timp ce se
amesteca se adauga laptele. Sosul se
condimenteaza cu sare, piper si
nucsoara si se fierbe descoperit circa 10
minute. Ungeti o forma mare,
dreptunghiulara pentru sufleu cu 1
lingura de unt. Asezati pe rand in forma
cate un strat de foi de lasagna, amestec
de carne, sos Béchamel si branza rasa.
Deasupra, la sfarsit, un strat Béchamel

presarat cu branza va forma ultimul strat.

Restul untului asezati-I peste sufleu.

» Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 2

5.2 Paste Cannelloni:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente pentru umplutura:

50 g ceapa, taiata

30 gunt

350 g frunze de spanac, taiate
100 g creme fraiche

200 g somon proaspat, cuburi
200 g biban de Nil, cuburi

150 g creveti

150 g carne de scoica

sare, piper

Ingrediente sos Béchamel:

« 75gunt

+ 50gfaina

* 600 ml lapte

* sare, piper si nucsoara

Amestecati cu:

* 1 pachet de cannelloni
* 50 g Parmezan, ras

* 150 g branza rasa

* 40 gunt

Mod de preparare:

Ceapa maruntita si untul trebuie puse
intr-o cratita si lasate sa fiarba inabusit
pana se rumeneste. Adaugati frunze
tocate de spanac si gatiti rapid la foc mic.
Adaugati creme fraiche, amestecati si
dupa aceea lasati sa se raceasca. Intre
timp se pregateste sosul Béchamel:
Topiti untul intr-o tigaie, adaugati faina si
gatiti pana devine auriu, amestecand
constant. Din cand in cand, in timp ce se
amesteca se adauga laptele. Sosul se
condimenteaza cu sare, piper si
nucsoara si se fierbe descoperit circa 10
minute. Somonul, bibanul, crevetii si
carnea de scoica, sarea si piperul trebuie
adaugate la spanacul racit si se
amesteca. Ungeti o forma mare,
dreptunghiulara pentru sufleu cu 1
lingura de unt. Umpleti cannelloni cu
amestecul de spanac si asezati-le in
tava. Intre fiecare rand de Cannelloni
trebuie pus sosul Béchamel. Deasupra,
la sfarsit, un strat Béchamel presarat cu
branza va forma ultimul strat. Restul
untului asezati-l peste sufleu.

¢ Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 2

5.3 Paste la cuptor:
Pentru 2-4 persoane.
Ingrediente:

e 1litru de apa

+ sare

* 250 g tagliatelle

* 250 g sunca fiarta

e 20gunt

* 1 legatura de patrunjel
e 1 ceapa

* 100 g unt

« 1ou

e 250 ml lapte

e sare, piper si nucsoara
* 50 g Parmezan ras

Mod de preparare:

Fierbeti apa cu putina sare. Puneti
tagliatellele in apa sarata clocotita si
fierbeti circa 12 minute. Apoi scurgeti.
Taiati sunca cubulete. Incalziti untul Tntr-
o tigaie. Tocati patrunjelul, curatati ceapa
si tocati-o. Caliti ambele n tigaie. Ungeti
un vas pentru coacere cu putin unt.
Amestecati tagliatellele, sunca si



patrunjelul si ceapa calite si puneti in
vas. Amestecati oul si laptele si
condimentati cu sare, piper si nucsoara
si apoi turnati peste amestecul de paste.
Apoi presarati parmezanul in vas.

» Durata in aparat (min): 40
« Nivel raft: 2

5.4 Musaca:

Pentru 8-10 persoane.
Ingrediente:

* 1 ceapa tocata

* ulei de masline

* 1,5 kg carne tocata
* 1 conserva de rosii maruntite (400 g)
* 50 g branzarasa

* 4 linguri de pesmet

e sare si piper

* scortisoara

« 1 kg cartofi

* 1,5kg vinete

* unt pentru prajit
Ingrediente sos Béchamel:
75 g unt

50 g faina

600 ml lapte

sare, piper si nucsoara

Amestecati cu:

¢ 150 g branza rasa
e 4 linguri de pesmet
« 50gunt

Mod de preparare:

Caliti ceapa tocata in putin ulei de
masline, apoi adaugati carnea tocata si
gatiti amestecand. Adaugati rosiile
tocate, branza Emmentaler rasa si
pesmetul, amestecati bine si lasati sa
fiarba. Apoi condimentati cu sare, piper
si scortisoara si luati de pe plita. Curatati
cartofii si taiati in felii de 1 cm grosime,
spalati vinetele si taiati in felii de 1 cm
grosime. Uscati toate feliile cu prosoape
de bucatarie din hartie. Apoi rumeniti
intr-o tigaie cu mult unt. Tntre timp se
pregateste sosul Béchamel: topiti untul
intr-o tigaie, adaugati faina si gatiti pana
devine auriu, amestecand constant. Din
cand in cand, in timp ce se amesteca se
adauga laptele. Sosul se condimenteaza
cu sare, piper si nucsoara si se fierbe
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descoperit circa 10 minute. Puneti feliile
de cartofi pe fundul unui vas pentru
coacere uns, presarati putina branza
rasa. Puneti un strat de vinete deasupra
acesteia. Deasupra adaugati o parte din
amestecul de carne tocata. Deasupra
adaugati o parte din sosul Béchamel.
Apoi puneti alt strat de cartofi, urmat de
vinete si apoi de amestecul de carne
tocata. Ultimul strat trebuie sa fie sosul
Béchamel. Deasupra presarati restul de
branza si pesmetul. Topiti untul si turnati
peste musaca.

* Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 2

5.5 Cartofi gratinati:
Ingrediente:

* 1000 g cartofi
1 lingurita fiecare de sare, piper si
nucsoara

» 2 catei de usturoi

e 200 g branza rasa

* 200 ml lapte

* 200 ml smantana

* 4 linguri de unt

Mod de preparare:

Curatati cartofii, taiati in felii subtiri,
uscati si amestecati cu mirodenii. O tava
pentru cuptor se freaca cu un catel de
usturoi si dupa aceea se unge cu putin
unt. Asezati in tava jumatate din feliile de
cartofi amestecate cu mirodenii si
imprastiati o parte din branza rasa peste
acestia. Restul de felii de cartofi trebuie
puse deasupra si restul de branza rasa
adaugata peste ultimul strat de cartofi.
Zdrobiti al doilea catel de usturoi si
amestecati-l impreuna cu laptele si
smantana. Amestecul se toarna peste
cartofi, iar restul de unt se pune in felii
subtiri deasupra.

* Durata in aparat (min): 70
* Nivel raft: 2

5.6 Galuste:

Pentru 6-8 persoane.
Ingrediente:

* Aprox. 1000 g de carne de curcan
fasii
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» 1 conserva mica ciuperci (cu capete
mici)

500 g de ceapa taiata

1 kg de aluat de galuste

400 g branza rasa

250 ml sméantana

Mod de preparare:

Condimentati fasiile de carne de curcan
cu sare, piper, paprika etc. Faceti sauté
cu ciupercile taiate. Scurgeti bine
ciupercile. Amestecati carnea, cepele si
ciupercile si puneti-le intr-un vas pentru
cuptor. Amestecati aluatul pentru galuste
si branza si puneti-le peste amestecul cu
carne de curcan. Dupa aceea turnati
smantana.

* Durata in aparat (min): 75
* Nivel raft: 1

5.7 Varza la cuptor:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

1 varza (800 g)

maghiran

1 ceapa

ulei pentru rumenire

400 g carne tocata

250 g de orez cu bobul lung
sare, piper si boia

1 litru de supa de carne
200 ml créeme fraiche

100 g branza rasa

Mod de preparare:

Taiati varza in sferturi si indepartati
cotorul. Opariti in apa sarata
condimentata cu maghiran. Curatati
ceapa si taiati fin, caliti usor cu putin ulei.
Apoi adaugati carnea tocata si orezul cu
bob lung, rumeniti si condimentati cu
sare, piper si boia. Adaugati supa de
carne si lasati sa fiarba 20 de minute cu
capacul pe vas. Puneti straturile de varza
si amestecul de orez/ carne tocata intr-
un vas. Puneti creme fraiche deasupra
vasului si presarati branza deasupra.

* Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 2

5.8 Gratar cu cicoare:

Pentru 4 persoane.

Ingrediente:

* 8 bucati medii de cicoare

« 8 felii de costita fiarta

¢ 30gunt

e 1,5 linguri de faina

* 150 ml supa de legume (de la
cicoare)
5 linguri de lapte

e 100 g branza rasa

Mod de preparare:

Taiati in doua cicoarea si indepartati
miezul amar. Apoi spalati cu atentie si
gatiti timp de 15 minute in apa fiarta.
Scoateti jumatatile de cicoare din apa,
clatiti cu apa rece si reuniti jumatatile.
Apoi infasurati fiecare cu o felie de sunca
si puneti intr-un vas pentru coacere uns.
Topiti untul si adaugati faina. Faceti un
soté rapid si apoi turnati supa de legume
si laptele si lasati sa fiarba. Amestecati
50 g de branza in sos si turnati peste
cicoare. Apoi presarati restul de branza
in vas.

¢ Durata in aparat (min): 35
* Nivel raft: 2

5.9 Plachie de peste:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

8 - 10 cartofi

2 cepe

125 g fileuri de ansoa
300 ml smantana

2 linguri de pesmet
piper

cimbru proaspat tocat
2 linguri de unt

Mod de preparare:

Spalati cartofii, curatati si taiati in felii
subtiri. Curatati ceapa si taiati felii. Ungeti
un vas rezistent la caldura cu unt. Puneti
o treime din cartofi si ceapa in vas.
Deasupra puneti jumatate din fileurile de
ansoa si acoperiti cu alta treime de
ceapa si cartofi. Distribuiti restul fileurilor
de ansoa deasupra. Deasupra puneti
restul de ceapa si cartofi, stratul de
deasupra fiind cartofii. Presarati
deasupra piperul si cimbrul tocat. Turnati
saramura de la ansoa in vas si adaugati



smantana. Presarati deasupra pesmetul
si puneti bucati mici de unt deasupra.

e Durata in aparat (min): 60

6.1 Pizza:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente pentru aluat:

* 14 g drojdie proaspata
* 200 ml apa

« 300 g faina

e 3gsare

¢ 1lingura de ulei

Ingrediente glazura:

* 1/2 conserva mica de tomate
maruntite (200 g)

200 g branza rasa

100 g salam

100 g sunca fiarta

150 g ciuperci (la conserva)
150 g branza Feta

oregano

Altele:
» Tava de gatit, unsa

Mod de preparare:

Zdrobiti drojdia Tntr-un vas si dizolvati-o
in apa. Amestecati sarea cu faina si
adaugati-le in vasul cu drojdie impreuna
cu uleiul. Ingredientele trebuie
amestecate pana cand se formeaza un
aluat fin care curge din recipient. Aluatul
trebuie lasat sa creasca intr-un loc cald
pana cand creste dublu. Tntindeti aluatul
si puneti-l pe tava unsa, intepati fundul
acestuia cu o furculita. Ingredientele
pentru continut trebuie puse pe aluat in
ordinea indicata.

e Durata in aparat (min): 25
* Nivel raft: 1

6.2 Tarta cu ceapa:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente pentru aluat:
« 300 g faina

* 20 g drojdie proaspata
e 125 ml lapte

« 1ou
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¢ Nivel raft: 3

6. PIZZA SI TARTE TIP QUICHE

« 50gunt
* 3gsare

Ingrediente glazura:

750 g ceapa

250 g sunca

3 oua

250 g créme fraiche

125 ml lapte

1 lingurita sare

1/2 lingurita piper macinat

Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un recipient, faceti un
spatiu gol in centru. Drojdia trebuie
maruntita, pusa in gaura facuta in faina,
apoi se amesteca cu laptele si cu o parte
din faina de la margine. Se presara cu
faina si se lasa la cald pana cand faina
presarata pe aluat prezinta crapaturi. Oul
si untul trebuie adaugate la marginea
fainii. Se framanta totul intr-un aluat
dospit maleabil. Se lasa aluatul sa
creasca intr-un spatiu cald pana cand isi
dubleaza volumul. Intre timp, curatati si
taiati ceapa in sferturi si apoi taiati-o in
felii subtiri. Taiati sunca si caliti-o usor
impreuna cu ceapa, fara a rumeni. Lasati
la racit. Tntindeti aluatul si asezati-l pe o
tava de gatit unsa, intepati fundul
acestuia cu o furculita si impingeti
marginile in sus. Trebuie lasat inca o
data sa mai creasca. Ouale, créme
fraiche, laptele, sarea si piperul trebuie
amestecate. Intindeti cepele ricite si
sunca pe aluatul de baza. Puneti
deasupra amestecul si intindeti-l bine.

» Durata in aparat (min): 45
* Nivel raft: 1

6.3 Quiche Lorraine:

Pentru 2-4 persoane.
Ingrediente pentru aluat:

» 200 g faina
e 2o0ua
100 g unt
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* 1/2 lingurita de sare
* putin piper
* 1 priza de nucsoara

Ingrediente glazura:

150 g branza rasa

200 g sunca fiarta sau sunca slaba
2 oua

250 g smantana

sare, piper si nucsoara

Altele:

« Tava neagra, unsa, cu diametru de 28
cm

Mod de preparare:

Faina, untul, ouale si mirodeniile se
asaza intr-un vas si se amesteca pana
se omogenizeaza. Aluatul trebuie lasat
cateva ore la rece. intindeti aluatul intr-o
tava unsa din tabla neagra. Intepati
aluatul cu o furculita. Presarati sunca pe
aluat. Pentru sos trebuie amestecate
ouale cu smantana si cu condimentele.
Apoi adaugati branza. Turnati umplutura
peste sunca.

* Durata in aparat (min): 45
* Nivel raft: 1

6.4 Sufleu cu branza:
Ingrediente:

* 1,5 foi de aluat sau de foietaj
frantuzesc (intinse sub forma de
patrat)

500 g brénza rasa

200 ml smantana

100 ml lapte

4 oua

sare, piper si nucsoara

Mod de preparare:

Puneti aluatul pe o tava de gatit bine
unsa. intepati aluatul peste tot cu o
furculita. Presarati branza in mod uniform
pe aluat. Amestecati smantana, laptele,
ouale si condimentati cu sare, piper si
nucsoara. Amestecati bine din nou si
turnati peste branza.

+ Durata in aparat (min): 40
* Nivel raft: 1

6.5 Galuste:

Pentru 30 de bucati mici.

Ingrediente pentru aluat:

e 250 g faina spelta

* 250 gunt

* 250 g branza de vaci degresata
* sare

Ingrediente pentru umplutura:

» 1 capatana mica de varza alba (400
9)

50 g sunca

2 lingura de unt topit

sare, piper si nucsoara

3 linguri de smantana fermentata

2 oua

Altele:
» Tava de gatit cu hartie ceruita

Mod de preparare:

Amestecati faina spelta, untul, branza de
vaci degresata si putina sare intr-un
aluat si Iasati la rece. Taiati varza alba in
fasii subtiri. Taiati cubulete sunca si
prajiti-o in unt topit. Adaugati varza si
rumeniti pana se inmoaie. Condimentati
cu sare, piper si nucsoara si incorporati
smantana. Continuati sa fierbeti inabusit
pana cand se evapora tot lichidul.
Fierbeti ouale tari, lasati sa se raceasca
si apoi feliati, amestecati cu varza si
|asati sa se raceasca. Intindeti aluatul si
taiati cercuri cu diametru de 8 cm. Puneti
putina umplutura in mijlocul fiecaruia,
apoi impaturiti. Etansati marginile
apasand cu o furculita. Puneti pirostele
pe o tava de gatit tapetata cu hartie
ceruita si ungeti cu galbenus de ou.

« Durata in aparat (min): 20

* Nivel raft: 3

6.6 Pateu cu branza:

Ingrediente:

400 g branza Feta

2 oua

3 linguri de patrunjel tocat
piper negru

80 ml ulei de masline

375 g foitaj filo

Mod de preparare:

Amestecati branza feta, ouale,
patrunjelul si piperul. Acoperiti foitajul filo
cu o carpa umeda, astfel incat sa nu se
usuce. Intindeti 4 foi una peste alta,



ungéand-o pe fiecare usor cu ulei. Taiati
in 4 fasii, fiecare a cate 7 cm lungime.
Adaugati cate 2 linguri de amestec de
branza Feta pe un colt al fasiei si
impaturiti pe diagonala pentru a forma un
triunghi. Puneti invers pe o tava de gatit
si ungeti cu ulei.

» Durata in aparat (min): 25
¢ Nivel raft: 3

6.7 Tarta cu branza de capra:

Ingrediente pentru aluat:
125 g faina

60 ml ulei de masline

1 priza de sare

3 - 4 linguri de apa rece

Ingrediente glazura:

* 1 lingura ulei de masline
e 2cepe

e sare si piper

* 1 lingurita de cimbru tocat
* 125 gricotta

* 100 g branza de capra

e 2 linguri masline

* 1ou

* 60 ml smantana

7. PRAJITURI SI PATISERIE

7.1 Prajitura Almond cu chimen:

Ingrediente pentru amestec:

5oua

200 g zahar

100 g martipan

200 ml ulei de masline
450 g faina

1 lingura scortisoara

1 plic de praf de copt (aproximativ 15
9)

50 g fistic maruntit

* 125 g migdale macinate
« 300 ml lapte

Ingrediente glazura:

200 g gem de caise

5 linguri de zahar pudra
1 lingurita scortisoara

2 linguri de apa fierbinte
fulgi de migdale

Altele:
* Forma rotunda demontabila de 28 cm
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Altele:

» Tava neagra, unsa, cu diametru de 28
cm

Mod de preparare:

Puneti faina, uleiul de masline si sarea
intr-un recipient si combinati pana cand
amestecul seamana cu pesmetul.
Adaugati apa si framantati aluatul.
Aluatul trebuie Iasat cateva ore la rece.
intindeti aluatul intr-o tava unsa din tabla
neagra. Intepati aluatul cu o furculita.
Puneti 1 lingura de ulei de masline intr-o
tigaie. Curatati ceapa, taiati felii subtiri si
caliti in ulei circa 30 de minute cu
capacul pe tigaie. Condimentati cu sare
si piper si amestecati 1/2 lingurita de
patrunjel tocat. Lasati ceapa sa se
raceasca usor, apoi intindeti pe aluat.
Apoi intindeti ricotta si branza de capra
deasupra si adaugati maslinele.
Presarati 1/2 lingurita de cimbru tocat
deasupra. Pentru umplutura, amestecati
ouale cu smantana. Turnati umplutura
peste tarta.

* Durata in aparat (min): 45
* Pozitii rafturi: 1

Mod de preparare:

Amestecati ouale, zaharul si martipanul
timp de 5 minute, apoi adaugati incet
uleiul de masline la amestecul de oua.
Strecurati faina, scortisoara si praful de
copt impreunad, apoi amestecati fisticul
maruntit si migdalele macinate in faina.
Apoi incorporati amestecul de oua
impreuna cu laptele. Turnati in forma
demontabila a carei baza a fost tapetata
cu pesmet.

* Durata in aparat (min): 70
* Nivel raft: 2

Dupa coacere:

ncalziti gemul de caise si apoi intindeti
pe prajitura utilizand o pensula. Apoi
|asati sa se raceasca. Amestecati
zaharul pudra, scortisoara si apa calda si
intindeti pe prajitura. Apoi presarati fulgii
de migdale imediat pe suprafata
glazurata a prajiturii.
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7.2 Rumenite:
Ingrediente:

250 g ciocolata simpla
250 g unt

375 g zahar

2 plic de zahar vanilat (aproximativ 16
g)

1 priza de sare

5 linguri de apa

5oua

375 g alune

250 g faina

1 lingurita de praf de copt

Mod de preparare:

Rupeti ciocolata in bucati mari si topiti-o
in bain marie. Amestecati untul, zaharul,
zaharul vanilat, sarea si apa, adaugati
ouale si ciocolata topita. Maruntiti alunele
in bucati mari, amestecati cu faina si
praful de copt si Tncorporati in amestecul
de ciocolata. Tapetati o tava adanca cu
hartie ceruita, turnati amestecul
deasupra si omogenizati.

+ Durata in aparat (min): 50
* Nivel raft: 3

Dupa coacere:

Lasati sa se raceasca, scoateti hartia
ceruita si taiati in patratele.

7.3 Prajitura Cappuccino:

Pentru 4-6 persoane.
Pentru amestec:

100 g unt moale

90 g zahar

2 galbenusuri de ou

semintele unei pastai de vanilie

2 linguri de cafea instant (dizolvata in
50 ml de apa fierbinte)

2 albusuri de ou

50 g faina

50 g faina de porumb

1/2 lingurita praf de copt

Pentru sos:

250 ml suc de portocale
50 g zahar

1 priza de scortisoara

20 ml lichior de portocale

Pentru finisare:

e 200 ml frisca pentru a decora
Altele:

* 6 vase sau cesti mici unse cu unt
Mod de preparare:

ncorporati untul, zaharul, gélbenusurile,
semintele unei pastai de vanilie si apoi
amestecati cu cafeaua dizolvata. Bateti
albusurile. Cerneti faina de grau, faina de
porumb si praful de copt si adaugati la
amestec in straturi cu albusurile si
incorporati. Puneti amestecul in vase
sau cesti mici unse cu unt.

» Durata in aparat (min): 40
* Nivel raft: 2

Dupa coacere:

Adaugati sucul de portocale, zaharul,
scortisoara si lichiorul de portocale intr-o
cratita si scadeti-le pe ochi pana cand
sosul devine siropos. Rasturnati
prajiturile calde pe o tava de desert,
decorati cu sos si frisca.

7.4 Prajitura cu morcov:

Ingrediente pentru amestec:

150 ml ulei de floarea soarelui
100 g zahar brun

2 oua

75 g sirop

175 g faina

1 lingurita scortisoara

1/2 lingurita de ghimbir macinat
1 lingurité de praf de copt

200 g morcovi rasi fin

75 g stafide

25 g nuca de cocos rasa

Ingrediente glazura:

50 g unt

150 g crema de branza
40 g zahar candel
alune macinate

Altele:

* Forma rotunda demontabila, cu
diametru de 22 cm, unsa

Mod de preparare:

Amestecati uleiul de floarea soarelui,
zaharul brun, ouale si siropul. Incorporati
restul ingredientelor pentru amestec.
Puneti aluatul in tava unsa.



¢ Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 3

Dupa coacere:

Amestecati untul, crema de branza si
zaharul candel (daca este necesar,
adaugati putin lapte pentru a-l face mai
moale). Intindeti prajitura dupa ce se
raceste si presarati alune prajite
deasupra.

7.5 Prajitura cu branza:

Ingrediente pentru blat:

* 150 g faina

e 70 g zahar

* 1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

* 1ou

e 70 g unt moale

Ingrediente pentru crema de branza:

3 albusuri de ou

50 g stafide galbene

2 linguri de rom

750 g branza de vaci degresata

3 galbenusuri de ou

200 g zahar

sucul de la o lamaie

200 g créme fraiche

1 pachet de faina de custard, aroma
de vanilie (40 g sau cantitatea
corespunzatoare de praf pentru
realizarea unei budinci din 500 ml de
lapte)

Altele:

* Forma neagra demontabilad, cu
diametru de 26 cm, unsa

Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un castron. Adaugati
restul ingredientelor si amestecati cu un
mixer manual. Aluatul trebuie pus timp
de 2 ore in frigider. Circa 2/3 din aluat
trebuie pus in tava unsa si intepat de mai
multe ori cu o furculita. Formati o
margine inalta de 3 cm din restul
aluatului. Albusurile se bat cu mixerul
pana se intaresc. Spalati stafidele,
uscati-le bine, apoi stropiti-le cu rom si
|asati-le sa imbibe. Branza de vaci
degresata, galbenusul, zaharul, sucul de
lamaie, creme fraiche si praful de
budinca trebuie puse intr-un recipient si
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amestecate bine. La final, Tnglobati cu
grija albusurile batura si stafidele in
amestecul de branza de vaci.

* Durata in aparat (min): 85
* Nivel raft: 1

7.6 Placinta cu cirese:
Ingrediente:

500 g paine

750 ml lapte

1 priza de sare

80 g zahar

4 oua

2 borcane de visine
50 g unt

Altele:
» Vas pentru coacere, uns

Mod de preparare:

Taiati painea n felii. Amestecati laptele,
sarea, zaharul si ouale si turnati peste
paine, amestecati si lasati sa se inmoaie
bine. Scurgeti visinele si adaugati la
amestec. Puneti aluatul in vasul pentru
coacere uns. Distribuiti bucatile de unt
peste budinca.

» Durata in aparat (min): 40
* Nivel raft: 2

7.7 Prajitura cu fructe:

Ingrediente:

e 200 gunt

* 200 g zahar

1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

1 priza de sare

3 oua

300 g faina

1/2 plic de praf de copt (aproximativ 8

9)

125 g afine

125 g stafide galbene

60 g migdale taiate

60 g coaja de lamaie/portocala
confiata

60 g cirese confiate taiate

* 70 g migdale intregi oparite

Altele:

* Forma neagra demontabila, cu
diametrul de 24 cm
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* Margarina pentru ungere
 Firimituri pentru decorarea formei

Mod de preparare:

Untul, zaharul, zaharul vanilat si sarea se
amesteca intr-un recipient. Dupa aceea
se adauga ouale, unul cate unul, si se
mai bate totul in continuare. Se adauga
faina amestecata cu praful de copt si se
omogenizeaza. Apoi se inglobeaza
fructele in amestec. Amestecul se asaza
in tava pregatita si se ridica in sus la
margini. Decorati marginea si centrul
prajiturii cu migdalele intregi oparite.
Introduceti prajitura in cuptor.

* Durata in aparat (min): 100
* Nivel raft: 1

7.8 Tarta cu fructe:
Ingrediente pentru aluat:
200 g faina

1 priza de sare

125 g unt

1ou

50 g zahar

50 ml apa rece

Ingrediente pentru umplutura:

+ Fructe de sezon (400 g mere, piersici,
visine etc.)

90 g migdale macinate

2 oua

100 g zahar

90 g unt moale

Altele:

* Forma rotunda de tarta cu diametrul
de 28 cm, unsa

Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un recipient,
amestecati sarea si untul taiat in bucati
mici cu faina. Apoi adaugati ouale,
zaharul si apa rece si omogenizati intr-un
aluat. Raciti aluatul timp de 2 ore in
frigider. Intindeti aluatul de la frigider si
puneti pe forma rotunda unsa si intepati
cu o furculita. Curatati fructele, scoateti
samburii si puneti bucati sau felii mici pe
aluat. Puneti migdale macinate, oua
zahar si unt moale intr-un bol si
amestecati. Apoi turnati peste fructe si
neteziti.

e Durata in aparat (min): 50
* Nivel raft: 1

7.9 Placinta cu mere a bunicii:
Ingrediente:

250 g unt

250 g zahar

1 pliculet de zahar vanilat
1 priza de sare

100 g martipan

5oua

500 g faina

1 pliculet de praf de copt
1 pliculet cu mirodenii pentru turta
dulce

50 g pudra de cacao

150 ml vin rosu

1,2 kg mere

Piure de prune

Mod de preparare:

Untul, zaharul, zaharul vanilat si sarea se
amesteca intr-un recipient si se bat
spuma. Adaugati martipanul taiat in
bucati mici si bateti-l pana devine fin.
Adaugati ouale, unul cate unul, si bateti
pana se fac spuma. Adaugati in amestec
faina, praful de copt, ghimbirul si pudra
de cacao. Turnati si amestecati vinul
rosu. Puneti aluatul pe o tava adanca
tapetata cu hartie ceruita si nivelati
suprafata. Cojiti merele, scoateti
cotoarele si taiati-le in felii de 0,5 cm
grosime.

Piure de prune:

Aranjati feliile peste aluat si umpleti
gaurile lasate de scoaterea cotorului cu
piure de prune. Dupa aceasta,
introduceti la cuptor.

» Durata in aparat (min): 50
« Nivel raft: 3

Dupa coacere:

Lasati placinta sa se raceasca, dupa
care scoateti hartia ceruita.

Glazura:

« 250 ml suc de mere
* 1 pliculet cu glazura transparenta
pentru prajituri

Amestecati glazura folosind sucul de
mere si pliculetul cu glazura pentru



prajituri si ungeti prajitura cu acest
amestec.

7.10 Pandispan cu lamaie:
Ingrediente pentru amestec:

« 250 gunt

« 200 g zahar

1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

1 priza de sare

4 oua

150 g faina

150 g faina de porumb

1 lingurita rasa de praf de copt
coaja rasa a 2 lamai

Ingrediente pentru glazura:

* 125 ml suc de lamaie
* 100 g zahar pudra

Altele:

* Forma neagra patrata, 30 de cm
lungime

* Margarina pentru ungere

» Firimituri pentru decorarea formei

Mod de preparare:

Untul, zaharul, coaja de lamaie, zaharul
vanilat si sarea se amesteca intr-un
recipient pana devine spumos. Dupa
aceea se adauga ouale, unul cate unul,
si se mai bate totul in continuare. Se
adauga faina si faina de porumb cu
praful de copt la amestecul spumos si se
omogenizeaza. Se pune amestecul in
tava unsa si garnisita cu firmituri, se
niveleaza si se pune la cuptor. Dupa
coacere trebuie amestecat sucul de
|Iamaie cu zaharul pudra. Prajitura coapta
trebuie pusa pe o folie de aluminiu. Folia
de aluminiu trebuie ridicata la marginile
prajiturii astfel incat glazura sa nu curga
in afara. Prajitura trebuie impunsa cu un
betigas iar glazura trebuie intinsa cu o
pensula. Dupa aceea prajitura trebuie
|asata putin sa absoarba glazura.

e Durata in aparat (min): 75
* Nivel raft: 1

7.11 Briose:

Ingrediente:
* 150 g unt
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* 150 g zahar

* 1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

* 1 priza de sare

zeama de la o lamaie netratata cu

ceara

2 oua

50 ml lapte

25 g faina de porumb

225 g faina

10 g praf de copt

1 borcan de visine (375 g)

225 g fulgi de ciocolata

Altele:

* Forme din hartie, aprox. 7 cm
diametru

Mod de preparare:

Amestecati untul, zaharul, zaharul
vanilat, sarea si zeama de la o lamaie
netratata cu ceara. Adaugati ouale si
amestecati din nou. Amestecati faina de
porumb, faina de grau si praful de copt si
incorporati in amestec cu laptele.
Scurgeti visinele si incorporati in
amestec cu fulgii de ciocolata. Turnati
amestecul in formele de hartie, puneti
formele pe o tava de gatit si introduceti-le
la cuptor. Folositi tava pentru briose,
daca exista.

» Durata in aparat (min): 40
* Nivel raft: 3

7.12 Galuste cu prune:

Pentru 4-6 persoane.

Pentru aluat (ingredientele trebuie sa
fie la temperatura camerei):

* 125 ml lapte

» 20 g zahar

» 1 pachet mic de drojdie (8 g de
drojdie uscata sau 42 g de drojdie
proaspata)

300 g faina

30 g zahar

30 g unt

1 galbenus de ou

1 ou intreg

1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

putind zeama de lamaie

* marmelada de prune

Dupa gatit:



20

« 50gunt
* 50 g seminte de mac macinate
e zahar pudra

Altele:
s vasuns
Mod de preparare:

Puneti laptele si zaharul intr-o cratita si
incalziti usor pe un ochi de aragaz.
Adaugati drojdia uscata si amestecati.
Apoi lasati sa creasca aproximativ 30 de
minute. Adaugati faina, zahar, unt,
galbenus, albus, zahar vanilat si putina
zeama de lamaie intr-un recipient.
Adaugati laptele si drojdia si framantati
aluatul. Acoperiti aluatul cu un prosop si
|3sati sa creasca inca 45 de minute. Apoi
taiati aluatul in galusti (aproximativ 80 g)
utilizénd o lingura, aplatizati-le cu mana
si umpleti cu 1 lingurita de gem de prune.
Ridicati marginile de aluat si acoperiti
gemul cu aluat si apoi modelati in forma
de bila. Puneti bilele intr-un vas uns,
acoperiti si lasati sa creasca inca 45 de
minute si apoi introduceti la cuptor.

* Durata in aparat (min): 35
* Nivel raft: 3

7.13 Prajitura Ring:

Ingrediente pentru blat:

« 500 g faina

* 1 pachet mic de drojdie (8 g de
drojdie uscata sau 42 g de drojdie
proaspata)

80 g zahar pudra

150 g unt

3oua

2 lingurite rase de sare

150 ml lapte

70 g stafide (inmuiati in 20 ml de
lichior de cirese cu 1 ora Tnainte)

Ingrediente pentru glazura:
+ 50 g migdale intregi decojite
Mod de preparare:

Amestecati faina, drojdia uscata, zaharul
pudra, untul, ouale, sarea si laptele intr-
un recipient si omogenizati aluatul.
Acoperiti aluatul in recipient si lasati sa
creasca 1 ora. Amestecati manual
stafidele inmuiate in aluat. Puneti fiecare
migdala in fiecare gol intr-o forma de

chec Gugelhupf unsa si tapetata cu
faina. Dupa aceea modelati aluatul intr-o
forma fusiforma si puneti-l in forma de
gugelhupf. Acoperiti si lasati sa creasca
din nou timp de 45 de minute.

» Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 1

7.14 Savarina:

Ingrediente pentru aluat:

» 350 gfaina

* 1 pachet mic de drojdie (8 g de
drojdie uscata sau 42 g de drojdie
proaspata)

75 g zahar

100 g unt

5 galbenusuri de ou

1/2 lingurita de sare

1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8

9)
e 125 ml lapte
Dupa coacere:

*« 375 mlapa

e 200 g zahar

e 100 ml tuica de pune sau 100 ml
lichior de portocale

Mod de preparare:

Amestecati faina, drojdia uscata, zaharul,
untul, galbenusurile, sarea, zaharul
vanilat si laptele intr-un recipient si
omogenizati aluatul. Acoperiti aluatul in
recipient si lasati sa creasca 1 ora. Apoi
plasati aluatul intr-o forma de prajituri
unsa, acoperiti si lasati sa creasca din
nou timp de 45 de minute.

» Durata in aparat (min): 35
* Nivel raft: 1

Dupa coacere:

Fierbeti apa cu zaharul si Iasati sa se
raceasca. Adaugati tuica de prune sau
lichiorul de portocale la apa cu zahar si
amestecati. Cand prajitura s-a racit,
faceti mai multe gauri cu un betigas si
lasati amestecul sa inmoaie uniform
prajitura.

7.15 Pandispan:

Ingrediente:
* 4oua



« 2 linguri de apa fierbinte

* 50 g zahar

1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

1 priza de sare

100 g zahar

100 g faina

100 g faina de porumb

2 lingurite rase de praf de copt

Altele:

* Forma rotunda demontabila de 28 cm,
cu fundul negru, acoperita cu hartie
ceruita

Mod de preparare:

Separati oudle. Bateti galbenusurile cu
apa calda, 50 g de zahar, zahar vanilat si
sare. Bateti albusurile cu 100 g zahar
pana se intaresc. Strecurati impreuna
faina de grau, faina de porumb si praful
de copt. Amestecati cu grija albusurile si
galbenusurile. Apoi incorporati cu atentie
amestecul de faina. Aluatul trebuie pus
n tava, nivelat si pus in cuptor.

* Durata in aparat (min): 30
* Nivel raft: 3

7.16 Prajitura Streusel:

Ingrediente pentru aluat:

375 g faina

20 g drojdie proaspata
150 ml lapte caldut

60 g zahar

1 priza de sare

2 galbenusuri de ou
75 g unt moale

Ingrediente pentru aluatul faramitat:

200 g zahar

200 g unt

1 lingurita scortisoara
350 g faina

50 g nuci maruntite
30 g unt topit

Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un recipient, faceti un
spatiu gol in centru. Drojdia trebuie
maruntita, pusa in gaura facuta in faina,
apoi se amesteca cu laptele si o parte
din faina de la margine, se presara cu
faina si se lasa la cald pana cand faina
presarata pe aluat prezinta crapaturi.
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Zaharul, galbenusurile de ou, untul si
sarea se asaza la margine fainii. Se
framanta totul intr-un aluat dospit
maleabil. Se lasa aluatul sa creasca intr-
un spatiu cald pana cand isi dubleaza
volumul. Apoi se intinde aluatul si se
asaza pe o tava unsa si se lasa din nou
sa creasca. Zaharul, untul si scortisoara
se amesteca intr-un recipient. Se adauga
faina si nucile si se omogenizeaza pentru
a obtine un amestec de razatura. Se
intinde untul pe aluatul crescut si apoi se
intinde razatura peste acesta in mod
egal.

* Durata in aparat (min): 35
* Nivel raft: 3

7.17 Prajitura suedeza:

Ingrediente:

5oua

340 g zahar

100 g unt topit

360 g faina

1 plic de praf de copt (aproximativ 15

g

» 1 plic de zahar vanilat (aproximativ 8
9)

* 1 priza de sare

e 200 ml apa rece

Altele:

*  Forma rotunda demontabila de 28 cm,
cu fundul negru, acoperita cu hartie
ceruita

Mod de preparare:

Zaharul, ouale, zaharul vanilat si sarea
se amesteca timp de 5 minute intr-un
recipient pana devine spumos. Apoi se
adauga untul topit si se omogenizeaza.
Se adauga faina cu praful de copt si se
amesteca. La final se adauga apa rece si
se amesteca totul bine. Aluatul trebuie
pus in tava, nivelat si pus n cuptor.

» Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 1

7.18 Tarta dulce:

Ingrediente:

» 2 foi de aluat sau de foietaj frantuzesc
(intinse sub forma de patrat)
» 50 g alune macinate
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1,2 kg mere

3 oua

300 ml smantana
70 g zahar

Mod de preparare:

Puneti foitajul pe o tava bine unsa si
intepati fundul acestuia cu o furculita.
Intindeti alunele uniform pe foitaj. Cojiti
merele, scoateti sdmburii si taiati in 12
felii. intindeti feliile uniform pe foitaj.
Amestecati ouale, smantana si zaharul
vanilat si turnati peste mere.

* Durata in aparat (min): 45
* Nivel raft: 1

7.19 Prajitura elvetiana cu
MOorcov:

Ingrediente pentru amestec:

4 albusuri de ou

1 priza de sare

80 g zahar pudra

120 g zahar

200 g morcovi rasi fin

200 g de migdale rase fin
1 lamaie, suc si coaja rasa
1 lingura de lichior de cirese
1/2 lingurita de scortisoara
60 g faina

1/2 lingurita praf de copt

Ingrediente glazura:
* 150 g zahar pudra

8. PAINE SI CHIFLE

8.1 Rulouri, dulci:
Ingrediente:

420 g faina

60 g unt

50 g zahar

0 priza de zahar vanilat
coaja de lamaie rasa

o priza de sare

200 ml lapte caldut

30 g drojdie proaspata
2 galbenusuri de ou
100 g stafide galbene

Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un recipient, formati
un spatiu gol in centru. Sfaramati drojdia

* 1 lingura de lichior de cirese
* 12 morcovi decorativi din martipan
* alune macinate

* 1/2 lingurita praf de copt

Altele:

« Tava de tort cu pereti detasabili cu
diametrul de 26 cm, unsa si cu fundul
tapetat cu hartie de copt.

Mod de preparare:

Bateti albusurile pana se intaresc,
adaugati zaharul pudra si bateti pana se
amesteca bine cu albusul. Amestecati
galbenusul cu zaharul pana se formeaza
o crema si adaugati celelalte ingrediente.
Adaugati un sfert din albusul batut la
crema de galbenus si amestecati cu
atentie restul de albus batut cu
amestecul. Turnati cu atentie aluatul in
tava pregatita pentru copt.

» Durata in aparat (min): 55
« Nivel raft: 3

Dupa coacere:

Lasati tortul sa se raceasca. Va
recomandam ca pregatirile sa se faca cu
una, doua zile in avans si sa-l pastrati
acoperit in frigider. Pentru glazura,
amestecati zaharul pudra cu lichiorul de
cirese. Adaugati apa daca este necesar.
Acoperiti tortul cu glazura si decorati-l cu
morcovii din martipan.

si introduceti-o in spatiul gol adaugand
lapte si putin zahar. Adaugati putina
faina de pe margine. Presarati cu faina si
|asati-I sa stea intr-un loc cald pana cand
faina presarata incepe sa se crape pe
aluatul de maia.

Adaugati zaharul ramas, sarea, zaharul
vanilat, coaja de lamaie, oul si untul la
faina de pe margine. Framantati toate
ingredientele ntr-un aluat suplu si dospit.

Lasati aluatul sa se odihneasca intr-un
loc cald pana cand creste aproximativ
dublu.

Dupa acea, introduceti stafidele spalate
in aluat si formati 12 bile de dimensiuni
egale.



Puneti-le pe o tava de gatit captusita cu
hartie de copt si lasati-le din nou
acoperite pentru o jumatate de ora.

¢ Durata in aparat: 20 minute
* Nivel raft: 3

8.2 Paine de casa de secara:
Ingrediente:

500 g faina de grau

250 g faina de secara

15 g sare

1 pachetel de drojdie uscata
250 ml apa

250 ml lapte

Altele:

« Tava de gatit unsa sau tapetata cu
hartie ceruita

Mod de preparare:

Puneti faina de gréau, faina de secara,
sarea si drojdia uscata intr-un vas mare.
Amestecati apa, laptele si sarea si
adaugati la faina. Se framanta totul intr-
un aluat maleabil. Aluatul trebuie lasat sa
creasca pana cand se dubleaza.
Modelati aluatul intr-o franzela alungita si
asezati-o pe tava de gatit, care a fost
unsa sau acoperita cu hartie ceruita.
Péinea trebuie sa mai creasca cu inca
jumatate din volum. Inainte de a coace
presarati putina faina.

» Durata in aparat (min): 60
« Nivel raft: 2

8.3 Paine alba:

Ingrediente:

+ 1000 g faina

* 1 cub drojdie proaspata sau 2
pachetele drojdie uscata

* 650 ml lapte

* 15gsare

Altele:

« Tava de gatit unsa sau tapetata cu
hartie ceruita

Mod de preparare:

Faina si sarea trebuie puse intr-un
recipient mare. Drojdia trebuie topita in
lapte caldut si trebuie adaugata la faina.
Se framanta totul intr-un aluat maleabil.
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in functie de calitatea f&inii, s-ar putea sa
fie nevoie de ceva mai mult lapte pentru
a obtine un aluat maleabil. Aluatul
trebuie lasat sa creasca pana cand se
dubleaza. Taiati aluatul in doua,
prelucrati-I in doua franzele alungite si
asezati-le pe tava de gatit, care a fost
unsa sau acoperita cu hartie ceruita.
Painile trebuie sa mai creasca cu inca
jumatate din volum. Tnainte de coacere
trebuie presarata putina faina si cu un
cutit ascutit trebuie taiat in diagonala de
3-4 ori, aproximativ la 1 cm adancime.

* Durata in aparat (min): 45
* Nivel raft: 2

8.4 Platou cu drojdie de bere:
Ingrediente pentru aluat:

650 g faina

20 g drojdie proaspata
200 ml lapte

40 g zahar

5 g sare

5 galbenusuri de ou
200 g unt moale

Ingrediente pentru umplutura:

250 g alune maruntite

20 g pesmet

1 lingurita de ghimbir macinat
50 ml lapte

60 g miere

30 g unt topit

20 ml rom

Ingrediente pentru glazura:

* 1 galbenus de ou
* un pic de lapte
» 50 g fulgi de migdale

Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un recipient, faceti un
spatiu gol in centru. Taiati drojdia,
puneti-o n spatiul gol si amestecati-o cu
lapte si putin zahar, luand si din faina de
pe margine. Presarati faina peste. Se
lasa la cald pana cand faina presarata pe
aluat prezinta crapaturi. Se adauga restul
de zahar la marginea fainii. Se framanta
totul intr-un aluat dospit maleabil. Se
lasa aluatul sa creasca intr-un spatiu
cald pana cand isi dubleaza volumul.
Pentru umplutura, se amesteca toate
ingredientele la un loc. Se imparte
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aluatul in trei parti egale, care se intind
in dreptunghiuri alungite. Se intinde o
treime din umplutura pe fiecare
dreptunghi si apoi bucatile de aluat se

intind impreuna. Se face o impletitura din

cele trei bucati de aluat. Se unge
suprafata impletiturii cu un amestec de
galbenus de ou si lapte si apoi se
presara frunzele de migdale.

* Durata in aparat (min): 55
* Nivel raft: 3

8.5 Platou cu unt:
Ingrediente pentru aluat:

750 g faina

30 g drojdie proaspata
400 ml lapte

10 g zahar

15 g sare

1ou

100 g unt moale

Ingrediente pentru glazura:
* 1 galbenus de ou

9. LEGUME

9.1 Legume mediteraneene:

Pentru 2-4 persoane.
Ingrediente:

200 g dovlecei

1 ardei rosu

1 ardei verde

1 ardei galben

100 g ciuperci

2 cepe

150 g de rosii cherry
masline verzi si negre

Mod de preparare:

Spalati legumele si taiati-le in bucati.
Curatati ceapa si taiati felii. Puneti
legumele in vasul din sticla. Introduceti

mancarea in aparat. Taiati maslinele felii.

Dupa gatit, condimentati legumele cu
sare, piper, busuioc si oregano dupa
gust.

* Durata in aparat (min): 25
* Nivel raft: 3

* un pic de lapte
Mod de preparare:

Strecurati faina intr-un recipient, faceti un
spatiu gol in centru. Taiati marunt drojdia
si puneti-o in mijloc. Amestecati-o cu
lapte, putin zahar si o parte din faina de
pe margine, se presara cu faina si se
lasa la cald pana cand faina presarata pe
aluat prezinta crapaturi. Se adauga restul
de zahar, sare, ou si unt la marginea
fainii. Se framanta totul intr-un aluat
dospit maleabil. Se lasa aluatul sa
creasca intr-un spatiu cald pana cand isi
dubleaza volumul. Apoi, impartiti aluatul
in trei parti egale si modelati-l pe fiecare
sub forma de franghie. Tmpletiti cele trei
franghii. Apoi acoperiti si lasati sa
creasca pentru inca o jumatate de ora.
Se unge suprafata impletiturii cu un
amestec de galbenus de ou si lapte si
apoi se introduce la cuptor.

¢ Durata in aparat (min): 50
* Nivel raft: 3

9.2 Legume traditionale:
Pentru 2-4 persoane.
Ingrediente / Mod de preparare:

Amestecati urmatoarele legume dupa
gust, aproximativ 750 g in total.

» gulie, curatata si taiata felii

* morcovi, curatati si taiati cubulete
conopida, spalata si impartita in
buchetele

ceapa, curatata si taiata felii
fenicul, curatat si taiat felii

telina, curatata si taiata cubulete
praz, curatat si taiat felii

Dupa gatit:
« 50gunt
daca doriti, adaugati piper si sare
e Durata in aparat (min): 30
* Nivel raft: 3
9.3 Rosii cu coaja:

Mod de preparare:



Crestati in cruce rosiile, puneti-le in vasul

de gatit la abur si puneti in aparat. La
sfarsitul duratei de gatire, decojiti rosiile.

10.1 Royale:

Pentru 6-8 persoane.
Ingrediente:

3oua

100 ml lapte

50 ml smantana

sare, piper si nucsoara
patrunjel, tocat

Altele:
e 6 boluri mici pentru budinca

Mod de preparare:

Amestecati bine ouale, laptele si
smantana. (Nu bateti.) Apoi condimentati
si adaugati patrunjel tocat. Turnati in
vase din sticla sau portelan unse.

» Durata in aparat (min): 30
* Nivel raft: 3

Dupa gatit: scoateti omleta din vase si

taiati in bucati mici sau in forma de romb.

10.2 Tarta cu caramel:

Pentru 4-6 persoane.
Ingrediente pentru amestec:

100 g zahar

100 ml apa

500 ml lapte

1 pastaie de vanilie
100 g zahar

2 oua

4 galbenusuri de ou

Altele:
¢ 6 vase mici pentru sufleu

Mod de preparare:
Puneti 100 g de zahar intr-o cratita si

topiti-l pana cand se caramelizeaza usor.

11. FELURI DE MANCARE

11.1 Orez cu legume:

Ingrediente:
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* Durata in aparat: 10 minute
* Nivel raft: 3

10. CREME CUSTARD SI TERRINE

Dupa aceea adaugati apa cu grija
(atentie — exista riscul de arsura) si
incalziti pana incepe sa fiarba. Lasati pe
foc pana se face un sirop si imediat
turnati Tn 6 vase mici pentru sufleu, astfel
incat partea inferioara sa fie acoperita cu
caramel. Turnati laptele intr-o cratita,
taiati in jumatate pastaia de vanilie si
utilizati un cutit pentru a indeparta
semintele si adaugati-le in lapte. incalziti
laptele la aproximativ 90°C. (Nu lasati sa
fiarba.) Amestecati albusurile si
galbenusurile cu 100 g de zahar. (Nu
bateti spuma.) Adaugati incet laptele
cald in amestecul de ou cu zahar. Dupa
aceasta, puneti-l in vase.

» Durata in aparat (min): 40
» Nivel raft: 2

10.3 Budinca cu cocos:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

250 ml lapte

370 g lapte de cocos

6 oua

120 g zahar

1 conserva de mango, scursa si
pasata

Altele:
* 6 boluri mici pentru budinca

Mod de preparare:

Amestecati laptele si laptele de cocos.
Bateti usor ouale cu zahar si adaugati
laptele de cocos. Umpleti bolurile mici
pentru budinca cu amestecul. Dupa gatit,
rasturnati si decorati cu mango.

» Durata in aparat (min): 40
* Nivel raft: 2

200 g de orez cu bobul lung
50 g orez salbatic
* sare si piper
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* 1 ardei rosu mic
* 400 ml supa

Dupa gatit:

* 1 conserva mica de porumb dulce
(150 g)

Mod de preparare:

Puneti orezul cu bob lung, orezul
salbatic, sarea, piperul, supa de legume
si apa intr-un bol cu jumatate de ora
inainte de gatit. Pregatiti ardeiul, taiati
cubulete si adaugati la orez, apoi gatiti.

* Durata in aparat: 40
* Nivel raft: 3

Dupa gatit: Scurgeti porumbul si
adaugati la orezul fiert.

11.2 Galuste sarate:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente / Mod de preparare:

300 g covrigi moi

200 ml lapte

3oua

2 legaturi de patrunjel tocat
2 cepe, taiate fin

10 g unt

sare, piper si nucsoara

Mod de preparare:

Incalziti laptele. Taiati covrigii in bucati
de 1 cm, turnati laptele cald peste ei si
|asati sa se inmoaie aproximativ 5

12. GATITUL DUPA MENIU

12.1 Meniu Abur 1:

Pentru 4-6 persoane.

File de porc cu orez si legume. Prajitura
cappucino la abur pentru desert.

Ingrediente pentru porc:

* 1000 g file de porc
» sare, piper, boia si curry

Ingrediente pentru orez:

* 200 g orez
* putina sare
* 250 ml apa

Ingrediente pentru legume:

minute. Bateti ouale si adaugati la
amestec. Caliti usor ceapa tocata in unt
pana devine translucida, apoi adaugati
patrunjelul. Lasati sa se raceasca si
adaugati la amestecul de covrigi.
Condimentati si apoi amestecati totul cu
atentie. Formati din amestec aproximativ
6 galuste si puneti intr-un vas pentru
gatit la abur cu fundul plat.

Durata in aparat (min): 40
* Nivel raft: 2
11.3 Cartofi in coaja:
Ingrediente:
* 1000 g cartofi de dimensiune medie
Mod de preparare:

Spalati cartofii si puneti intr-un vas
pentru gatit la abur.

e Durata in aparat: 50 minute.
* Nivel raft: 3

11.4 Cartofi fierti:
Ingrediente:

* 1000 g cartofi

Mod de preparare:

Curatati cartofii si taiati-i in sferturi egale.
Puneti cartofii intr-un vas pentru gatit la
abur si condimentati cu sare.

* Durata in aparat: 40 minute.
* Nivel raft: 3

300 g morcovi
300 g gulie
300 g conopida
200 g ardei

Ingrediente pentru prajitura
cappuccino:

100 g unt moale

90 g zahar

2 galbenusuri de ou

semintele unei pastai de vanilie

2 linguri de cafea instant (dizolvata in
50 ml de apa fierbinte)

2 albusuri de ou

50 g faina

50 g faina de porumb

1/2 lingurita praf de copt



Mod de preparare:

Condimentati carnea de porc cu sare,
piper, boia si curry, rumeniti bine pe
toate partile si puneti intr-un vas rezistent
la caldura. Puneti pe raft in cuptor si
porniti programul. Puneti orezul, putina
sare si apa intr-un vas. Pregatiti prajitura
Cappuccino la abur. Amestecati untul si
zaharul. Adaugati galbenusurile,
semintele de vanilie si cafeaua. Bateti
albusul cu doua prize de sare pana cand
se ntareste. Apoi incorporati cu atentie
faina de grau, faina de porumb, praful de
copt si albusul spuma in amestecul de
unt. Turnati amestecul in vase sau cesti
mici unse cu unt. Pregatiti legumele.
Curatati morcovii si taiati in fasii groase.
Curatati gulia si taiati in fasii groase.
Curatati conopida si separati-o in
buchetele. Spalati ardeii, curatati de
samburi si taiati fasii. Introduceti totul
intr-un vas pentru gatit la abur.

Prepararea:

Dupa 40 de minute, introduceti
alimentele preparate in cuptor cu fileul
de porc si lasati la copt inca 40 de
minute. Sucul carnii din vasul de gatit
este foarte bun pentru crearea unui sos
delicios cu créme fraiche sau vin.

» Durata in aparat (min): 40
¢ Nivelraft: 1 +4

12.2 Meniu Abur 2:

Pentru 4-6 persoane.

Piept de pui fiert cu orez cu legume si
sufleu de conopida. Sufleu de vanilie cu
capsuni pentru desert.

Ingrediente pentru pieptul de pui fiert:

e 4 -6 fileuri de piept de pui, dezosate
* sare, piper, boia si curry

Ingrediente pentru sufleul de
conopida:

300 g conopida

50 g branza tare, rasa
2 oua

50 ml smantana

sare, nucsoara

unt pentru vase

Ingrediente pentru orez:
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200 g de orez cu bobul lung

50 g orez salbatic

sare, piper

400 ml supa

1 ardei rosu mic

1 conserva mica de porumb dulce
(150 )

Ingrediente pentru sufleul de vanilie
cu capsuni:

e 200 ml lapte

* 200 ml smantana

* semintele unei pastai de vanilie
» 2 galbenusuri de ou

+ 3oua

50 g zahar
300 g capsuni
2 linguri de fistic

Mod de preparare:

Spalati si uscati fileurile din piept de pui.
Condimentati cu sare, piper, boia si
curry, apoi puneti intr-un vas pentru
coacere. Separati conopida in buchetele,
gatiti la abur 25 de minute si apoi pasati
in mixer. Adaugati brénza rasa, ouale si
smantana, condimentati cu sare si
nucsoara. Puneti amestecul de conopida
in 6 vase plate, mici, unse bine. Pregatiti
orezul. Puneti orezul cu bob lung, orezul
salbatic, sarea, piperul, supa de legume
si apa intr-un bol cu jumatate de ora
nainte de gatit. Intre timp, taiati ardeiul
in cubulete mici si adaugati la orez.
Pregatiti sufleul de vanilie cu capsuni.
Amestecati albusurile si galbenusurile cu
zaharul. Adaugati semintele pastaii de
vanilie. Turnati lapte si smantana si
amestecati bine. Umpleti cestile sau
paharele cu amestec pana la 2/3.

Prepararea:

Puneti toate vasele pe raftul cuptorului
din cuptor (nivelurile 1 si 4) si incepeti
programul, timp de gatit 40 de minute.
Dupa coacere, lasati sufleul de vanilie sa
se raceasca, umpleti paharele cu
capsuni si decorati cu fistic. Scurgeti
porumbul si adaugati la orezul fiert.

* Durata in aparat (min): 40
* Nivelraft: 1 +4

12.3 Meniu Abur 3:

Pentru 4 persoane.
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Pastrav cu cartofi fierti si broccoli.
Budinca de cocos cu mango pentru
desert.

Ingrediente pentru pastrav:
* 4 pastravi

* suc de lamaie

* sare, piper

Ingrediente pentru cartofii fierti:

+ 800 g cartofi
+ sare

Ingrediente pentru broccoli cu fulgi de
migdale:

» 700 g broccoli
» 50 g fulgi de migdale
* putin unt

Ingrediente pentru budinca de cocos
cu mango:

* 100 ml lapte

» 350 g lapte praf de cocos
* 4oua

* 80gzahar

* 1 conserva de mango

Mod de preparare:

Spalati pastravii, uscati-i si stropiti-i cu
suc de lamaie. Puneti intr-un bol. Lasati

la marinat pentru 10 minute si apoi
condimentati. Decojiti si taiati in sferturi
cartofii, puneti intr-un vas si condimentati
cu sare. Puneti pe raft in aparat si porniti
programul. Spalati broccoli, separati in
buchetele si puneti-i intr-un vas. Pregatiti
budinca de cocos cu mango. Amestecati
laptele cu laptele de cocos. Bateti usor
ouale cu zahar si adaugati laptele de
cocos. Puneti amestecul in 6 mini forme
de budinca .

Prepararea:

Gatiti cartofii in aparat (pozitia raftului 1)
timp de 25 minute, un semnal este emis.
Puneti si celelalte preparate pe rafturile
cuptorului (pozitiile raftului 1 si 4) si gatiti
pentru inca 25 de minute. Rumeniti
migdalele cu unt pe un arzator. Pentru
servire, presarati migdalele peste
broccoli. Dupa gatire, lasati sosul de
cocos sa se raceasca. Pentru servire,
scurgeti mango, faceti piure si utilizati
pentru decorarea sosului. Adaugati 650 +
400 ml de apa in sertarul pentru apa

e Durata in aparat (min): 25
* Nivelraft: 1 +4

13. CARTE DE RETETE SUB VID

Preparatele sunt impartite iTn mai multe
categorii:

» Peste si fructe de mare
« Gaina

» Carne

e Legume

* Fructe

* Creme custard si Terrine

14. PESTE SI FRUCTE DE MARE

14.1 File de dorada:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

* 600 g file de dorada

» 1 priza de sare amestecata cu piper

* 2 linguri de ulei de masline extra
virgin

Mod de preparare:

Puneti dorada, sarea cu piper si uleiul
intr-o cratita. Sigilati Tn vid si gatiti.
Preparatul file de dorada poate fi servit
optional cu masline sau capere.

e Durata in aparat (min): 25
* Nivel raft: 3

14.2 Calcan cu chimen dulce:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente pentru peste:

» 600 g calcan (alternativ puteti folosi
un alt tip de peste plat)

200 g chimen dulce, razuit foarte fin
1 lingurita de coaja de lamaie

2 linguri de ulei de masline

1 lingura de sos de soia

Sare, piper



Ingrediente pentru sos:

e 40 g Pernod (sau un alt tip de lichior
de anason)

* 180 g smantana

e Sare, piper

Mod de preparare:

Puneti pestele cu celelalte ingrediente
intinse Tn punga vidata, sigilati in vid si
gatiti. Dupa gatit, scoateti pestele cu
chimenul dulce din punga, puneti sucul
din punga intr-o cratita si fierbeti-I.
Adaugati Pernod si smantana si lasati-|
la foc pentru un timp. Adaugati sare si
piper in functie de gust. Aranjati pestele
si sosul pe o farfurie intinsa si serviti cu
orez.

¢ Durata in aparat (min): 30
* Nivel raft: 3

14.3 Creveti:

Pentru 4 persoane.

15. GAINA

15.1 Piept de pui:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

4 piepturi mici de pui, fiecare de 150 g
1 lingurita de suc de limeta

1 lingura ulei de masline

1 lingura de sos de soia

Y lingurita de sare

¥ lingurita de curry

1 ardei iute rosu, feliat

Y legatura de coriandru proaspat,
taiat mare

16. CARNE

16.1 File de vita:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

« 700 - 800 g of muschi/ file de vita,
fiecare file de 3 cm grosime

» capatana de usturoi, curatata si taiata
felii

* crenguta de rozmarin

« frunze de salvie
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Ingrediente:

* 500 g creveti mari, intregi

» patrunjel taiat fin sau cateva frunze de
busuioc

* 4 linguri de ulei de masline extra
virgin

» 1 priza de sare si piper

Mod de preparare:

Spalati crevetii si indepartatii capetele si
cozile. Condimentati-i cu ulei, patrunjel
sau busuioc, sare, piper si puneti-i intr-o
punga vidata. Sigilati in vid si gatiti.
Preparatul creveti poate fi servite rece
sau cald in combinatie cu sos de praz si
dovlecei.

» Durata in aparat (min): 20
* Nivel raft: 3

* 6 frunze de limeta kafru, presate
» 2 tulpini de lamaita, taiate pe lungime

Mod de preparare:

Puneti toate ingredientele intinse intr-o
punga vidata. inchideti ermetic punga si
gatiti. Dupa gatire, scoateti pieptul de pui
si taiati-l. Pieptul de pui poate fi servit, de
exemplu, cu legume gatite la wok.

* Durata in aparat (min): 30
* Nivel raft: 3

» 3 linguri de ulei de masline extra
virgin

* priza de sare grunjoasa

* priza de piper

Mod de preparare:

Puneti carnea, usturoiul, rozmarinul,
salvia, piperul si uleiul intr-o punga
vidata, sigilati in vid si gatiti. Dupa gatit,
scoateti carnea din punga si uscati-o cu
un prosop de hartie. Tineti carnea pe
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gratar sau pe o tigaie incinsa timp de
cateva secunde pentru a da un aspect
de gratar carnii. Taiati in felii, puneti pe o
farfurie si adaugati sare si ulei.

* Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 3

16.2 Rasol de vitel:

Pentru 4 persoane.
Ingrediente pentru carne:

* 2 linguri de ulei de masline

+ 600 - 700 g file de vitel (o bucata)
» 1 catel de usturoi, feliat

+ 2 felii de ghimbir

* 1 lingurita de chimion macinat

* 1 lingurita de coriandru macinat

* 1 lingurita de coaja de lamaie

* 1 priza de scortisoara

* Y lingurita de sare

Ingrediente pentru sos:

* 1 legatura de patrunjel, ras fin

* 1 lingurita de unt

+ 1 salota, taiata foarte fin

* 100 ml Noilly Prat (sau un alt tip de
vermut alb)

* 100 ml bulion

17. LEGUME

17.1 Morcovi cu vanilie:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

400 g morcovi, curatati

1 pastaie de vanilie, taiata pe lungime
2 portocald, sucul si coaja

1 lingurita de unt

Y lingurita de sare

2 lingurita de zahar

¥ lingurita de piper alb macinat

18. FRUCTE

18.1 Mere:

Ingrediente:

* 2 mere coapte, de marime medie
* 1 anason stelat
» 1 pastaie de vanilie, taiata in bucati

Mod de preparare:

¢ 100 ml smantana
* Fleur de Sel
* Piper negru

Mod de preparare:

Incélziti uleiul de mésline si prajiti carnea
pentru putin timp (aproximativ 30 s) pe
ambele laturi. Lasati sa se raceasca
putin. Puneti carnea cu uleiul (cel folosit
la prajire) si toate celelalte ingrediente in
punga vidata, sigilati in vid si gatiti.
Pentru sos, incalziti untul, adaugati
salotele si fierbeti inabusit pana cand
incepe sa luceasca. Adaugati vin si
bulion. Scadeti sosul pana cand ajunge
la jumatate. Adaugati smantana si
amestecati la mixer si lasati din nou sa
se raceasca. Dupa gatitul carnii, scoateti-
o din punga, adaugati sucul de la carne
la sos si condimentati. Tavaliti carnea
prin patrunjel si taiati in 4 bucati. Puneti
carnea pe farfurii si adaugati sosul.
Presarati cu fleur de sel si piper negru
boabe. Fileul de vitel poate fi servit, de
exemplu, cu legume proaspete de
primavara facute sote si piure de cartofi.

» Durata in aparat (min): 60
* Nivel raft: 3

Mod de preparare:

Taiati morcovii in felii subtiri (1 —2 mm) si
amestecati-i cu celelalte ingrediente.
Puneti-i intinsi uniform in punga vidata,
sigilati Tn vid si gatiti. Morcovii cu vanilie
pot fi serviti, de exemplu, cu peste sau
creveti.

¢ Durata in aparat (min): 40
» Nivel raft: 3

Spalati si indepartati coaja merelor.
Taiati-le in sferturi sau Tn opt parti si
scoateti cotorul. Puneti merele intr-o
punga vidata si adaugati anasonul stelat
si pastaia de vanilie. Sigilati in vid si
gatiti. Preparatul Mere poate fi servit cald
sau rece, cu crema englezeasca sau
inghetata.



¢ Durata in aparat (min): 20
* Nivel raft: 3

18.2 Pere in vin rosu:
Ingrediente:

» 2 pere coapte, in jur de 300 g

« 2 pahare de vin rosu, aproximativ 300
ml (de ex. Cabernet Franc)

* 1 lingurita de zahar

« 1 priza de scortisoara, 1 catel de
usturoi - optional

Mod de preparare:
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Turnati vinul intr-un vas si fierbeti-I pana
cand devine dens si scade aproximativ la
jumatate (aproximativ 8-10 min la putere
mare) si lasati-l sa se raceasca. Spalati
si indepartati coaja perelor, taiati-le in
jumatati si scoateti cotorul. Puneti toate
ingredientele intr-o punga vidata. Sigilati
in vid si gatiti. Preparatul pere in vin rosu
poate fi servit cald sau rece, cu crema
englezeasca sau inghetata.

» Durata in aparat (min): 15
* Nivel raft: 3

19. CREME CUSTARD S| TERRINE

19.1 Crema englezeasca:
Pentru 4 persoane.
Ingrediente:

250 ml smantana proaspata

250 ml lapte

7 galbenusuri de ou

140 g zahar

1/ 2 pastaie de vanilie

Coaja de la 1 portocala si de la 1
lamaie pentru aroma

Mod de preparare:

Puneti smantana, laptele, galbenusurile
si zaharul intr-un vas. Taiati pe jumatate
pastaia de vanilie si cu un cutit scoateti
semintele si adaugati-le impreuna cu
pastaia de vanilie in vas. Adaugati cojile
citricelor si bateti totul cu mixerul la
viteza redusa pana cand obtineti un
amestec fin. Scoateti batul de vanilie si
cojile de fructe din amestec. Puneti
amestecul in una sau mai multe pungi
vidate. Sigilati in vid si gatiti. Dupa gatit,
puneti punga intr-o baie de gheata si
serviti rece sau cald. Preparatul crema
englezeasca poate fi servit cu fructe, tort
de ciocolata, placinta de mere sau
inghetata.

¢ Durata in aparat (min): 20
* Nivel raft: 3
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