Coacere, prajire,
gatire cu surplus
de umiditate

Cartea de bucate






Cuvant inainte

Dragi cititori
si cititoare,

luatul mesei impreuna este un bun prilej
de conversatii agreabile si de momente
frumoase. Reunirea la masa creeaza le-
gaturi — in special atunci cand ceea ce
se serveste este pe placul tuturor, din
toate punctele de vedere. Lucru valabil
atat in viata de zi cu zi, cat si la ocaziile
speciale.

Noul dumneavoastra cuptor va ofera
tocmai acest potential: fiind bun la toa-
te, el va permite sa gatiti rapid si sana-
tos nu doar mancaruri obisnuite, ci si
meniuri culinare sofisticate, la cel mai
inalt nivel.

Aceasta carte de retete a fost concepu-
ta pentru a va ajuta. Bucataria noastra
experimentala Miele reuneste zilnic sti-
inta si curiozitatea, rutina si elementele
neasteptate — iar cu ajutorul acestora
am dezvoltat pentru dumneavoastra
sfaturi utile, precum si retete care va vor
reusi garantat. De asemenea, puteti ga-
si mai multe retete, inspiratie si teme
captivante si in aplicatia noastra
Miele@mobile.

Aveti intrebari sau propuneri? Ne-am
bucura sa ni le impartasiti. Datele noas-
tre de contact se gasesc la finalul aces-
tei carti.

Va dorim sa aveti parte de momente
speciale de placere.

Bucataria experimentala Miele
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Despre aceasta carte de retete

inainte de a incepe, am adunat pentru
dumneavoastra cateva indicatii privind
utilizarea acestei carti de retete.

Pentru fiecare program automat exista o
reteta potrivita care va faciliteaza famili-
arizarea cu utilizarea cuptorului dum-
neavoastra Miele.

La numeroase programe automate pu-
teti selecta individual rezultatul de pre-
parare optim pentru dumneavoastra —
gradul de rumenire la paine si produse
de patiserie si gradul de gatire la carne.

Referitor la programele auto-
mate

— Programele automate nu sunt dispo-
nibile la toate modelele. Chiar daca
cuptorul dumneavoastra nu este pre-
vazut cu programul automat cores-
punzator, puteti prepara toate retete-
le. Utilizati in acest caz setarile ma-
nuale. in descrierea modului de pre-
parare vi se va atrage atentia asupra
deosebirilor.

— La fiecare reteta cu program auto-
mat, la datele privind setarile veti gasi
calea de selectare a programului au-
tomat.

- 1n cazul programelor automate, ca
setare din fabricatie este indicata in-
totdeauna durata medie a programu-
lui. Ins& la numeroase programe, du-
rata efectiva depinde de gradul de
gatire dorit. Acesta se selecteaza ina-
intea pornirii programului automat.

Referitor la ingrediente

— Daca dupa fiecare ingredient indivi-
dual se afla o virgula (,), textul de du-
pa virguld descrie alimentul. In cele
mai multe cazuri, acel aliment poate
fi cumparat in starea din descriere:
de ex. faina de grau, tip 405, oua,
marimea M, lapte, 3,5% grasime.

— Daca dupa fiecare ingredient indivi-
dual se afld o bara verticala (]), atunci
descrierea se refera la procesarea ali-
mentului, care de regula are loc chiar
la gatire. Acest pas de procesare nu
mai este mentionat in textul care de-
scrie modul de preparare. de ex. cas-
caval, picant | ras; cepe | taiate fin
cubulete; lapte, 3,5 % grasime | cal-
dut

- 1n cazul cmii, daca nu exist3 alte in-
dicatii, este specificata intotdeauna
greutatea prelucrata.

- In cazul fructelor si legumelor, datele
despre greutate se refera in principiu
la legumele si fructele necuratate, cu
tot cu smburi sau seminte.

— Inainte de preparare, fructele si legu-
mele se curatd/spala intotdeauna
sau, daca este necesar, se inlatura
coaja. Acest lucru nu urmeaza a mai
fi mentionat inca o data ca etapa de
procesare in descrierea modului de
preparare.



Despre aceasta carte de retete

Particularitati privind diferitele
tipuri de cuptoare

Aceasta carte de retete insoteste cup-
toare cu incinte de diferite marimi. Daca
exista discrepante intre cantitatile de in-
grediente sau datele privind setarile, se-
tarile care trebuie selectate sunt indica-
te in retete in ordinea de mai jos:

— Cuptoare cu 5 niveluri de amplasare

— [Cuptoare cu 3 niveluri de amplasare]
in paranteze patrate

— (Cuptoare de 90 cm) in paranteze ro-
tunde

Daca setarile sunt identice pentru toate
dimensiunile incintelor, este indicata o
singura setare, fara paranteze.

in cazul in care cuptorul dumneavoastra
nu dispune de functia speciala | Dospire
aluat cu drojdie, selectati programul auto-
mat | Prajituri | Aluat cu drojdie. Ca alterna-
tiva, utilizati functia Incalzire super -infer.
la o temperatura de 30 °C si asezati un
prosop umed peste aluat.

in cazul in care cuptorul dumneavoastra
nu dispune de functiile Surplus de urnidi-
tate + Incélzire superioars / inferioars, Urmi-
ditate plus +Prajire auto, Umiditate plus +
Yentilator plus sau Umiditate plus +Coacere
intens, selectati functia Umiditate plus. La
indicatiile privind Surplus de umiditate

+ Incalzire superioard / inferioar, setati
temperatura cu 20 °C mai jos decat es-
te indicat in setarile manuale.

in cazul in care cuptorul dumneavoastra
nu dispune de functia speciala | Gatire len-
t3, utilizati functia Inc3lzire super.-infer..
Preincalziti cuptorul la 120 °C cu 15 mi-
nute inainte. Reduceti temperatura la
circa 100 °C atunci cand introduceti
preparatul.

Pentru modelele de cuptoare cu ghidaje
telescopice FlexiClip, care se monteaza
pe sinele laterale ale nivelurilor si astfel
se situeaza putin mai sus: Montati-le,
daca este posibil, cu un nivel mai jos
decat cel indicat in reteta si introduceti
preparatul pe ghidajele telescopice Fle-
xiClip.

Folositi Tn cuptorul dumneavoastra ghi-
daje telescopice FlexiClip care se mon-
teaza intre sinele laterale ale fiecarui ni-
vel si astfel se situeaza la acelasi nivel;
se aplica nivelurile indicate in reteta.

Referitor la setari

— Temperaturi si timpi: sunt indicate li-
mite de temperatura si de timp. Ori-
entati-va in principiu dupa setarile
mai reduse, cu optiunea de mari apoi
durata dupa o inspectare vizuala a
preparatului sau dupa gustarea aces-
tuia.

— Niveluri: Nivelurile pentru introduce-
rea tavilor si gratarelor sunt numarate
de jos in sus.



Descrierea functiilor

Umiditate plus

Pentru coacere si prajire cu surplus de
umiditate. Utilizati aceasta functie pen-
tru coacerea painii si produselor de pa-
tiserie si pentru gatirea pestelui si carnii.

Cu Umiditate plus, painile capata un
miez uniform (interiorul painii) si o crus-
ta crocanta (exterior crocant, fara a fi fa-
ramicios). Aluaturile dospite cresc foarte
bine. Pestele si carnea se gatesc lent si
raman suculente.

Alegeti dintre urmatoarele posibilitati de
combinare:

Umiditate plus + Ventilator plus

Surplus de umiditate + Incalzire superi-
oara / inferioara

Umiditate plus +Prajire auto
Umiditate plus +Coacere intens

Ventilator plus

Pentru coacere si prajire. Puteti sa gatiti
simultan pe mai multe niveluri. Puteti sa
gatiti la temperaturi mai scazute decat
cu functia incalzire superioard/inferioa-
ra , deoarece caldura este distribuita
imediat pe deasupra mancarii.
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incalzire super.-infer.

Pentru coacerea si prajirea mancarurilor
din retetele traditionale, pentru pregati-
rea sufleurilor si pentru gatirea lenta.
Pentru retetele din cartile de bucate mai
vechi, setati temperatura cu 10 °C mai
jos decéat temperatura indicata. Timpul
de gatire nu se modifica.

Coacere intensiva

Pentru coacerea produselor de brutarie
cu topping umed, la care baza trebuie
sa ramana crocanta. Aceasta functie nu
este potrivita pentru coacerea produse-
lor de patiserie subtiri si pentru prajire,
intrucat aceste produse si fondul de
friptura se vor innegri prea tare.

Prajire automata

Pentru prajire. In timpul etapei de prajire
initiala, incinta cuptorului este incalzita
mai intai automat la o temperatura de
prajire ridicata. Dupa ce este atinsa
aceasta temperatura, cuptorul se re-
gleaza singur la temperatura setata.
Astfel alimentul capata o culoare rume-
nie frumoasa din exterior si apoi poate fi
gatit pana la final, fara a fi necesar sa
ajustati functia.



Descrierea functiilor

incalzire inferioara

Selectati aceasta functie la sfarsitul tim-
pului de gatire, cand preparatul necesita
mai multa rumenire pe partea inferioara.

incalzire superioara

Selectati aceasta functie la sfarsitul tim-
pului de gatire, cand preparatul necesita
mai multa rumenire pe partea superioa-
ra.

Gril complet

Pentru prepararea la gril a carnii taiate
subtire, in cantitati mari, si pentru rume-
nirea in forme de mari dimensiuni. intre-
gul element superior de incalzire/ele-
ment de incalzire pentru gril devine in-
candescent pentru a radia caldura ne-
cesara.

Gril partial

Pentru prepararea la gril a carnii taiate
subtire (de ex. steak), in cantitati mici, si
pentru rumenirea in forme de mici di-
mensiuni. Numai zona interioara a ele-
mentului de Incalzire devine incandes-
centa, pentru a genera radiatia in infra-
rosu necesara.

Gril cu ventilator

Pentru gétirea la gril a alimentelor cu
grosime mai mare (de ex. pui). Puteti sa
gatiti la gril la temperaturi mai scazute
decat cu functia Gril, deoarece caldura
este distribuita imediat pe deasupra
mancarii.

Eco-Ventilator plus

Pentru cantitati mici, de ex. pizza con-
gelata, chifle semipreparate, biscuiti,
precum si pentru preparate din carne si
fripturi. Veti economisi pana la 30%
energie in comparatie cu functiile obis-
nuite cu conditia ca usa sa ramana in-
chisa in timpul programului de gatire.

Programe personalizate

Puteti sa creati pana la 20 de programe
personalizate, sa le salvati in memorie si
sa le denumiti individual. Combinati pa-
na la 10 etape de gatire pentru ca reteta
dumneavoastra preferata sa va iasa
perfect sau usurati-va lucrul in bucatarie
salvand setarile pe care le utilizati frec-
vent. In fiecare etapa de gatire selectati
setari precum functia, temperatura si
timpul de gatire sau temperatura la
miez.
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Aspecte de retinut

TasteControl

Functia TasteControl serveste la racirea
rapida a incintei cuptorului si a prepara-
tului dupa finalizarea unui proces de ga-
tire. Astfel se evita rumenirea ulterioara

sau gatirea excesiva a preparatului. Da-
ca functia TasteControl este combinata

cu functia Mentinere calda, se pot obti-

ne rezultate optime din punct de vedere
al timpului si al gustului.

Oprire automata

Cuptorul dumneavoastra dispune de un
sistem electronic inteligent — astfel va
bucurati de cel mai inalt confort de utili-
zare. Dupa terminarea timpului de gati-
re, cuptorul se opreste automat.

Start intarziat

Prin introducerea unui timp de gatire
concret, a informatiilor referitoare la
»,Ora de oprire” sau ,,Ora de pornire”,
puteti controla dinainte procesele de
gatire si seta oprirea automata sau por-
nirea si oprirea cuptorului.

Timpi de gatire

Puteti seta dinainte timpul necesar pen-
tru gatirea unui aliment. Dupa expirarea
acestui timp Tnhcalzirea incintei cuptoru-
lui se va opri automat. Daca ati selectat
si functia ,,Preincalzire”, timpul de gatire
incepe sa se deruleze abia atunci cand
a fost atinsa temperatura selectata, iar
alimentul a fost dat la cuptor.
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Preincalzire

Preincalzirea incintei cuptorului este ne-
cesara doar la un numar redus de utili-
zari. Puteti introduce majoritatea prepa-
ratelor in cuptorul rece, pentru a valorifi-
ca caldura chiar din timpul etapei de in-
calzire. De regula, reteta contine date in
acest sens. Preincalzirea este necesara
la urmatoarele preparate:

— prajituri si produse de patiserie cu
timp de gatire scurt (pana la aprox.
30 de minute)

— aluat de paine neagra
— roastbeef si file

Booster

Pentru a aduce cat mai repede posibil
incinta cuptorului la temperatura dorita,
cuptorul dumneavoastra va ofera func-
tia Booster. Daca setati o temperatura
peste 100 °C, iar functia Booster este
activata, elementul superior de incalzi-
re/elementul de incalzire pentru gril, ele-
mentul de Tncalzire inelar si ventilatorul
pornesc simultan. Astfel incalzirea este
accelerata foarte mult.

Crisp function

Pentru preparate care trebuie sa ramana
foarte crocante, utilizati functia Crisp
function. Reducerea umiditatii in incinta
cuptorului face ca pizza, quiche, cartofii
prajiti etc. sa devina foarte crocanti -
chiar si pielea de pasare devine crocan-
ta, in timp ce carnea ramane suculenta.
Crisp function poate fi folosita in orice
functie si poate fi activata in functie de
necesitati.



Aspecte de retinut

termometru pentru alimente

Cu termometrul pentru alimente puteti
supraveghea cu precizie temperatura
din aliment in cadrul procesului de gati-
re — la unele programe automate si
functii speciale, vi se va atrage atentia
in mod special sa utilizati termometrul
pentru alimente.

Varful metalic al termometrului pentru
alimente se introduce in aliment si astfel
masoara temperatura la miez a alimen-
tului, in timpul procesului de gatire.
Temperatura la miez a alimentului re-
flecta gradul de gatire. in functie de pre-
ferintele privind friptura, de ex. mediu
sau bine facuta, setati o temperatura
mai redusa sau mai mare la miez (max.
99 °C).

Utilizare: Varful metalic al termometrului
pentru alimente trebuie sa fie introdus
complet in aliment, astfel incat sa ajun-
ga pana aproximativ in mijlocul acestu-
ia. In cazul bucatilor mai mici de carne
se poate utiliza o bucata de cartof sau o
bucatica de carne indepartata de pe
bucata gatita (resturi si tendoane) pen-
tru a acoperi segmentul de termometru
neintrodus in aliment. Altfel temperatura
la miez indicata poate fi denaturata.

Functii speciale

in functie de dotéri, cuptorul dumnea-
voastra dispune de numeroase functii
speciale. Va prezentam o selectie a
acestora.

Dospirea aluatului cu drojdie

Pentru dospirea sigura si simpla a alua-
tului cu drojdie. Puteti alege un timp de
dospire de 15, 30 sau 45 de minute. La-
sati aluatul neacoperit sa creasca in
mediul cald si umed, pana cand isi du-
bleaza volumul.

Gatire la temp. joase

Pentru gatirea delicata a carnii deosebit
de fragede. Datorita temperaturii scazu-
te si timpului de gatire foarte lung, car-
nea se prepara perfect si este foarte fra-
geda.

Program de sabat

Programul pentru sabat sustine obiceiu-
rile religioase. Dupa ce ati selectat pro-
gramul pentru sabat, selectati functia si
temperatura. Programul porneste abia la
deschiderea si inchiderea usii.
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Aspecte de retinut

ABC in bucatarie

Notiune Explicatie

Model Denumire pentru conturul dorit al pro-
duselor de patiserie.

Dezosat Carne sau peste de pe care s-au inde-
partat spinii sau oasele.

Fisurare Fisurarea reprezinta aparitia unor mi-

cro-crapaturi pe crusta alimentului.

Pregatit pentru preparare

Alimente care au fost deja curatate, dar
inca nu au fost preparate. De ex. car-
nea de pe care au fost inlaturate grasi-
mea si tendoanele, pestele curatat de
solzi si eviscerat sau fructele si legume-
le care au fost deja curatate si carora li
s-a inlaturat coaja.

Aluat

O bucata formata de aluat brut, fra-
mantat.

inchiderea aluatului

Denumire pentru faldul din paine care
rezulta ca urmare a aranjarii aluatului in
forma finala.

Crocant

Caracteristica ce descrie aspectul foie-
tat al crustei.

Modelare rotunda

Tehnica de framantare a painii si chifle-
lor. O descriere mai exacta se gaseste
in capitolul ,,Paine & chifle”.
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Aspecte de retinut

Cantitati si dimensiuni
Igt = lingurita

Ig = lingura

g =gram

kg = kilogram
ml = mililitru

vfc = varf de cutit

1 lingurita inseamna aproximativ:

— 3 g praf de copt

— 5 g sare/zahar/zahar vanilat
- 5gfaina

— 5 mllichid

1 lingura inseamna aproximativ:

— 10 g faind/amidon/pesmet
10 g unt

15 g zahar

10 ml lichid

10 g mustar
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Accesorii Miele

Accesorii

Prin gama noastra larga de accesorii, va
ajutam sa obtineti cele mai bune rezul-
tate la gatit. Fiecare piesa este adaptata
special la cuptorul Miele in ceea ce pri-
veste dimensiunea si functia si a fost
testata intens conform standardelor
Miele. Toate produsele sunt usor de co-
mandat din magazinul online Miele, prin
Serviciul Clienti Miele sau de la repre-
zentanta.

PerfectClean

Curatarea nu a fost niciodata mai usoa-
ra: datorita stratului unic PerfectClean
din incinta cuptorului, murdaria proas-
pata poate fi inlaturata fara efort.

Aceasta tehnologie speciala este utiliza-
ta si la tavile si formele de copt Miele -
utilizarea hartiei pentru copt fiind in cele
mai multe cazuri inutila. Painea, chiflele
si biscuitii nu se lipesc si aproape ca
aluneca singuri de pe vasul pentru copt.

Suprafata foarte rezistenta la taieturi fa-
ce posibila chiar taierea feliilor de pizza,
prajitura etc. direct in tava. lar dupa uti-
lizare, vasele devin din nou curate prin-
tr-o simpla stergere.
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tava de copt

Tava de copt mai plata este ideala pen-
tru mancarurile care, in timpul coacerii
sau gatirii, pierd o cantitate mica de li-
chid. Ea este adecvata, de exemplu,
pentru produsele de patiserie, paini,
cartofi prajiti si legume la cuptor.

tava universala

Utilizati tava universala mai adanca
pentru prajituri mai inalte cu topping,
pentru colectarea sucului din friptura
sau pentru prajirea pestelui.

tava de copt gourmet

Tava de copt gourmet cu gauri a fost
conceputa special pentru functia Sur-
plus de umiditate. Ea este adecvata in
special pentru produse de patiserie din
aluat proaspat dospit si din aluat aluat
cu ulei si branza de vaci Quark, pentru
paine si chifle. Orificiile fine ajuta la ru-
menire pe partea inferioara.

De asemenea, tava de copt gourmet

este adecvata si pentru uscarea sau
deshidratarea fructelor si legumelor.



Accesorii Miele

forma de copt rotunda

Forma de copt rotunda este adecvata
pentru toate alimentele in forma rotun-
da, precum pizza, quiche si tarta.

Datorita stratului PerfectClean, ungerea
formei sau utilizarea hartiei pentru copt
este adesea inutila. Pentru utilizarea op-
tima a functiei Surplus de umiditate, for-
ma de copt rotunda este disponibila si
in varianta perforata.

tava de gril si prajire

Tava de gril si prajire se asaza pe tava
universalad, pentru a impiedica alimentul
gatit la gril sa stea in sucul pe care il eli-
mina. Astfel suprafata ramane crocanta
si se impiedica arderea sucului de la
friptura. Sucul colectat este ideal pentru
prepararea unui sos.

Forma valurita si canelata a tavii de gril
si prajire impiedica si raspandirea stro-
pilor de grasime si previne murdarirea
excesiva a incintei cuptorului.
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Accesorii Miele

tava gourmet Miele

Tava gourmet Miele a fost conceputa
pentru combinarea optima a plitei si a
aparatului incastrat. Dupa prajirea pe
plita, tava gourmet poate fi introdusa
foarte usor in grilajul lateral al cuptoru-
lui. Turnarea de suc de carne peste frip-
tura sau amestecarea este foarte con-
fortabila daca se utilizeaza ghidajele te-
lescopice FlexiClip, deoarece tava go-
urmet nu mai trebuie ridicata pentru a fi
scoasa din cuptor, ci doar trasa in afara.

Tava gourmet are un strat antiaderent si
este adecvata pentru prepararea tocani-
telor, bucatilor de carne, supelor, sosu-
rilor, sufleurilor si chiar mancarurilor
dulci. Sunt disponibile capace potrivite.

Ghidaje telescopice FlexiClip

Ghidajele telescopice FlexiClip facilitea-
za extragerea confortabila si sigura a ta-
vilor de copt sau gratarelor. Ele pot fi
asezate cu usurinta pe diferitele niveluri
din cuptor si repozitionate la fel de co-
mod pe un alt nivel. Ghidajele telescopi-
ce FlexiClip sunt disponibile cu stratul
PerfectClean sau in varianta PyroFit.
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Produse pentru ingrijire

Printr-o curatare si o ingrijire regulata va
veti putea bucura de o functionare opti-
ma si de o durata de viata indelungata a
cuptorului dumneavoastra. Produsele
de ingrijire originale Miele sunt adaptate
la cuptorul Miele intr-o maniera optima.
Comandati foarte simplu aceste produ-
se din magazinul online Miele, prin Ser-
viciul Clienti Miele sau de la reprezen-
tanta.

Detergent Miele pentru cuptor

Detergentul Miele pentru cuptor se re-
marca prin puterea sa ridicata de dizol-
vare a grasimilor si prin utilizarea sim-
pla. Avand consistenta unui gel, el ade-
ra si pe peretii cuptorului. Formula sa
speciala permite, de asemenea, o cura-
tare fara efort chiar si in cazul unor timpi
scurti de inmuiere si fara incalzire.

Tablete anti-calcar

Pentru detartrarea conductelor de apa
si recipientelor, Miele a dezvoltat tablete
anti-calcar speciale. Detartrarea nu este
doar eficienta, ci protejeaza si materia-
lele.

Set MicroCloth Miele

Amprentele si murdaria usoara se inla-
tura foarte usor cu acest set. El se com-
pune dintr-o laveta universala, una pen-
tru pahare si una pentru lustruire. Lave-
tele foarte rezistente la uzura din micro-
fibre tesute fin au o putere de curatare
deosebita.



Prajituri

Mici bucurii cu fiecare degus-
tare

Torturile si prajiturile sunt o componenta
a socializarii la o cafea sau la un ceai, la
fel ca si masa aranjata cu dragoste si
conversatia animata. Cei care doresc
sa-si rasfete oaspetii cu copturi facute
in casa, au probabil de facut alegeri difi-
cile cand vine vorba de diferitele alua-
turi, ingrediente si topping-uri. Sa fie
ceva cu fructe? Sau cremos? Sau cro-
cant? Sau mai bine cate putin din toate.
Pentru ca dulcele mangaie sufletul, de
aceea toti vor dori sa incerce mai mult
de un singur fel.
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Prajituri

Sfaturi

Cu ajutorul a cateva sfaturi simple, pro-
dusele de patiserie va vor reusi perfect.
Bucataria experimentala Miele va im-
partaseste din experienta sa.

Tipuri de faina
La fabricarea fainii, in functie de sorti-

ment, se macina bobul intreg sau doar
parti din acesta.

Tipul de faina indica continutul de mine-
rale in mg per 100 g faina. Cu cat este
mai mare numarul care indica tipul, cu
atat faina contine mai multe minerale.
De ex. la faina de grau, in functie de
gradul de macinare, se face distinctie
intre urmatoarele tipuri:

tip 405

Faina alba fina, adecvata in egala ma-
sura pentru fiert si pentru copt. Este
compusa in principal din amidon si glu-
ten.

tip 550

Faina robusta pentru copt, pentru alua-
turi cu pori fini, utilizabila in numeroase
scopuri.

tip 1050

Aceasta faina este macinata moderat,
mai inchisa la culoare si reprezinta vari-
anta de mijloc intre faina integrala si fai-
na alba. In retete, jumétate din cantita-
tea de faina de acest tip poate fi inlocui-
ta cu faina alba fara a rezulta modificari
prea mari ale rezultatelor.
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tip 1700

Este vorba despre o faina de culoare in-
chisa, la care straturile marginale ale
bobului sunt prezente aproape in totali-
tate. Este adecvata in mod special pen-
tru coacerea painii.

faina integrala

La acest tip de faina nu se indica niciun
numar. Ea contine bobul intreg cu toate
substantele sale. Ea poate fi macinata
fin sau grosier si este adecvata in speci-
al pentru coacerea painii.

Agenti de afanare

Agentii de afanare fac aluatul sa creas-
ca si ajuta la aerarea aluatului prin fra-
mantare sau amestecare.

Drojdie

Drojdia este un agent de afanare natural
pentru aerarea aluatului, pentru coacere
fiind adecvata atat drojdia proaspata,
cat si cea uscata. Pentru a creste, droj-
diile au nevoie de caldura (temperaturi
de 35 °C péana la cel mult 50 °C), de
timp si de un mediu nutritiv format din
faina, zahar si lichid.

Praf de copt

Praful de copt este cel mai cunoscut
agent chimic de afanare. Pulberea alba
cu gust neutru, compusa predominant
din carbonat de sodiu, este foarte ver-
satila si se poate utiliza la diferite tipuri
de aluat.

Carbonat de amoniu

Carbonatul de amoniu sau potasa sunt
agenti de afanare tipici pentru produse-
le de patiserie care se prepara in preaj-
ma Craciunului, precum turta dulce.



Prajituri

Bicarbonat de sodiu (carbonat de so- si treceti cu el de la un capat la altul.
diu) Tragand astfel firul, veti imparti aluatul
Bicarbonatul de sodiu este o pulbere al-  in mod egal in 2 blaturi.

ba cu un gust usor alcalin, nu foarte pro-
nuntat. El constituie o componenta a
prafului de copt si, de asemenea, accele-
reaza gatirea leguminoaselor cu boabe.

Tipuri de aluat

Aluat de pandispan

Aluatul de pandispan este un aluat ae-
rat si fraged. El capata aceasta caracte-
ristica prin baterea galbenusului, a oua-
lor intregi si prin incorporarea albusului
batut spuma.

Ce trebuie avut in vedere la prepara-
rea aluatului?

Cel mai bine este sa utilizati oua racite.
Bateti cat mai repede albusurile.
Coaceti aluatul imediat dupa preparare.

Ce trebuie avut in vedere la coacere?

Nu Iasati aluatul sa capete o culoare
prea inchisa. Altfel acesta devine prea
tare si se poate rupe usor.

Ce trebuie avut in vedere dupa coa-
cere?

Prajitura calda se desface mai usor da-
ca ungeti hartia de copt pe dedesubt cu
putind apa.

Daca aluatul de pandispan va constitui

baza unui tort, trebuie sa-I coaceti in zi-
ua precedenta, deoarece astfel acesta

poate fi tdiat mai precis si mai usor.

Pentru taierea pe orizontala, cel mai bi-
ne este sa efectuati o taietura de jur im-
prejur cu un cutit ascutit, la distanta

egala. Introduceti un fir de ata in taieturi
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Prajituri

Aluat de foietaj (aluat frantuzesc)

Aluatul de foietaj este format din mai
multe straturi, care se desfac in foi in
timpul coacerii.

Ce trebuie avut in vedere?

Nu framantati resturile de aluat, deoare-
ce astfel il impiedicati sa se desfaca in
foi in timpul coacerii. Cel mai bine este
sa asezati resturile de aluat unele peste
altele si sa le intindeti din nou cu facale-
tul.

Un plus de umiditate in prima faza de
dospire imbunatateste efectul de desfa-
cere in foi si confera o stralucire fru-
moasa la suprafata aluatului.

Aluat oparit

Particularitatea sa se deduce chiar din
denumirea acestui aluat. Acest aluat es-
te ,,oparit” intr-o cratita la preparare si
apoi este copt.

Ce trebuie avut in vedere?

in primele 10 minute de coacere, |3sati
usa neaparat inchisa. in acest timp, alu-
atul oparit este foarte sensibil, iar usa
deschisa ar impiedica cresterea lui ae-
rata.

Umpleti gogoselele sau eclerele cu pu-
tin timp Tnainte de servire. Astfel aces-
tea raman crocante.
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Aluat fraged

Aluatul framantat sau aluatul fraged se
coace foarte bine in cuptoarele cu func-
tia Surplus de umiditate, deoarece ali-
mentarea aburilor face ca aluatul sa se
fragezeasca.

Ce trebuie avut in vedere?

Framantati aluatul doar pentru scurt
timp, deoarece produsul rezultat nu mai
capata consistenta frageda dorita daca
framantarea aluatului este prea indelun-
gata.

Pentru a putea framanta cat mai repe-
de, utilizati pe cat posibil grasime moa-
le.

Timpul de racire dupa framantare spo-
reste consistenta frageda dorita a pro-
dusului finit.

La intinderea aluatului trebuie sa folositi
cat mai putina faina. Astfel se pastreaza
mai bine supletea aluatului.

Resturile de aluat pot fi framantate din
nou impreuna de mai multe ori. Daca
aluatul devine prea sfaramicios, mai
adaugati putina apa.

Aluatul fraged este usor de pregatit. Da-
ca este bine ambalat atunci cand il de-
pozitati in frigider, el se mentine proas-
pat chiar si 2-3 zile.



Prajituri

Aluat pufos

Aluatul pufos este un aluat cremos sau
putin mai gros, compus in principal din
faina, zahar si oua. Aceste ingrediente
asigura caracterul suculent al prajiturii.

Ce trebuie avut in vedere?

Amestecati zaharul si untul pana cand
obtineti o crema si incorporati rapid ce-
lelalte ingrediente.

Toate ingredientele utilizate trebuie sa
fie la temperatura camerei.

Daca aluatul capata o consistenta prea
solida, puteti adauga putin lichid, de
exemplu lapte.

Pudrati fructele, nucile si bucatelele de
ciocolata cu putina faina si incorporati-
le in aluat abia la final. Astfel ele raman
distribuite uniform in prajitura si pe par-
cursul coacerii.

Coaceti aluatul imediat dupa preparare.

Pentru a verifica daca s-a copt, infigeti
o scobitoare in prajitura. Aluatul s-a
copt in profunzime daca atunci cand
scoateti scobitoarea nu raman resturi
umede, lipite pe aceasta.

Prajitura calda se desface mai usor da-
ca ungeti hartia de copt pe dedesubt cu
putina apa.

Aluat cu ulei si branza de vaci Quark

Aluatul cu ulei si branza de vaci Quark
este o alternativa rapida la aluaturile
dospite si este foarte asemanator cu
acestea, atunci cand este proaspat
copt.

Ce trebuie avut in vedere?

Framantati ingredientele pentru un timp
scurt. Altfel exista riscul ca aluatul sa
devina prea lipicios.

Coaceti aluatul imediat dupa preparare.
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Prajituri

Tarta fina cu mere

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 12 bucati

Pentru topping
500 g mere, acrisoare

Pentru aluat

150 g unt | moale

150 g zahar

8 g zahar vanilat

3 oud, marimea M

2 linguri de zeama de lamaie
150 g faina de grau, tip 405
Y2 Igt praf de copt

Pentru forma
1 Igt unt

Se pudreaza cu
1 1g zahar pudra

Accesorii

gratar

forma pentru tort, & 26 cm
sita, fina
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Mod de preparare

Merele se curata de coaja si se taie in
patru. Pe partea bombata se fac cresta-
turi la distanta de circa 1 cm, se ames-
teca cu sucul de lamaie si se dau deo-
parte.

Se unge forma de tort.

Untul, zaharul si zaharul vanilat se
amesteca timp de circa 2 minute, pana
cand se obtine o crema. Ouale se in-
corporeaza unul cate unul, amestecand
cate %2 minut la fiecare.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Faina se amesteca cu praful de copt si
se adauga la celelalte ingrediente.

Aluatul se distribuie uniform in forma de
tort. Merele se asaza cu partea bomba-
ta in sus si se apasa usor in aluat.

Forma de tort se da la cuptor, iar praji-
tura se coace pana cand capata o cu-
loare galbuie-aurie.

Prajitura se lasa 10 minute in forma.
Apoi se scoate din forma si se lasa sa
se raceasca pe gratar. Se presara zahar
pudra.



Prajituri

Setare

Program automat

Prajituri | Tarta cu mere, usoara

Durata programului: 63 [65] (65) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 170-180 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat (activat) [dez-
activat]

Timp de gatire: 45-55 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in loc de zahdr pudrd, tarta se poate
glazura si cu dulceata de caise omoge-
nizata si usor incalzita.
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Prajituri

Placinta cu mere

Timp de preparare: 100 minute

Pentru 12 bucati

Pentru aluat

200 g unt | moale

100 g zahar

16 g zahar vanilat

1 ou, marimea M

350 g faina de grau, tip 405
1 Igt praf de copt

1 praf de sare

Pentru topping

1,25 kg mere

50 g stafide

1 Ig Calvados

1 lg zeama de lamaie

Y2 Igt scortisoara, macinata
50 g zahar

Pentru forma
1 Igt unt

Pentru stratul de deasupra
100 g zahar pudra
2 |g apa | calda

Accesorii

forma pentru tort, @ 26 cm
folie alimentara

gratar
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Mod de preparare

Pentru aluat, untul, zaharul, zaharul va-
nilat si oul se amesteca pana cand se
obtine o crema. Faina, praful de copt si
sarea se amesteca si se incorporeaza in
crema. Aluatul se da la rece pentru o
ora.

Merele se curata si se taie in felii. Se
amesteca cu stafidele, Calvados, sucul
de lamaie si scortisoara.

Se unge forma de tort.

Aluatul se imparte in 3. Prima parte se
intinde pe fundul formei de tort. Se
asambleaza forma de tort. Din a doua
parte a aluatului se ruleaza o banda
lunga si se inalta circa 4 cm pe margi-
nea formei. Baza se inteapa de mai
multe ori cu o furculita.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

A treia parte din aluat se pune intre 2
straturi de folie alimentara si se intinde
in asa fel incat sa aiba aceeasi marime
ca forma de tort.

Zaharul se amesteca cu merele si se
distribuie pe baza din aluat. Deasupra
se asaza cealalta foaie de aluat si se in-
chide cu marginea din aluat.

Forma de tort se da la cuptor, iar praji-
tura se coace.

Tarta se lasa 10 minute sa se raceasca
in forma. Apoi se scoate din forma si se
lasa sa se raceasca pe gratar.



Prajituri

Zaharul pudra se amesteca cu apa, iar
tarta se unge cu acest amestec.

Setare

Program automat

Prajituri | Tarta cu mere, acoperita
Durata programului: 77 [70] (78) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 185-195 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 55-65 minute

Nivel: 2 [1] (1)
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Prajituri

Tarta cu caise si glazura de smantana dulce

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 12 bucati

Pentru aluat

250 g faina de grau, tip 405
1 Igt praf de copt

125 g unt

125 g zahar

1 ou, marimea M

Pentru topping
800 g caise din conserva (greutate neta
dupa scurgerea sucului) | scurse

Pentru glazura

250 g smantana dulce
2 oud, marimea M

1 Ig amidon alimentar
16 g zahar vanilat

Y lamaie | doar sucul

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii
forma pentru tort, & 26 cm
gratar

Mod de preparare

Pentru aluat se amesteca faina, praful
de copt, untul, zaharul si ouale, astfel
incat sa rezulte un aluat omogen. Se
unge forma de tort. Aluatul se distribuie
uniform pe baza formei pentru tort si se
apasa.

Caisele se asaza pe aluat cu partea
bombata in sus.

Pentru glazura se amesteca toate ingre-
dientele. Glazura se distribuie peste ca-
ise.

28

Tarta se da la cuptor pe gratar si se
coace pana cand capata o culoare gal-
buie-aurie.

Setare

Functii cuptor: Coacere intensiva
Temperatura: 160-170 °C
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 50-60 minute
Nivel: 2 [1] (1)



Prajituri

Prajitura pahar

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 12 bucati

Ingrediente

4 oud, marimea M

250 g unt

250 g zahar

1 Igt sare

250 g faina de grau, tip 405
3 Igt praf de copt

100 g pepite de ciocolata

1 Igt scortisoara, macinata

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii
forma pentru tort, & 26 cm
gratar

Mod de preparare

Se separa albusurile de galbenusuri.
Untul, zaharul, sarea si galbenusurile se
amesteca pana capata o consistenta
cremoasa.

Albusul se bate spuma. Jumatate din
spuma se amesteca cu grija in crema
de zahar si galbenus. Faina se ameste-
ca cu praful de copt si se adauga. Se
incorporeaza si restul de spuma.

Se incorporeaza si pepitele de ciocolata
si scortisoara.

Forma pentru tort se unge, se pune alu-
atul in forma.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau cuptorul
se preincalzeste conform etapei de ga-
tire 1.

Manual:
Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2.

Forma de tort se da la cuptor, iar praji-
tura se coace pana cand capata o cu-
loare aurie-maronie.

Setare

Program automat

Prajituri | Prajituri coapte in forme briosa
Durata programului: 65 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: incalzire super.-infer.
Temperatura: 190 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Nivel: 2 [1] (2)

Etapa de gatire 2
Temperatura: 150-180 °C
Timp de gatire: 60-65 minute

Sfat

Pentru un gust mai intens, 50 g de za-
har se pot inlocui cu miere. Aluatul se
poate rafina dupa preferinte cu fructe
uscate, nuci tocate sau aroma de vani-
lie.
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Prajituri

Prajitura cu pere si glazura de migdale

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 20 bucati

Pentru blat

470 g faina de grau, tip 405
125 g zahar

20 g zahar vanilat

250 g unt

1 ou, marimea M

Pentru topping
4 conserve de pere (a cate 460 g)

Pentru glazura

550 g sméantana créme fraiche
2 lg amidon alimentar

4 oud, marimea M

65 g zahar

2 Igt scortisoara

40 g fulgi de migdale

Accesorii
tava universala

Mod de preparare

Se framanta un aluat omogen din faina,
zahar, zahar vanilat, unt si ou. Aluatul
se intinde pe tava universala.

Perele se taie in felii groase de 1 cm si
se distribuie uniform pe aluat.

Se amesteca smantana creme fraiche,
amidonul alimentar, ouale, zaharul, za-
harul vanilat si scortisoara.

Glazura se distribuie peste pere. Se
presara fulgii de migdale.

Tava universala se da la cuptor, iar pra-
jitura se coace pana capata o culoare
galben-deschisa.

30

Setare

Functii cuptor: Coacere intensiva
Temperatura: 150-160 °C
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 60-70 minute
Nivel: 2 [1] (1)



Prajituri

Blat de pandispan

Timp de preparare: 75 minute
Pentru 16 bucati

Pentru aluat

4 oud, marimea M

4 |g apa | fierbinte

175 g zahar

200 g faina de grau, tip 405
1 Igt praf de copt

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii

gratar

sita, fina

forma pentru tort, @ 26 cm
hartie de copt

Mod de preparare

Se separa albusurile de galbenusuri. Al-
busul se bate spuma impreuna cu apa.

Zaharul se incorporeaza incet si treptat.
Albusul se bate si se incorporeaza si el.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Faina se amesteca cu praful de copt, se
cerne peste amestecul de oua si se in-
corporeaza cu un tel mare.

Baza formei pentru tort se unge si se
acopera cu hartie de copt. Aluatul se
pune in forma de tort si se netezeste.

Blatul de pandispan se da la cuptor si
se coace pana cand capata o culoare
galben-aurie.

Dupa coacere, se lasa 10 minute sa se
raceasca in forma. Apoi se scoate din
forma si se lasa sa se raceasca pe gra-

tar. Blatul de pandispan se taie de doua
ori orizontal, astfel incat sa rezulte trei
blaturi.

Se unge cu umplutura pregatita in prea-
labil.

Setare

Program automat

Prajituri | Blat pandispan

Durata programului: 46 [47] (47) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 160-170 C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 30-40 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Pentru a obtine un blat de pandispan
cu ciocolata, la amestecul de faina se
adauga 2-3 Igt cacao.
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Prajituri

Umpluturi pentru blatul de pandispan

Timp de preparare: 30 minute

Pentru umplutura din branza de vaci
Quark si smantana dulce

500 g branza de vaci Quark, 20 % gra-
sime

100 g zahar

100 ml lapte, 3,5 % grasime

8 g zahar vanilat

1 lamaie | doar sucul

6 foi de gelating, alba

500 g smantana dulce

Se pudreaza cu
1 1g zahar pudra

Pentru umplutura de cappuccino
100 g ciocolata, neagra

500 g smantana dulce

6 foi de gelatina, alba

80 ml espresso

80 ml lichior de cafea

16 g zahar vanilat

1 Ig cacao

Pentru stratul de deasupra
3 Ig smantana dulce | batuta

Se pudreaza cu
1 Ig cacao

Accesorii
platou pentru tarte
sita, fina
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Mod de preparare a umpluturii de
branza de vaci Quark si smantana
dulce

Pentru umplutura de branza de vaci Qu-
ark si smantana dulce, branza Quark se
amesteca cu zaharul, laptele, zaharul
vanilat si sucul de laméaie. Gelatina se
inmoaie in apa rece, se stoarce si se da
la microunde sau pe arzator, la intensi-
tate redusa.

O parte din masa de branza Quark se
amesteca cu gelatina.

Amestecul se incorporeaza in restul de
branza Quark si se da la rece. Smanta-
na dulce se bate si se amesteca cu
branza Quark.

Primul blat de pandispan se pune pe un
platou, se unge cu amestecul de branza
Quark, apoi se asaza al doilea blat, se
unge cu amestecul de branza Quark, iar
deasupra se asaza al treilea blat.

Tortul se las3 sa se riceasca bine. na-
inte de servire se presara zahar pudra.



Prajituri

Mod de preparare a umpluturii de
cappuccino

Pentru umplutura de cappuccino se to-
peste ciocolata. Se bate smantana dul-
ce. Gelatina se inmoaie in apa rece, se
stoarce si se da la microunde sau pe
arzator, la intensitate redusa, apoi se la-
sa sa se raceasca putin.

Jumatate din espresso si lichiorul de
cafea se amesteca in gelatina si se in-
corporeaza in smantana dulce.

Amestecul de smantana cu cafea se
imparte in doud. In jumétate se ameste-
ca zahar vanilat, iar in cealalta jumatate
ciocolata si cacao.

Primul blat de pandispan se pune pe un
platou, se insiropeaza cu putin lichior
de cafea si espresso, apoi se unge
amestecul de sméantana dulce cu cio-
colata. Se asaza al doilea blat de pan-
dispan, se insiropeaza cu restul de li-
chid, apoi se unge amestecul de sman-
tana dulce cu zahar vanilat. Se asaza si
al treilea blat, se unge cu smantana dul-
ce si se presara cacao.

Sfat

Pentru o varianta fructata a umpluturii
cu branza Quark si smantana dulce, se
poate adauga putind coaja de lamaie
rasa si 300 g de felii de mandarine sau
bucati de caise scurse.
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Prajituri

Foaie de pandispan

Timp de preparare: 55 minute
Pentru 16 bucati

Pentru aluat

190 (290) g zahar

8 (12) g zahar vanilat

1 praf (2 prafuri) de sare

125 (190) g faina de grau, tip 405
70 (110) g amidon alimentar

1 (1%) Igt praf de copt

4 (6) oua, marimea M

4 (6) Ig apa | fierbinte

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii

sita, fina

tava de copt sau tava universala
hartie de copt

prosop de bucatarie
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Mod de preparare

Zaharul, zaharul vanilat si sarea se
amesteca intr-un bol. Tn alt bol se
amesteca faina, amidonul si praful de
copt.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Se separa albusurile de galbenusuri. Al-
busul se bate spuma impreuna cu apa
fierbinte. Amestecul de zahar se incor-
poreaza incet si treptat. Galbenusurile
se Incorporeaza unul cate unul.

Amestecul de faina se cerne peste
amestecul cu ou. Se incorporeaza cu
un tel mare.

Tava de copt sau tava universala se un-
ge si se tapeteaza cu hartie de copt.
Aluatul se asaza in vas si se netezeste.

Foaia de pandispan se da la cuptor si
se coace.

Daca foaia de pandispan urmeaza a fi
folosita pentru o rulada de pandispan,
ea se rastoarna imediat dupa coacere
pe un prosop de bucatarie umezit, se
inlatura hartia de copt si se ruleaza. Se
lasa sa se raceasca.

Se unge cu umplutura pregatita in prea-
labil.



Prajituri

Setare

Program automat

Prajituri | Baza rulada elvetiana

Durata programului: 25 [24] (26) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 180-190 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 15-25 minute

Nivel: 1
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Prajituri

Umpluturi pentru foaia de pandispan

Timp de preparare: 30 minute

Pentru umplutura de lichior de oua si
smantana dulce

3 (5) foi de gelatina, alba

150 (230) ml lichior de oua

500 (750) g smantana dulce

Pentru umplutura de merisoare si
smantana dulce

500 (750) g smantana dulce

16 (24) g zahar vanilat

200 (300) g merisoare din conserva

Pentru umplutura de mango si sman-
tana dulce

2 (3) mango, coapte (a cate 300 g)

Y2 (1) portocal3, netratata | doar coaja |
rasa

120 (180) g zahér

2 (3) portocale | doar sucul (cate

120 ml)

1 (17%2) limeta | doar sucul

7 (11) foi de gelating, alba

500 (750) g smantana dulce

Se presara cu
1 lg zahar pudra

Accesorii
platou pentru tarte
sita, fina
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Mod de preparare a umpluturii de li-
chior de oua si smantana dulce
Gelatina se inmoaie in apa rece, se
stoarce si se da la microunde sau pe
arzator, la intensitate redusa, apoi se la-
sa sa se raceasca putin.

Se toarna putin lichior peste gelatina si
se Incorporeaza. Tot amestecul se toar-
na peste restul de lichior de oua si se
incorporeaza. Amestecul se lasa la frigi-
der sa se ingroase.

Se bate sméantana dulce. Cand ameste-
cul de lichior de oua s-a intarit, astfel
incat sa ramana urme vizibile la ames-
tecare, se incorporeaza cu grija si
smantana dulce. Crema se lasa circa 30
de minute la frigider sa se ingroase.

Apoi crema se intinde pe foaia de pan-
dispan. Se ruleaza pe lungime si se da
la rece pana cand este consumata.

Cu putin timp inainte de servire se pre-
sara zahar pudra.



Prajituri

Mod de preparare a umpluturii de
merisoare si smantana dulce
Smantana dulce se bate impreuna cu
zaharul vanilat.

Merisoarele se distribuie pe foaia de
pandispan. Deasupra se distribuie
smantana. Se ruleaza pe lungime si se
da la rece pana cand este consumata.

Cu putin timp Tnainte de servire se pre-
sara zahar pudra.

Mod de preparare a umpluturii de
mango si smantana dulce

Se face un piure din mango, coaja de
portocala, zahar, sucul de portocale si
de limete.

Gelatina se inmoaie in apa rece, se
stoarce si se da la microunde sau pe
arzator, la intensitate redusa, apoi se la-
sa sa se raceasca putin.

Se toarna putin piure de mango peste
gelatina si se incorporeaza. Tot ameste-
cul se toarna peste restul de piure de
mango si se Incorporeaza. Amestecul
se lasa la frigider sa se ingroase.

Se bate sméantana dulce. Cand ameste-
cul de mango s-a intarit, astfel incat sa
ramana urme vizibile la amestecare, se
incorporeaza cu grija si smantana dul-
ce. Crema se lasa circa 30 de minute la
frigider sa se ingroase.

Apoi crema se intinde pe foaia de pan-
dispan. Se ruleaza pe lungime si se da
la rece pana cand este consumata.

Cu putin timp inainte de servire se pre-
sara zahar pudra.
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Prajituri

Prajitura cu unt

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 20 (30) bucati

Pentru aluat

42 (63) g drojdie, proaspata

200 (300) ml lapte, 3,5 % grasime | cal-
dut

500 (750) g faina de grau, tip 405

50 (80) g zahar

¥ (%) Igt sare

50 (80) g unt | moale

1 (2) ou (oud), marimea M

Pentru topping

100 (150) g unt | moale

100 (150) g fulgi de migdale
120 (180) g zahar

16 (24) g zahar vanilat

Accesorii
tava de copt sau tava universala
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Mod de preparare

Drojdia se dizolva in lapte, amestecand.
Se framanta un aluat omogen impreuna
cu celelalte ingrediente, in 3-4 minute.

Din aluat se formeaza o bila, se da la
cuptor intr-un bol si se acopera cu un
prosop umed. Se lasa la crescut con-
form setarilor etapei de dospire 1.

Aluatul se framanta usor si se intinde pe
tava de copt sau tava universala. Se la-

sa la crescut acoperit conform setarilor

etapei de dospire 2.

Pentru topping se amesteca untul, za-
harul vanilat si jumatate din cantitatea
de zahar. Se fac adancituri cu degetele
in aluat. Amestecul de unt si zahar se
pune Tn adancituri. Restul de zahar si
fulgii de migdale se distribuie pe aluat.

Cu programul automat:
Se porneste programul automat si se
da la cuptor.

Manual:

Se lasa sa creasca din nou 10 minute la
temperatura camerei. Apoi prajitura se
da la cuptor si se coace pana cand ca-
pata o culoare galben-aurie.



Prajituri

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1 si 2

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: cate 20 de minute

Coacere prajitura cu unt
program automat

Prajituri | Prajitura cu unt

Durata programului: 32 [34] (30) minute
Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 175-185 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 20-30 minute

Nivel: 2
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Prajituri

Prajitura cu fructe (J 15 cm)

Timp de preparare: 225 minute + 12 ore pentru pregatirea fructelor

Pentru 8 bucati

Pentru prajitura

50 g cirese pentru cocktail (greutate ne-
ta dupa scurgerea sucului) | scurse
50 g caise, uscate

25 g fructe, confiate

110 g sultanine

110 g stafide

85 g stafide

3 Ig brandy

110 g unt | moale

110 g zahar, brun

2 oud, marimea L

1 Ig sirop de zahar (melasa)

110 g faina de grau, tip 405

Y Igt amestec de condimente All-Spice
(scortisoara, nucsoara, ienibahar)
Y Igt scortisoara

Y8 Igt nucsoara, proaspat macinata
25 g migdale, tocate

Y2 lamaie, netratata | doar coaja

¥ portocald, netratata | doar coaja

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii

forma pentru tort, & 15 cm
hartie de copt

hartie cerata

sfoara de bucatarie

gratar
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Pregatirea fructelor

Ciresele pentru cocktail, caisele si fruc-
tele confiate se maruntesc si se ames-
teca cu stafidele intr-un bol mare. Se
adauga brandy-ul, se amesteca si se la-
sa sa se odihneasca timp de circa 12
ore.

Mod de preparare

Untul si zaharul se amesteca pana cand
capata o consistenta cremoasa. Ouale
se incorporeaza unul cate unul. Se
adauga melasa.

Faina se amesteca cu condimentele.
Amestecul de faina, migdalele, coaja de
lamaie si de portocala si fructele Tnmu-
iate in brandy se incorporeaza.

Baza formei pentru tort se unge putin si
se acopera cu hértie de copt.

Aluatul se pune in forma de tort si se
netezeste. Forma de tort se acopera cu
un strat dublu de hértie cerata. Hartia
se fixeaza de marginea formei cu sfoara
de bucatarie.

Program automat:
Forma se pune pe gratar in cuptor, iar
prajitura se coace.

Manual:

Forma se pune pe gratar in cuptor, iar
prajitura se coace conform etapei de
gatire 1 si 2.

Se lasa in forma pana cand se raceste.



Prajituri

Setare

Program automat

Prajituri | Prajitura fructe englezeasca
Forma margine detas. 15 cm

Durata programului: 195 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 140 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 45 minute

Nivel: 1

Etapa de gatire 2
Temperatura: 120 °C
Timp de gatire: 150 minute

Sfat

Daca este ambalata in hartie cerata si in
folie de aluminiu, prajitura cu fructe se
pastreaza pana la 3 luni. Cel mai bine
este sa o stropiti cu brandy sau cu
sherry la intervale regulate.
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Prajituri

Prajitura cu fructe (Z 20 cm)

Timp de preparare: 270 minute + 12 ore timp de pregatire pentru fructe

Pentru 12 bucati

Ingrediente

100 g cirese pentru cocktail (greutate
netd dupa scurgerea sucului) | scurse
100 g caise, uscate

50 g fructe, confiate

230 g sultanine

230 g stafide

170 g stafide

6 Ig brandy

250 g unt | moale

250 g zahar, brun

4 oua, marimea M

2 Ig sirop de zahar (melasa)

250 g faina de grau, tip 405

2 Igt amestec de condimente All-Spice
(scortisoara, nucsoara, ienibahar)

Y2 lingurita de scortisoara

Ya Igt nucsoara, proaspat macinata
50 g migdale, tocate

1 lamaie, netratata | doar coaja

1 portocald, netratata | doar coaja

Accesorii

forma pentru tort, @ 20 cm
hartie de copt

hartie cerata

sfoara de bucatarie

gratar
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Pregatirea fructelor

Ciresele pentru cocktail, caisele si fruc-
tele confiate se maruntesc si se ames-
teca cu stafidele intr-un bol mare. Se
adauga brandy-ul, se amesteca si se la-
sa sa se odihneasca timp de circa 12
ore.

Mod de preparare

Untul si zaharul se amesteca pana cand
capata o consistenta cremoasa. Ouale
se incorporeaza unul cate unul. Se
adauga melasa.

Faina se amesteca cu condimentele.
Amestecul de faina, migdalele, coaja de
lamaie si de portocala si fructele Tnmu-
iate in brandy se incorporeaza.

Baza formei pentru tort se unge putin si
se acopera cu hértie de copt.

Aluatul se pune in forma de tort si se
netezeste. Forma de tort se acopera cu
un strat dublu de hartie de patiserie
Hartia se fixeaza de marginea formei cu
sfoara de bucatarie.

Program automat:
Forma se pune pe gratar in cuptor, iar
prajitura se coace.

Manual:

Forma se pune pe gratar in cuptor, iar
prajitura se coace conform etapei de
gatire 1 si 2.

Se lasa in forma pana cand se raceste.



Prajituri

Setare

Program automat

Prajituri | Prajitura fructe englezeasca
Forma margine detas. 20 cm

Durata programului: 240 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 140 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 60 minute

Nivel: 1

Etapa de gatire 2
Temperatura: 120 °C
Timp de gatire: 180 minute

Sfat

Daca este ambalata in hartie cerata si in
folie de aluminiu, prajitura cu fructe se
pastreaza pana la 3 luni. Cel mai bine
este sa o stropiti cu brandy sau cu
sherry la intervale regulate.
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Prajituri

Prajitura cu fructe (ZJ 25 cm)

Timp de preparare: 315 minute + 12 ore timp de pregatire pentru fructe

Pentru 16 bucati

Ingrediente

175 g cirese pentru cocktail (greutate
netd dupa scurgerea sucului) | scurse
175 g caise, uscate

75 g fructe, confiate

360 g sultanine

360 g stafide

280 g stafide

10 Ig brandy

400 g unt | moale

400 g zahar, brun

7 oua, marimea M

3 Ig sirop de zahar (melasa)

400 g faina de grau, tip 405

2 Igt amestec de condimente All-Spice
(scortisoara, nucsoara, ienibahar)

% Igt scortisoara

Y2 Igt nucsoara, proaspat macinata
75 g migdale, tocate

1% lamaie, netratata | doar coaja

1% portocala, netratata | doar coaja

Accesorii

forma pentru tort, @ 25 cm
hartie de copt

hartie cerata

sfoara de bucatarie

gratar
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Pregatirea fructelor

Ciresele pentru cocktail, caisele si fruc-
tele confiate se maruntesc si se ames-
teca cu stafidele intr-un bol mare. Se
adauga brandy-ul, se amesteca si se la-
sa sa se odihneasca timp de circa 12
ore.

Mod de preparare

Untul si zaharul se amesteca pana cand
capata o consistenta cremoasa. Ouale
se incorporeaza unul cate unul. Se
adauga melasa.

Faina se amesteca cu condimentele.
Amestecul de faina, migdalele, coaja de
lamaie si de portocala si fructele Tnmu-
iate in brandy se incorporeaza.

Baza formei pentru tort se unge putin si
se acopera cu hértie de copt.

Aluatul se pune in forma de tort si se
netezeste. Forma de tort se acopera cu
un strat dublu de hértie cerata. Hartia
se fixeaza de marginea formei cu sfoara
de bucatarie.

Program automat:
Forma se pune pe gratar in cuptor, iar
prajitura se coace.

Manual:

Forma se pune pe gratar in cuptor, iar
prajitura se coace conform etapei de
gatire 1 si 2.

Se lasa in forma pana cand se raceste.



Prajituri

Setare

Program automat

Prajituri | Prajitura fructe englezeasca |
Forma margine detas. 25 cm

Durata programului: 285 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 140 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 75 minute
Nivel: 1

Etapa de gatire 2
Temperatura: 120 °C

Timp de gatire: 210 minute

Sfat

Daca este ambalata in hartie cerata si in
folie de aluminiu, prajitura cu fructe se
pastreaza pana la 3 luni. Cel mai bine
este sa o stropiti cu brandy sau cu
sherry la intervale regulate.
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Prajituri

Prajitura cu branza la tava

Timp de preparare: 170 minute
Pentru 20 bucati

Pentru blat

340 (530) g faina de grau, tip 405

4 (6) Igt praf de copt

180 (280) g zahar

2 (3) ouad, marimea M | doar galbenusul
180 (280) g unt

Pentru topping

4 (6) oua, marimea M

2 (3) oud, marimea M | doar albusul
460 (700) g zahar

18 (28) g zahar vanilat

85 g (119 g) praf pentru sos cu fierbere
(de vanilie)

2 (4) sticlute de ulei alimentar cu lamaie
sau vanilie

2,3 (3,5) kg branza de vaci Quark de-
gresata

Accesorii
tava universala

Mod de preparare

Pentru blat se framanta un aluat din in-
grediente. Se lasa la rece aproximativ
60 de minute.

Aluatul se intinde pe tava universala. Se
formeaza o margine pana la muchia su-
perioara a tavii universale. Aluatul se in-
teapa in mai multe locuri cu o furculita.

Pentru topping se amesteca toate in-
gredientele. Se toarna pe blat si se ne-
tezesc.

Prajitura se da la cuptor si se coace.

Dupa terminarea timpului de gatire se
mai lasa sa stea 5 minute in cuptorul
oprit.
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Setare

Functii cuptor: Coacere intensiva
Temperatura: 150-160 °C
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 70-80 minute
Nivel: 2 [1] (1)



Prajituri

Chec marmorat

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 18 bucati

Pentru aluat

250 g unt | moale

200 g zahar

8 g zahar vanilat

4 oua, marimea M

200 g smanténa

400 g faina de grau, tip 405
16 g praf de copt

1 praf de sare

3 Ig cacao

Pentru forma
1 lgt unt

Accesorii

forma rotunda cu gaura la mijloc, &
26 cm

gratar

Mod de preparare

Untul, zaharul si zaharul vanilat se
amesteca pana cand se obtine o cre-
ma. Se adauga oudle unul cate unul si
se amesteca fiecare cate 2 minut. Se
adauga smantana. Faina se amesteca
cu praful de copt si cu sarea si se in-
corporeaza si celelalte ingrediente.

Forma cu gaura la mijloc se unge si se
pune in ea jumatate din cantitatea de
aluat.

In cealaltd jumatate de aluat se ameste-
ca praful de cacao. Aluatul de culoare
inchisa se distribuie peste cel de culoa-
re deschisa. Se trece cu furculita prin
straturile de aluat, trasand spirale.

Forma cu gaura la mijloc se da la cup-
tor pe gratar, iar prajitura se coace.

Prajitura se lasa 10 minute In forma.
Apoi se scoate din forma si se lasa sa
se raceasca pe gratar.

Setare

Program automat

Prajituri | Chec marmorat
Durata programului: 55 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150-160 C
Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 50-60 minute
Nivel: 2 [1] (1)
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Prajituri

Tarta cu fructe (aluat frantuzesc)

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 8 portii

Pentru aluat
230 g aluat de foietaj

Pentru topping

30 g alune de padure, macinate

500 g fructe (de ex. caise, prune, pere,
mere, cirese) | in bucati mici

Pentru glazura

2 oud, marimea M
200 g smantana dulce
50 g zahar

1 Igt zahar vanilat

Accesorii
forma de copt rotunda, & 27 cm
gratar

Mod de preparare
Aluatul frantuzesc se asaza in forma de
copt si se presara alunele de padure.

Bucatile de fructe se distribuie pe aluat.

Gratarul se da la cuptor. Se porneste
programul automat sau cuptorul se pre-
incalzeste conform etapei de gatire 1.

Pentru glazura se amesteca oudle,
smantana, zaharul si zaharul vanilat si
se toarna peste fructe.

Manual:
Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2.

Tarta cu fructe se da la cuptor si se
coace péana cand capata o culoare au-
rie-maronie.
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Setare

Program automat

Prajituri | Tarta cu fructe | Foietaj
Durata programului: 36 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 230 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Nivel: 1

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 220-230 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 36-42 minute



Prajituri

Tarta cu fructe (aluat fraged)

Timp de preparare: 120 minute
Pentru 8 portii

Pentru aluat

200 g faina de grau, tip 405
65 ml apa

80 g unt

Y4 Igt sare

Pentru topping

30 g alune de padure, macinate

500 g fructe (de ex. caise, prune, pere,
mere, cirese) | in bucati mici

Pentru glazura

2 oua, marimea M
200 g smantana dulce
50 g zahar

1 Igt zahar vanilat

Accesorii
forma de copt rotunda, & 27 cm
gratar

Mod de preparare

Untul se taie cubulete si se framanta ra-
pid impreuna cu faina, sarea si apa, pa-
na cand se obtine un aluat omogen. Se
lasa la rece 30 de minute.

Aluatul fraged se asaza in forma de
copt si se presara alunele de padure.

Fructele se repartizeaza uniform peste
aluat.

Gratarul se da la cuptor. Se porneste
programul automat sau cuptorul se pre-
incalzeste conform etapei de gatire 1.

Pentru glazura se amesteca oudle,
smantana, zaharul si zaharul vanilat si
se toarna peste fructe.

Manual:
Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2.

Tarta cu fructe se da la cuptor si se
coace.

Setare

Program automat

Prajituri | Tarta cu fructe | Aluat fraged
Durata programului: 43 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 230 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Nivel: 1

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 220-240 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 36-45 minute
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Prajituri

Tort Sacher

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 12 bucati

Pentru aluat

130 g ciocolata, neagra
140 g unt

110 g zahar pudra

8 g zahar vanilat

6 oua, marimea M

1 praf de sare

110 g zahar

140 g faina de grau, tip 405
1 Igt praf de copt

Pentru stratul de deasupra
200 g dulceata de caise

Pentru glazura

200 g zahar

125 ml apa

150 g ciocolata, neagra

Accesorii

sita, fina

gratar

forma pentru tort, & 24 cm
hartie de copt

Mod de preparare
Se topeste ciocolata.

Untul se amesteca cu zaharul pudra,
pana cand se obtine o crema.

Se separa albusurile de galbenusuri. Se
incorporeaza galbenusurile. Se incorpo-
reaza ciocolata.

Faina se cerne si se amesteca cu praful
de copt. Albusul se bate spuma, cu sa-
re si cu zahar. Alternativ, se incorporea-
za in aluat amestecul de faina si albu-
sul.
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Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Forma se tapeteaza cu hartie de copt si
se toarna aluatul. Se da la cuptor si se
coace.

Blatul de tort se lasa sa se riceasca. in
acest timp, dulceata de caise se incal-
zeste pe arzator si se strecoara printr-o
sita.

Se taie blatul de tort, iar suprafetele ta-

iate si marginile se ung cu dulceata fina
de caise.

Pentru glazurd se amesteca zaharul cu
apa si se aduc la fierbere, se adauga
ciocolata si se topeste.

Glazura de ciocolata se distribuie uni-
form pe tort.

Setare

Program automat

Préjituri | Tort Sacher cu ciocolata
Durata programului: 55 minute

Manual

Functii cuptor: incalzire super.-infer.
Temperatura: 170 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat pentru 10 minu-
te, dupa introducerea preparatului
Timp de gatire: 55 minute

Nivel: 2 [1] (2)



Prajituri

Pandispan

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 18 bucati

Pentru aluat

250 g unt | moale

250 g zahar

8 g zahar vanilat

4 oua, marimea M

21grom

200 g faina de grau, tip 405
100 g amidon alimentar

2 Igt praf de copt

1 praf de sare

Pentru forma
1 lgt unt
1 Ig pesmet

Accesorii
gratar
forma de cozonac, lungime 30 cm

Mod de preparare
Forma se unge si se tapeteaza cu pes-
met.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Untul, zahdrul si zaharul vanilat se
amesteca pana cand se obtine o spu-
ma. Ouale si romul se incorporeaza
treptat.

Faina si amidonul se amesteca cu pra-
ful de copt si cu sarea si se incorporea-
za si celelalte ingrediente.

Forma se umple cu aluat si se da la
cuptor pe gratar. Prajitura se coace.

Prajitura se lasa 10 minute In forma.
Apoi se scoate din forma si se lasa sa
se raceasca pe gratar.

Setare

Program automat

Prajituri | Pandispan

Durata programului: 78 [83] (78) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 155-165 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 60-70 minute

Nivel: 2 [1] (1)
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Prajituri

Prajitura cu ciocolata si alune

Timp de preparare: 75 minute + 12 ore pentru lasare la rece

Pentru 16 bucati

Ingrediente

200 g unt

250 g ciocolata, neagra

250 g alune de padure, macinate
160 g zahar

3 Ig espresso

1 Igt aroma de vanilie Bourbon

6 oud, marimea M

Pentru forma
11g unt

Accesorii

forma pentru tort, @ 26 cm sau 24 de
forme mici (a cate 100 ml)

hartie de copt

gratar
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Mod de preparare

Untul si ciocolata se topesc. Se adauga
alunele de padure, zaharul, espresso si
aroma de vanilie Bourbon. Se lasa sa
se raceasca.

Se separa albusurile de galbenusuri.
Galbenusurile se incorporeaza in ames-
tecul de unt si ciocolata. Albusurile se
bat spuma si se incorporeaza in aluat.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Se unge forma pentru tort si se acopera
cu hartie de copt sau se ung mini-for-
mele. Aluatul se pune in forma de tort
sau in mini-forme.

Prajitura se da la cuptor pe gratar si se
coace.

inainte de servire se lasa 12 ore la rece.



Prajituri

Setare

Program automat

Prajituri | Prajitura nuci si ciocolata | 1
buc. mare / Multe, mici

Durata programului1 buc. mare: 55 mi-
nute

Durata programului Multe, mici:

40 [28] (40) minute

Manual

una mare

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 55 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Mai multe mici

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 40 [28] (40) minute
Nivel: 2 [1] (2)

Sfat

Se serveste cu fructe de padure proas-
pete.

Pentru 12 mini-forme, cantitatea se re-
duce la jumatate, timpul de gatire rama-
ne acelasi.
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Prajituri

Chec german cu fructe confiate

Timp de preparare: 160 minute
Pentru 15 felii

Pentru aluat

42 g drojdie, proaspata

8 g zahar vanilat

70 ml lapte, 3,5 % grasime | caldut
200 g stafide

50 g migdale, tocate

50 g coaja de lamaie confiata
50 g coaja de portocala confiata
2-31g rom

275 g unt | moale

500 g faina de grau, tip 405

1 praf de sare

100 g zahar

Y2 |gt coaja de lamaie, rasa

1 ou, marimea M

Pentru stratul de deasupra
75 g unt

Se presara cu
50 g zahar

Se pudreaza cu
35 g zahar pudra

Accesorii
tava de copt sau tava universala
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Mod de preparare

Drojdia si zaharul vanilat se dizolva in
lapte si se lasa sa creasca acoperite
timp de 15 minute.

Stafidele, migdalele, coaja de l[amaie si
de portocala confiata se amesteca cu
romul si se dau deoparte.

Laptele cu drojdie se amesteca cu un-
tul, faina, sarea, zaharul, coaja de lama-
ie si oul, astfel incéat sa rezulte un aluat
omogen. Coaja de lamaie si de porto-
cala confiata, stafidele si migdalele cu
rom se incorporeaza rapid.

Aluatul se da la cuptor intr-un bol si se
acopera cu un prosop umed. Se lasa la
crescut conform setarilor.

Aluatul se intinde pe putina faina, astfel
incat sa rezulte un cozonac lung de cir-
ca 30 cm. Se asaza in tava de copt sau
in tava universala, se da la cuptor si se
coace.

Pentru stratul de deasupra, se topeste
untul, apoi se distribuie pe prajitura cat
este Inca fierbinte si se presara zahar.

Se lasa sa se raceasca, apoi se pudrea-
za cu zahar pudra din belsug.



Prajituri

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 60 minute

Coacere cozonac

program automat

Prajituri | Stollen (paine dulce)

Durata programului: 60 [55] (60) minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 55-65 minute
Nivel: 2 [1]1 (1)

Sfat

Prajitura se infasoara in folie de alumi-
niu si se depoziteaza inchisa ermetic in-
tr-o punga de plastic.
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Prajituri

Prajitura cu aluat ras, cu fructe

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 20 (30) bucati

Pentru aluat

42 (63) g drojdie, proaspata

150 (220) ml lapte, 3,5 % grasime | cal-
dut

450 (680) g faina de grau, tip 405

50 (80) g zahar

90 (140) g unt | moale

1 (2) ou (oud), marimea M

Pentru topping
1,25 (1,9) kg mere

Pentru aluatul ras

240 (360) g faina de grau, tip 405
150 (230) g zahar

16 (24) g zahar vanilat

1 (2) Igt scortisoara

150 (230) g unt | moale

Accesorii
tava de copt sau tava universala
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Mod de preparare

Drojdia se dizolva in lapte, amestecand.
Se framanta un aluat omogen din faina,
zahar, unt si ou.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Merele se decojesc, se scot cotoarele
si se taie in felii.

Aluatul se framanta usor si se intinde pe
tava de copt sau tava universala. Mere-
le se repartizeaza uniform peste aluat.
Faina, zaharul, zaharul vanilat si scorti-
soara se amesteca si se framanta cu
untul pentru a forma un aluat ras. Se
distribuie peste mere.

Prajitura se da la cuptor si se lasa sa
creasca conform setarilor etapei de
dospire 2.

Prdjitura se coace pana cand se rume-
neste.



Prajituri

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Etapa de dospire 2

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 30 de minute

Coacerea prajiturilor

program automat

Prajituri | Prajitura aluat fraged cu fructe
Durata programului: 56 [48] (56) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 170-180 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: activat [dezactivat] (acti-
vat)

Timp de gatire: 45-55 minute

Nivel: 3 [2] (2)

Sfat

in locul merelor se pot folosi si 1 kg de
prune sau cirese fara samburi.
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Produse de patiserie

Mici rasfaturi

Fie ca este vorba despre briose, biscuiti
sau gogosele: toata lumea este ama-
toare de astfel de mici deserturi. Uneori
se aplica si asa-zisa regula ,,cu cat mai
mic — cu atat mai rafinat®. Ciugulitul di-
feritelor miniaturi dulci le face mare pla-
cere celor mari si celor mici, cat si celor
varstnici si celor tineri.
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Produse de patiserie

Biscuiti

Timp de preparare: 135 minute
Pentru 70 bucati (2 tavi)

Ingrediente

250 (380) g faina de grau, tip 405
Y2 (1) Igt praf de copt

80 (120) g zahar

8 (12) g zahar vanilat

1 (1%2) sticluta de aroma de rom
3 (4) g apa

120 (180) g unt | moale

Accesorii

facalet

forme pentru biscuiti

2 tavi de copt sau universale

Mod de preparare

Faina, praful de copt, zaharul si zaharul
vanilat se amesteca. Din restul ingredi-
entelor se framanta repede un aluat
omogen si se lasa la rece minimum 60
de minute.

Aluatul se intinde astfel incat sa aiba o
grosime de circa 3 mm, se taie biscuitii
si se asaza pe tavile de copt sau uni-
versale.

Biscuitii se dau la cuptor si se coc.

Setare

Program automat

Fursecuri/briose | Fursecuri | 1 tava de
copt / 2 tavi de copt

Durata programului 1 tava de copt:

25 [24] (25) minute

Durata programului 2 tavi de copt:

26 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 140-150 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 25-35 minute

Nivel 1 tava de copt: 2 [2] (1)

Nivel 2 tavi de copt: 1 + 3 [1 +2] (1 + 3)

Sfat

Cantitatea de ingrediente este suficien-
ta pentru 2 tavi. Pentru 1 tava, se inju-
matateste cantitatea sau se coc biscui-
tii consecutiv.
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Produse de patiserie

Briose cu afine

Timp de preparare: 50 minute
Pentru 12 bucati

Ingrediente

225 g faina de grau, tip 405
110 g zahar

8 g praf de copt

8 g zahar vanilat

1 praf de sare

1 lg miere

2 oud, marimea M

100 ml lapte acru

60 g unt | moale

250 g afine

1 Ig faina de grau, tip 405

Accesorii

12 forme de copt din hartie, @ 5 cm
tava pentru briose, pentru 12 briose a
cate @5cm

gratar

Mod de preparare

Faina, zaharul, praful de copt, zaharul
vanilat si sarea se amesteca. Mierea,
oudle, laptele acru si untul se adauga si
se amesteca scurt.

Afinele se amesteca cu faina si se in-
corporeaza cu grija in aluat.

Formele de copt din hartie se asaza in
tava pentru briose. Aluatul se distribuie
uniform in forme.

Tava pentru briose se da la cuptor pe
gratar, iar briosele se coc.
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Setare

Program automat

Fursecuri/brioge | Muffin-uri afine
Durata programului: 38 [41] (38) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 165-175 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat [activat] (dez-
activat)

Timp de gatire: 35-45 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Cele mai adecvate pentru aceasta rete-
ta sunt afinele de cultura. Se pot utiliza
afine congelate, in stare congelata.



Produse de patiserie

Fursecuri Linzer

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 30 bucati

Pentru aluat

200 g unt

300 g faina de grau, tip 405

100 g zahar pudra

8 g zahar vanilat

2 oud, marimea M | doar gélbenusul
100 g migdale, decojite, macinate

% lamaie, netratata | doar coaja | rasa

Pentru umplutura
200 g jeleu de coacaze

Accesorii

folie alimentara

tava de copt sau tava universala
forme de biscuiti, rotunde (in 2 marimi)

Mod de preparare

Untul se taie cubulete si se framanta cu
faina, zaharul pudra, zaharul vanilat,
galbenusul, migdalele si coaja de lama-
ie, astfel incat sa rezulte un aluat omo-
gen, se inveleste in folie alimentara si se
da la rece pentru 30 de minute.

Aluatul se intinde intr-o foaie de circa 2
mm si se decupeaza cerculete. La ju-
matate dintre biscuiti se mai decupeaza
0 mica gaura in mijloc (daca biscuitii
sunt mari, de decupeaza 3 gauri).

Biscuitii se asaza in tava de copt sau
tava universald, se dau la cuptor si se
coc pana capata o culoare galbuie des-
chisa.

La finalul timpului de gatire se lasa pu-
tin sa se raceasca. Biscuitii calduti fara
gauri se ung cu jeleul de coacaze usor
incalzit, iar deasupra se asaza biscuitii
cu gauri. Se presara zahar pudra.

Setare

Program automat

Fursecuri/briose | Fursecuri Linzer Au-
gen | 1 tava de copt / 2 tavi de copt
Durata programului 1 tava de copt:

12 minute

Durata programului 2 tavi de copt:

17 minute

Manual

Pentru 1 tava

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 160 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 10-15 minute
Nivel: 2

Pentru 2 tavi

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 160 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 13-19 minute
Nivel: 2 +4[1 + 3] (1 + 3)

Sfat

Cantitatea de ingrediente este suficien-
ta pentru 2 tavi de copt. Pentru 1 tava
de copt, se injumatateste cantitatea sau
se coc biscuitii consecutiv.
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Produse de patiserie

Pricomigdale

Timp de preparare: 35 minute
Pentru 30 bucati

Ingrediente

100 g migdale amare, decojite
200 g migdale, dulci, decojite
600 g zahar

1 praf de sare

4 oud, marimea M | doar albusul

Accesorii

2 tavi de copt sau universale

hartie de copt

Punga pentru spritat cu varf perforat
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Mod de preparare
Migdalele se macina in 2 trepte impreu-
na cu o treime din cantitatea de zahar.

Restul de zahar se amesteca cu putina
sare si cu o cantitate potrivita de albus,
astfel incat sa se obtina un aluat
Vascos.

Tava universala sau tava de copt (tavile)
se tapeteaza cu hartie de copt. Cu pun-
ga de spritat se spriteaza mici bile de
aluat in tava.

Se porneste programul automat sau
cuptorul se preincalzeste conform eta-
pei de gatire 1.

Bilele de aluat se turtesc cu partea pos-
terioara a unei linguri, umezita in preala-
bil.

Program automat:

Pricomigdalele se dau la cuptor si se
coc pana cand capata o culoare aurie-
maronie.

Manual:
Pricomigdalele se dau la cuptor si se
gatesc conform etapei de gatire 2 si 3.

Pricomigdalele se lasa la racit pe hartia
de copt, apoi se desprind.

Setare

Program automat

Fursecuri/briose | Picromigdale cu mig-
dale | 1 tava de copt / 2 tavi de copt
Durata programului: 15 minute



Produse de patiserie

Manual Etapa de gatire 3

Pentru 1 tava Temperatura: 180 °C

Etapa de gatire 1 Timp de gatire: 2-6 minute

Functii cuptor: Incalzire super.-infer. ]

Temperatura: 200 °C Staturi

Booster: activat — Migdalele amare se pot inlocui cu
Preincalzire: activat migdale dulci si V2 sticluta de ulei de
Crisp function: dezactivat migdale amare.

Etapa de gatire 2

Temperatura: 180 °C — Cantitatea de ingrediente este sufici-
Timp de gatire: 11 minute enta pentru 2 tavi. Pentru 1 tava, se
Nivel: 2 [3] (2) injumatateste cantitatea sau se coc
Etapa de gatire 3 biscuitii consecutiv.

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 180 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 2-4 minute

Pentru 2 tavi

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: incalzire super.-infer.
Temperatura: 200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 170 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 11 minute
Nivel: 1+3 [2+4] (1+3)
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Produse de patiserie

Fursecuri spritate

Timp de preparare: 50 minute
Pentru 50 (75) bucati (2 tavi)

Ingrediente

160 (240) g unt | moale

50 (80) g zahar, brun

50 (80) g zahar pudra

8 (12) g zahar vanilat

1 (2) praf(uri) de sare

200 (300) g faina de grau, tip 405

1 (2) ou(d), marimea M | doar albusul

Accesorii

punga pentru spritat

varf in forma de stea, 9 mm
2 tavi de copt sau universale

Mod de preparare

Untul se amesteca pana cand devine
cremos. Se adauga si se amesteca za-
harul, zaharul pudra, zaharul vanilat si

sarea, pana cand rezultd o masa moale.

Se incorporeaza faina si la urma albu-
sul.

Aluatul se pune intr-o punga pentru
spritat si se spriteaza in fasii de circa
5-6 cm pe tavile de copt sau universa-
le.

Fursecurile se dau la cuptor si se coc
pana cand capata o culoare galbena-
aurie.

Setare

Program automat

Fursecuri/briose | Biscuiti spritati | 1 ta-
va de copt / 2 tavi de copt

Durata programului 1 tava de copt:

22 [21] (31) minute

Durata programului 2 tavi de copt:

33 minute
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Manual

1 tava de copt

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 20-30 minute
Nivel: 2 [2] (1)

2 tavi de copt

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 30-40 minute
Nivel: 1 +3[1 +2] (1 + 3)

Sfat

Cantitatea de ingrediente este suficien-
ta pentru 2 tavi. Pentru 1 tava, se inju-
matateste cantitatea sau se coc biscui-
tii consecutiv.



Produse de patiserie

Cornulete cu vanilie

Timp de preparare: 110 minute
Pentru 90 (130) bucati (2 tavi)

Pentru aluat

280 (420) g faina de grau, tip 405
210 (320) g unt | moale

70 (110) g zahar

100 (150) g migdale, macinate

Pentru pudrat
70 (110) g zahar vanilat

Accesorii
2 tavi de copt sau universale

Mod de preparare

Se framanta un aluat omogen din faina,
unt, zahar si migdale. Aluatul se lasa
circa 30 de minute la rece.

Aluatul se imparte in portii mici de circa
7 g fiecare. Se intind foi mici cu facale-

tul, apoi se ruleaza in forma de cornule-
te si se asaza in tavile de copt sau uni-

versale.

Cornuletele cu vanilie se dau la cuptor
si se coc pana cand capata o culoare
galbena deschisa.

Se pudreaza cu zahar vanilat cat timp
sunt calde.

Setare

Program automat

Fursecuri/briose | Corn cu vanilie | 1 ta-
va de copt/ 2 tavi de copt

Durata programului 1 tava de copt:

31 minute

Durata programului 2 tavi de copt:

35 [36] (40) minute

Manual

1 tava de copt

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 25-35 minute
Nivel: 2 [2] (1)

2 tavi de copt

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 135-145 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 30-40 minute
Nivel: 1 +3[1 +2] (1 + 3)

Sfat

Cantitatea de ingrediente este suficien-
ta pentru 2 tavi. Pentru 1 tava, se inju-
matateste cantitatea sau se coc biscui-
tii consecutiv.
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Produse de patiserie

Briose cu nuci

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 12 bucati

Ingrediente

80 g stafide

40 ml rom

120 g unt | moale

120 g zahar

8 g zahar vanilat

2 oua, marimea M

140 g faina de grau, tip 405

1 Igt praf de copt

120 g miez de nuca | tocat mare

Accesorii

tava pentru briose, pentru 12 briose a
cate @5cm

forme de copt din hartie, @ 5 cm
gratar

Mod de preparare
Stafidele se pun la inmuiat in rom circa
30 de minute.

Untul se amesteca pana cand devine
cremos. Apoi se adauga succesiv zaha-
rul, zaharul vanilat si ouale. Faina se
amesteca cu praful de copt si se incor-
poreaza. Se incorporeaza si nucile. La
final se incorporeaza si stafidele cu ro-
mul.

Formele de copt din hartie se asaza in
tava pentru briose. Cu ajutorul a 2 lin-
guri, aluatul se distribuie uniform in for-
me.

Tava pentru briose se da la cuptor pe
gratar, iar briosele se coc.
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Setare

Program automat
Fursecuri/brioge | Muffins cu nuci
Durata programului: 38 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 30-40 minute
Nivel: 2 [1] (1)



Produse de patiserie

Gogosele

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 12 (18) bucati

Ingrediente

250 (375) ml apa

50 (75) g unt

1 (2) praf(uri) de sare

170 (225) g faina de grau, tip 405
4 (6) oua, marimea M

1 (1%2) Igt praf de copt

Accesorii

punga pentru spritat

varfin forma de stea, 11 mm
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare
Apa, untul si sarea se aduc la fierbere
intr-o cratita.

Cratita se ia de pe aragaz. Faina se cer-
ne in lichidul fiert si se amesteca rapid,
pana cand se formeaza o galusca. Ga-
lusca se ,opareste” in cratita la foc,
amestecand, pana cand apare o depu-
nere alba pe fundul cratitei.

Se scoate aluatul si se pune intr-un bol.
Se adauga oudle unul cate unul, pana
cand aluatul face ate lucioase, ca mata-
sea. La final se incorporeaza praful de
copt.

Aluatul se pune intr-o punga pentru
spritat. Rozetele se spriteaza pe tava de
copt sau universala. Se coc pana cand
capata o culoare aurie.

Dupa coacere, gogoselele se taie ime-
diat pe orizontala si se lasa sa se ra-
ceasca. Daca mai exista aluat umed in
interiorul gogoselelor, acesta trebuie in-
|aturat.

Setare

Program automat
Fursecuri/brioge | Eclere
Durata programului: 48 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 160-170 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / automat

Timp de gatire: 45-55 minute

Nivel: 2 [1] (1)
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Produse de patiserie

Umpluturi pentru gogosele

Timp de preparare: 20 minute
pentru 12 (18) gogosele

Pentru umplutura de mandarine si
smantana dulce

400 (600) g smantana dulce

16 (24) g zahar vanilat

16 (24) g intaritor pentru frisca

350 (530) g mandarine din conserva
(greutate neta dupa scurgerea sucului)

Pentru umplutura de visine si sman-
tana dulce

350 (530) g visine din conserva (greuta-
te neta dupa scurgerea sucului)

100 (150) ml suc de visine (din conser-
va)

40 (60) g zahar

1 (1%2) Ig amidon alimentar

1(2) Ig apa

500 (750) g smantana dulce

30 (40) g zahar pudra

8 (12) g zahar vanilat

16 (24) g intaritor pentru frisca

Pentru umplutura de cafea si sman-
tana dulce

750 g (1,125 kg) smantana dulce

100 (150) g zahar

2 (3) Ig cafea, solubila

16 (24) g intaritor pentru frisca

Se presara cu
1 1g zahar pudra

Accesorii
punga pentru spritat
varf in forma de stea, 12 mm
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Mod de preparare a umpluturii de
mandarine si smantana dulce
Smantana dulce se bate impreuna cu
zaharul vanilat si intaritorul pentru fris-
ca. Fructele se lasa la scurs si apoi se
asaza pe jumatatile inferioare ale gogo-
selelor. Smantana dulce se toarna intr-o
punga pentru spritat si se spriteaza
peste fructe.

Se asaza jumatatile superioare si se
servesc cu zahar pudra presarat deasu-
pra.

Mod de preparare a umpluturii de vi-
sine si smantana dulce

Visinele se lasa la scurs si se colectea-
za sucul.

Sucul visinelor se amesteca cu zahar si
se aduce la fierbere.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se incorporeaza in lichidul fier-
binte. Se aduce amestecul la fierbere,
se adauga visinele si se lasa la rece.

Smanténa se bate aproximativ ¥ minut,
se cerne zaharul pudra, se amesteca cu
zaharul vanilat si intaritorul pentru fris-
ca, se incorporeaza in smantana si se
bate.

Jumatatile inferioare ale gogoselelor se
umplu cu amestecul cu visine. Smanta-
na dulce se toarna intr-o punga pentru
spritat si se spriteaza peste visine.

Se asaza jumatatile superioare si se
servesc cu zahar pudra presarat deasu-
pra.



Produse de patiserie

Mod de preparare a umpluturii de ca-
fea si sméantana dulce

Smantana se bate impreuna cu zaharul,
cafeaua solubila si intaritorul pentru
frisca si se toarna intr-o punga pentru
spritat.

Crema de smantana cu cafea se spri-
teaza in jumatatile inferioare ale gogo-
selelor.

Se asaza jumatatile superioare si se
servesc cu zahar pudra presarat deasu-
pra.
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Paine

Crusta crocanta - miez moale

Painea proaspat coapta, calda, este
unul dintre rasfaturile cel mai usor de
pregatit. Fie ca este consumata in wee-
kend la micul dejun cu unt din belsug si
dulceata sau ca masa copioasa dupa o
zi lunga de munca - (aproape) toata lu-
mea cunoaste si agreeaza painea.
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Paine

Sfaturi

Pentru ca painea sa va reuseasca, am
adunat pentru dumneavoastra cele mai
importante sfaturi pentru pregatirea alu-
atului.

Timpul corect de framantare este deci-
siv pentru o paine buna:

— Aluaturile solide necesita un timp de
framantare mai scurt decat aluaturile
mai moi.

— Aluaturile cu faina de secara necesita
un timp de framantare mai scurt de-
cat cele cu faina de grau.

Aluaturile pentru paine si chifle se ae-
reaza cu drojdie sau plamadeala. Pentru
ca microorganismele sa aiba conditii de
lucru optime, iar aluatul sa creasca cat
mai bine, este necesara o clima umeda
si calda. De aceea, pentru dospirea alu-
aturilor, recomandam un program auto-
mat special.

Daca la coacere se adauga umiditate,
acest lucru are 2 efecte pozitive:

— La coacere, pe aluat se formeaza
foarte greu o pielita. Astfel painea are
mai mult timp pentru a creste frumos.

— Prin gelatinizarea amidonului la su-
prafata painii, rezulta o crusta lucioa-
sa si crocanta.

Prepararea aluatului dospit pentru

paine

1. Aluatul dospit se pregateste conform
indicatiilor din reteta si se lasa sa
creasca. De asemenea, in aplicatia
Miele@mobile gasiti clipuri video utile
pentru modelarea painii si chiflelor.

2. In functie de caracteristicile aluatului,
suprafata de lucru pentru prelucrarea
aluatului trebuie sau nu pudrata cu
faina: daca la atingere aluatul se li-
peste de degete, suprafata de lucru
trebuie Intotdeauna pudrata cu putina
faina.

3. Trageti usor aluatul din exterior in sus
si apasati-l bine in mijloc. Repetati de
cel putin sase ori consecutiv acest
procedeu. Aluatul se asaza cu inchi-
derea in jos.

4. Aluatul trebuie lasat sa se odihneas-
ca 1 minut inainte de a fi modelat sub
forma de péine sau chifle.
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Paine

Prepararea painii in forma libera si a
baghetelor

Prin paine in forma libera se inteleg péi-

nile care nu se coc intr-o forma.

1. Aluatul se asaza cu inchiderea in sus
si, cu muchia mainii, se apasa pe mij-
loc, pe lungime.

2. Una din parti se pliaza spre mijloc si
se apasa bine. Procedeul se repeta si
pe cealalta parte. Apoi aluatul se in-
toarce si se ruleaza in forma potrivita,
apasand usor.

3. Exista 2 posibilitati de a forma mode-
lul:

— Daca se doreste obtinerea unui
contur uniform, aluaturile se asaza
cu inchiderea in jos si apoi se
cresteaza pe partea superioara,
neteda.

— Daca se doreste obtinerea unui
contur rustic, aluaturile se asaza
pe partea neteda, astfel incat in-
chiderea sa fie indreptata in sus.
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Ce trebuie sa faceti daca...

...aluatul este prea tare?

Adaugati putin lichid, deoarece continu-
tul de umiditate din faina scade, astfel
ca uneori este necesar mai mult sau
mai putin lichid pentru a obtine un aluat
fara cocoloase.

...aluatul este prea umed?

Trebuie prelungit timpul de framantare,
insa fara a se depasi 10 minute.

Daca nu este suficienta o framéantare
mai indelungata, se poate incorpora
treptat si rapid inca putina faina.

... painea ,,se dezintegreaza“?

O posibilitate o constituie reducerea
timpului de dospire. Daca acesta este
prea lung, se formeaza prea multe gaze,
pe care aluatul nu le mai poate inmaga-
zina. Aluatul creste excesiv si isi pierde
forma.

Ingredientele lichide trebuie sa fie reci,
pe cat posibil, deoarece aluatul se in-
calzeste prin procesul de framantare.
Daca temperatura aluatului este prea
mare, procesul de dospire se desfasoa-
ra prea rapid.

Coaceti painea la o temperatura mai ri-
dicata in primele 10 minute.

...daca painea prezinta suprafete
compacte, umede (fasii de umezea-
1a)?

Coaceti painea la o temperatura mai
scazuta in primele 10 minute.

Climatul de coacere este prea umed,
astfel ca umiditatea din aluat nu poate fi
raspandita in exterior.



Paine

Prelungiti etapele de dospire, pentru a
integra in prealabil mai multa umiditate
in structura aluatului.

... pe paine apar crapaturi nedorite?

In etapa de dospire si in etapa 1 de
coacere trebuie sa fie prezenta intot-
deauna o clima umeda. Umiditatea for-
meaza un condens pe suprafata aluatu-
lui, care permite aparitia unei piei elasti-
ce.

Aluatul nu este crestat suficient de
adanc si de mult.

... péinea are o suprafata turtita?

In etapa de dospire si in etapa 1 de
coacere trebuie asigurata o umiditate
suficienta. Umiditatea face ca amidonul
sa se gelatinizeze la suprafata aluatului.

... painea nu este suficient de cro-
canta?

in prima etap de coacere trebuie asi-
gurata mai multa umiditate, pentru ca
painea sa nu se usuce.

Printr-un timp de coacere mai lung se
poate elibera mai multd umiditate din

aluat, formandu-se o crusta mai groasa.

Coaceti painea la o temperatura mai ri-
dicata in primele 10 minute.
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Baghete

Timp de preparare: 120 minute
Pentru 2 paini cu cate 10 felii

Ingrediente

21 g drojdie, proaspata
270 ml apa | rece

500 g faina de grau, tip 405
2 Igt sare

Y2 gt zahar

1 Ig unt | moale

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faing, sare, zahar si unt se framanta
un aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Aluatul se imparte in doua, se formeaza
baghete lungi de 35 cm, se asaza trans-
versal in tava de copt sau universala si
se cresteaza de mai multe ori la o adan-
cime de 1 cm.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
dau baghetele la cuptor.

Manual:

Se lasd la crescut conform setérilor eta-
pei de dospire 2. Apoi baghetele se
coc.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.
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Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 15 min.

Coacerea painii

program automat

Paine | Baghete

Durata programului: 69 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 190-200 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 30-40 minute

Nivel: 2 [1] (1)



Paine

Paine taraneasca in stil elvetian

Timp de preparare: 160 minute
Pentru 15 felii

Ingrediente

25 g drojdie, proaspata

300 ml lapte | caldut

350 g faina de grau, tip 405
150 g faina de secara, tip 997
1 Igt sare

Se pudreaza cu
1 Ig faina de grau, tip 405

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in lapte, amestecand.
Se framanta cu faina si cu sare pana
cand se obtine un aluat omogen.

Din aluat se formeaza o bila, se pune
intr-un bol si se acopera cu un prosop
umed. Se lasa sa creasca 60 de minute
la temperatura camerei.

Din aluat se formeaza o paine rotunda
si se asaza in tava universala. Se pu-
dreaza cu faina. Painea se cresteaza in
partea de sus de-a lungul si de-a latul,
la o adancime de 1 cm.

Se lasa sa creasca 30 de minute la tem-
peratura camerei.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

Paine | Paine elvetiana taraneasca
Durata programului: 48 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 180-210°C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / manual, 1 dupa 6 minute,
al 2-lea dupa alte 6 minute

Timp de gatire: 40 minute

Nivel: 2 [1] (2)

Sfat

Aluatul se rafineaza cu cubulete de kai-
Zer sau nuci.
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Paine

Paine de alac

Timp de preparare: 130 minute
Pentru 20 felii

Ingrediente

120 g morcovi

42 g drojdie, proaspata

210 ml apa | rece

300 g faina integrala de alac
200 g faina de alac, tip 630
2 gt sare

100 g migdale, intregi

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare
Morcovii se dau prin razatoarea mica.

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faina, sare si morcovi se framanta
un aluat omogen in 4-5 minute.

Se adauga migdalele si se mai framanta
inca 2-3 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Aluatul se framanta usor, se formeaza o
paine de 25 cm lungime, se asaza
transversal in tava de copt sau univer-
sala si se cresteaza oblic de mai multe
ori la o adancime de %2 cm.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
da painea la cuptor.

Manual:
Se lasa la crescut conform setérilor eta-
pei de dospire 2. Apoi painea se coace.
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Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 15 min.

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine de alac

Durata programului: 72 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 180-190 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 50-60 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in locul migdalelor se pot utiliza si nuci
sau seminte de dovleac.



Paine

Lipie

Timp de preparare: 100 minute
Pentru 1 lipie a cate 8 portii

Pentru aluat

42 g drojdie, proaspata
200 ml apa | rece

375 g faina de grau, tip 405
1%2 Igt sare

2 Ig ulei de masline

Pentru stratul de deasupra
apa
Y2 g ulei de masline

Se presara cu
Y2 Ilg chimen negru

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faina, sare si ulei se framanta un
aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Din aluat se intinde o lipie cu diametrul
de circa 25 cm, care se asaza pe tava
de copt sau universala.

Aluatul se unge cu o pelicula subtire de
apa. Chimenul negru se presara pe lipie
si se preseazd. Se unge cu ulei de mas-
line.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
da péainea la cuptor.

Manual:
Se lasa la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2. Apoi painea se coace.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Etapa de dospire 2
La temperatura camerei
Timp de dospire: 10 minute

Coacerea painii

program automat

Paine | Lipie

Durata programului: 44 minute
Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +Incilz
sup.-inf.

Temperatura: 200-210°C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 25-35 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in aluat se incorporeazi 50 g ceapi ru-
menita si 2 Igt ierburi de Provence sau
50 g masline negre tocate, 1 Ig seminte
de pin tocate si 1 Igt rozmarin.
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Paine

Colac din aluat cu drojdie

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 16 felii

Pentru aluat

42 g drojdie, proaspata

150 ml lapte, 3,5 % grasime | caldut
500 g faina de grau, tip 405

70 g zahar

100 g unt

1 ou, marimea M

1 Igt coaja rasa de lamaie

2 prafuri de sare

Pentru stratul de deasupra
2 1g lapte, 3,5 % grasime

Se presara cu
20 g migdale, taiate
20 g zahar perlat

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in lapte, amestecand.
Din faina, zahar, unt, ou, coaja de lama-
ie si sare se framanta un aluat omogen,
in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Din aluat se formeaza 3 fasii a cate 300
g cu lungimea de 40 cm. Din cele 3 fasii
se impleteste un colac si se asaza pe
tava de copt sau universala.

Colacul se unge cu lapte si se presara
aschiile de migdale si zaharul.
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Program automat:
Se porneste programul automat si se
da colacul la cuptor.

Manual:
Se lasa la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2. Apoi colacul se coace.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 15 min.

Coacerea painii

program automat

Paine | Cozonac

Durata programului: 55 [50] (55) minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 160-170°C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 30-40 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Dupa gust, se pot incorpora in aluat si
100 g stafide.



Paine

Colac din aluat cu drojdie in stil elvetian

Timp de preparare: 120 minute
Pentru 20 felii

Ingrediente

675 g faina de grau, tip 405
75 g faina de alac, tip 630
120 g unt | moale

2 Igt sare

42 g drojdie, proaspata
400 ml lapte | caldut

Accesorii
sita, fina
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Faina se cerne intr-un bol, se adauga
untul si sarea. Se adauga si drojdia di-
zolvata in lapte.

Din ingrediente se framanta un aluat
omogen. Din aluat se formeaza o bila,
se pune intr-un bol si se acopera cu un
prosop umed. Se lasa sa creasca circa
60 de minute la temperatura camerei.

Din aluat se formeaza 3 fasii. Din cele 3
fasii se impleteste un colac si se asaza
pe tava de copt sau universala.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Colacul se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

Paine | Impletitur4 elvetiana
Durata programului: 55 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 190 °C

Tipul / numarul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / manual: 1 dupa 6 minute,
al 2-lea dupa alte 6 minute

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 55 minute

Nivel: 2 [1] (2)
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Paine

Paine cu nuci

Timp de preparare: 200 minute
Pentru 25 de felii

Pentru aluat

175 g urluiala de secara

500 g faina de grau integrala

14 g drojdie uscata

2 Igt sare

75 g sirop de sfecla de zahar

500 ml lapte acru | caldut

50 g miez de nuca, taiat in jumatate
100 g alune de padure, intregi

Pentru forma
11g unt

Accesorii

forma de cozonac, lungime 30 cm
gratar

grilaj pentru prajituri

Mod de preparare

Urluiala, faina, drojdia uscata si sarea
se amesteca. Din siropul de sfecla si
laptele acru se framanta un aluat solid
in 4-5 minute. Se adauga nucile si se
mai framéanta 2-3 minute.

Aluatul se da la cuptor intr-un bol nea-
coperit. Se lasa la crescut conform se-
tarilor.

Se unge forma de cozonac. Aluatul
moale se framanta usor pe o suprafata
pudrata cu faina, se formeaza un rulou
de circa 28 cm lungime si se pune in
forma de cozonac.

Se da la cuptor pe gratar si se coace.
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Dupa coacere painea se scoate din for-
ma, se lasa la racit pe un grilaj si se am-
baleaza etans. Painea are cel mai bun
gust daca este taiata abia in ziua urma-
toare.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.

Apoi se lasa sa creasca inca 15 minute
in cuptorul oprit.

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine cu nuci

Durata programului: 105 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 150-160 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 3 mi-
nute, al 2-lea dupa 10 minute

Timp de gatire: 95-105 minute

Nivel: 2 [1] (1)



Paine

Paine intermediara de secara

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 20 felii

Pentru aluat

21 g drojdie, proaspata

1 lg extract de malt din orz
350 ml apa | rece

350 g faina de secara, tip 1150
170 g faina de grau, tip 405
2V Igt sare

75 g plamadeal3, lichida

Pentru forma
11g unt

Accesorii
forma de cozonac, lungime 25 cm
gratar

Mod de preparare

Drojdia si extrasul de malt din orz se di-
zolva in apa, amestecand. Din faina, sa-
re si plamadeala se framanta un aluat
omogen, timp de 3—-4 minute.

Aluatul se da la cuptor intr-un bol nea-
coperit. Se lasa la crescut conform se-
tarilor etapei de dospire 1.

Se unge forma de cozonac. Aluatul se
amesteca usor cu o spatula de cauciuc
si se toarna in forma de cozonac. Su-
prafata se netezeste cu spatula de cau-
ciuc umeda.

Se lasd la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Apoi painea se coace.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.

Etapa de dospire 2

Functii cuptor: incalzire super.-infer.
Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 15 minute

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine mixta de secara

Durata programului: 69 [67] (69) minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +incélz
sup.-inf.

Temperatura: 220 °C, dupa 15 minute
190 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 1 mi-
nut,

al 2-lea dupa 7 minute

Timp de gatire: 55-65 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in locul extractului de malt din orz se
poate folosi si miere sau sirop de sfecla
de zahar.
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Paine

Paine cu seminte

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 25 de felii

Pentru aluat

42 g drojdie, proaspata

420 ml apa | rece

400 g faina de secara, tip 1150
200 g faina de grau, tip 405

3 lingurite de sare

1 Igt miere

150 g plamadeala, lichida

20 g seminte de in

50 g miez de seminte de floarea-soarelui
50 g susan

Se presara cu

1 Ig susan

1 lg seminte de in

1 g seminte de floarea-soarelui

Pentru stratul de deasupra
apa

Pentru forma
11g unt

Accesorii
forma de cozonac, lungime 30 cm
gratar

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faina, sare, miere si plamadeala se
framanta un aluat moale in 3-4 minute.

Se incorporeaza semintele de in, se-
mintele de floarea-soarelui si susanul si
se framanta inca 1-2 minute.

Aluatul se da la cuptor intr-un bol nea-
coperit. Se lasa la crescut conform se-
tarilor etapei de dospire 1.

Se unge forma de cozonac. Aluatul se
amesteca usor cu o spatula de cauciuc
si se toarna in forma de cozonac. Su-
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prafata se unge cu spatula din cauciuc
umezita cu apa si se presara amestecul
de seminte.

Se lasa la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Apoi painea se coace.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Etapa de dospire 2

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 10-15 minute

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine cu seminte

Durata programului: 69 [66] (69) minute
Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +inclz
sup.-inf.

Temperatura: 220°C, nach 15 Minuten
190 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate,

1 dupa 1 minut, al 2-lea dupa 7 minute
Timp de gatire: 55-65 minute

Nivel: 2 [1] (1)



Paine

Paine tigrata

Timp de preparare: 125 minute
Pentru 15 felii

Pentru paine

15 g drojdie, proaspata
300 ml apa | calduta

500 g faina de grau, tip 405
2 Igt sare

20 g unt

Pentru glazura
100 g faina de orez
125 ml apa

1 lingurite de zahar
5 g drojdie uscata

Accesorii
forma de cozonac, lungime 25 cm
gratar

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Se amesteca faina, sarea si untul pana
se obtine un aluat omogen.

Din aluat se formeaza o bila, care se la-
sa la crescut intr-un bol acoperit, la
temperatura camerei, timp de 30 de mi-
nute.

intre timp se amesteci ingredientele
pentru glazura si se lasa la crescut aco-
perite, timp de 30 de minute, la tempe-
ratura camerei.

Apoi aluatul se intinde intr-un patrat cu
latura de 30 cm. 2 laturi se impaturesc
spre mijloc, astfel incat sa se intélneas-
ca. Painea se ruleaza dintr-una din par-
tile impaturite si se pune intr-o forma de
cozonac. Se lasa la crescut inca 30 mi-
nute, acoperita.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Painea se unge cu glazura.

Manual:
Painea se da la cuptor si se coace con-
form etapei de gatire 1 si 2.

Program automat:
Painea se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

Paine | Paine tigrata

Durata programului: 35 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 220 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / manual, 1 imediat dupa
ce tava a fost data la cuptor,

al 2-lea dupa 5 minute

Timp de gatire: 20 minute

Nivel: 2 [1] (2)

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 175-200 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 10-15 minute
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Paine

Paine alba (forma)

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 25 de felii

Pentru aluat

21 g drojdie, proaspata
290 ml apa | rece

500 g faina de grau, tip 405
2 Igt sare

Y2 gt zahar

11g unt

Pentru forma
11g unt

Accesorii
forma de cozonac, lungime 30 cm
gratar

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faina, sare, zahar si unt se framanta
un aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Se unge forma de cozonac. Aluatul se
framanta usor, se formeaza un rulou de
circa 28 cm lungime si se pune in forma
de cozonac. Se cresteaza pe lungime la
o adancime de 1 cm.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
da péinea la cuptor.

Manual:
Se lasa la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2. Apoi se coace.
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Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 15 min.

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine alba | Forma de copt
Durata programului: 87 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +inclz
sup.-inf.

Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual,

direct dupa introducerea preparatului in
cuptor

Timp de gatire: 55-65 minute

Nivel: 2 [1] (1)



Paine

Paine alba (forma libera)

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 20 felii

Ingrediente

21 g drojdie, proaspata
260 ml apa | rece

500 g faina de grau, tip 405
2 Igt sare

Y2 gt zahar

11g unt

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faing, sare, zahar si unt se framanta
un aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Aluatul se framanta usor, se formeaza o
paine de circa 25 cm lungime, se asaza
transversal in tava de copt sau univer-
sala. Se cresteaza de mai multe ori la o
adancime de 1 cm.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
da péainea la cuptor.

Manual:
Se lasd la crescut conform setérilor eta-
pei de dospire 2. Apoi painea se coace.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.

Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 15 min.

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine alba | Coapta liber pe tava
Durata programului: 64 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate,

1 dupa 1 minut, al 2-lea dupa 8 minute
Timp de gatire: 30-40 minute

Nivel: 2 [1] (1)
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Paine

Paine mixta din grau, neagra

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 20 felii

Pentru aluat

350 g faina de grau integrala
150 g faina de secara, tip 1150
7 g drojdie uscata

2V Igt sare

300 ml apa | rece

1 Igt miere

50 ml ulei

Se presara cu
1 Ig faina de grau integrala

Pentru forma
1Ig unt

Accesorii
forma de cozonac, lungime 25 cm
gratar

Mod de preparare

Faina, drojdia uscata si sarea se ames-
teca. Cu apa, mierea si uleiul se fra-
manta un aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Se unge forma de cozonac. Aluatul se
framanta usor, se formeaza un rulou de
23 cm lungime si se pune in forma de
cozonac. Se cresteaza mai intai pe lun-
gime, apoi de mai multe ori transversal,
la o adancime de 1 cm, astfel incat sa
rezulte mici patrate. Se pudreaza cu fai-
na.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
da péinea la cuptor.
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Manual:

Se lasa la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2. Painea se da la cuptor
si se gateste.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.

Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 15 min.

Coacerea painii

program automat

Paine | Paine mixta de grau, neagra
Durata programului: 92 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +incélz
sup.-inf.

Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 1 mi-
nut, al 2-lea dupa 8 minute

Timp de gatire: 55-65 minute

Nivel: 2 [1] (1)



Paine

Paine dulce

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 15 felii

Pentru paine

25 g drojdie, proaspata
100 ml lapte, 3,5 % grasime | caldut
500 g faina de grau, tip 405
1 vfc sare

90 g unt

2 oua, marimea M

3 Ig sirop de ghimbir

40 g ghimbir, murat | tocat
1 Igt scortisoara

100 g zahar perlat

Pentru forma
11g unt
1 lg zahar

Accesorii
forma de cozonac, lungime 25 cm
gratar

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in lapte, amestecand.

Faina, sarea, untul, ouale si siropul de
ghimbir se framanta pana cand se obti-
ne un aluat omogen. Din aluat se for-
meaza o bild, care se lasa la crescut In-
tr-un bol la temperatura camerei timp
de 60 de minute.

Forma se unge si se tapeteaza cu zahar.

in aluat se incorporeaza ghimbirul,
scortisoara si zaharul perlat. Aluatul se
modeleaza, se pune in forma si se lasa
la crescut inca 15 minute.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau cuptorul
se preincalzeste conform etapei de ga-
tire 1.

Suprafata painii se presara cu zahar.

Program automat:
Painea se da la cuptor si se coace pana
cand capata o culoare aurie-maronie.

Manual:

Painea se da la cuptor si se coace con-
form etapei de gatire 2 si 3 pana cand
capata o culoare aurie-maronie.

Setare

Program automat

Paine | Cozonac

Durata programului: 40 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Nivel: 2 [1] (2)

Etapa de gatire 2

Temperatura: 190 °C

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual: direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 5 minute

Etapa de gatire 3

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 35 minute
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Chifle

Chifle multicereale

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 8 bucati

Pentru aluat

10 g tarate de grau

25 g seminte de chia

25 g miez de seminte de floarea-soare-
lui

Y2 Igt sare

240 ml apa | calduta

150 g faina de alac, tip 630
150 g faina de grau integrala
1 praf de zahar

1 Igt sare

10 g drojdie, proaspata

Y2 Igt otet

1 Igt ulei

Pentru stratul de deasupra
apa

Pentru pudrat

1 lg seminte de in
1 Ig susan

11g mac

Accesorii
tava de copt sau tava universala
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Mod de preparare

Taratele de grau, semintele de chia,
miezul de seminte de floarea-soarelui,
sarea si apa se amesteca si se lasa sa
se umfle cel putin 90 de minute.

Se amesteca faina, zaharul si sarea.
Deasupra se farama drojdia. impreuna
cu otetul, uleiul si semintele cu tot cu
apa se framanta un aluat omogen, timp
de 9-10 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Se amesteca semintele de in, susan si
mac.

Din aluatul moale se formeaza 8 chifle a
75 g fiecare. Partea superioara se unge
cu putina apa, se dau prin amestecul
de seminte si se asaza pe tava de copt
sau universala.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
dau chiflele la cuptor

Manual:
Se lasi la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2. Apoi chiflele se coc.



Chifle

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.

Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Coacerea chiflelor

program automat

Chifle | Chifle multicereale
Durata programului: 77 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 170-180 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 30—40 minute

Nivel: 2 [1] (1)
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Chifle

Chifle de secara

Timp de preparare: 140 minute + 12-15 ore pentru plamadeala

Pentru 8 bucati

Pentru aluat

250 g faina integrala de secara
75 g plamadeala, lichida

7 g drojdie uscata

300 ml apa | rece

300 g faina de grau, tip 405

2 gt sare

Se presara cu
2 Ig faina integrala de secara

Accesorii
tava de copt sau tava universala
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Mod de preparare

Faina integrala de secara, plamadeala,
drojdia uscata si apa se amesteca intr-
un terci. Se pune intr-un bol si se aco-
pera cu un prosop. Se lasa sa creasca
12-15 ore la temperatura camerei.

Din faina de grau si sare se framanta un
aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Aluatul se imparte in 8 portiia 110 g si
se asaza pe o suprafata pudrata cu fai-
na.

Aluatul se trage usor din exterior in sus
si se apasa bine Tn mijloc. Acest proce-
deu se repeta de mai multe ori.

Din bucatile de aluat se modeleaza bile,
cu palmele.

Bilele se asaza in tava de copt sau uni-
versala cu inchiderea in sus si se pu-
dreaza din cu multa faina.

Se lasd la crescut conform setarilor eta-
pei de dospire 2.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul. Apoi chiflele se
coc.



Chifle

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie

Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.

Apoi se lasa sa creasca inca 15 minute
in cuptorul oprit.

Etapa de dospire 2

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 30 °C

Timp de dospire: 30 de minute

Coacerea painii
program automat

Chifle | Franzela de secara
Durata programului: cca.
45 [42] (45] minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 25-35 minute

Nivel: 2 [2] (1)
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Chifle din grau

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 8 bucati

Pentru aluat

10 g drojdie, proaspata
200 ml apa | rece

340 g faina de grau, tip 405
1 %2 Igt sare

1 lingurite de zahar

1 lgt unt

Accesorii
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faing, sare, zahar si unt se framanta
un aluat omogen, in 6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila si se da la
cuptor intr-un bol neacoperit. Se lasa la
crescut conform setarilor etapei de
dospire 1.

Din aluat se modeleaza 8 chifle a cate
70 g si se asaza in tava de copt sau
universala. Se cresteaza in cruce la o
adancime de %2 cm.

Program automat:
Se porneste programul automat si se
dau chiflele la cuptor.

Manual:
Se lasd la crescut conform setérilor eta-
pei de dospire 2. Apoi chiflele se coc.

Setare

Dospirea aluatului cu drojdie
Etapa de dospire 1

Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 45 min.
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Etapa de dospire 2
Aplicatii speciale | Dospire aluat cu
drojdie | Dospire 30 min.

Coacerea chiflelor

program automat

Chifle | Chifle din faina de grau
Durata programului: 72 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 170-180 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dupa 15 minute activat
Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 30-40 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Se modeleaza chiflele in forma finala,
Se ung cu apa si se dau prin mac sau
susan. Ca alternativa se poate presara
sare grunjoasa si chimen intreg.



Pizza & Co.

Accesoriile cele mai gustoase
din lume

Pentru multi dintre noi, pizza, tartele, te-
rinele & Co. sunt favoriti indisputabili la
orice ocazie - fie ca este vorba de o
masa indestulatoare in familie, la o pe-
trecere cu bufet sau ca gustare intr-o
seara de jocuri sau de vizionat filme.
Atat amestecul de aluat bland cu un to-
pping savuros cat si variatiile fanteziste
ale retetelor clasice - gustarile picante si
delicioase ne starnesc apetitul cu aro-
mele lor si pot fi variate iar si iar cu puti-
na creativitate.
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Tarta flambata

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 4 (6) bucati

Pentru aluat

275 (410) g faina de grau, tip 405
1 (1%%) Igt sare

3% (5) Ig ulei de masline

120 (180) ml apa | rece

Pentru topping

120 (180) g ceapa

100 (150) g kaizer, afumat

200 (300) g smantana creme fraiche
sare

piper

nucsoara

Accesorii
facalet
tava de copt sau tava universala
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Mod de preparare

Din faina, sare, ulei si apa se framanta
un aluat omogen. Din aluat se formeaza
o bila, se pune intr-un bol si se acopera
Cu un prosop. Se lasa sa se odihneasca
90 de minute la temperatura camerei.

Pentru topping, ceapa si kaizerul se taie
cubulete. Se incinge o tigaie antiade-
renta, in care se prajeste kaizerul. Se
adauga ceapa, se inabusa si se lasa sa
se raceasca. Smantana créme fraiche
se potriveste de gust cu sare, piper si
nucsoara.

Aluatul se intinde pe tava de copt sau
universala si se inteapa de mai multe ori
cu furculita.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Smantana créme fraiche se intinde pe
aluat si deasupra se distribuie ameste-
cul de ceapa si kaizer.

Tarta flambata se da la cuptor si se
coace/



Pizza & Co.

Setare

Program automat

Pizza & co. | Tarta flambé

Durata programului: 34 [30] (43) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura 220-230 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 25-35 minute

Nivel: 1

Sfat

Ca alternativa de topping pentru tarta
flambata se pot folosi rosii cherry si
branza moale de capra taiata marunt.
Dupa gatire, peste tarta se toarna 1 Ig
de miere lichida si se presara rucola
proaspata.
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Pizza (aluat dospit)

Timp de preparare: 90 minute

Pentru 4 (6) portii (Tava de copt), Pentru 2 portii (Tava de copt rotunda)

Pentru aluat (Tava de copt)

30 (42) g drojdie, proaspata

170 (250) ml apa | calduta

300 (450) g faina de grau, tip 405
1 (1%) Igt zahar

1 (1%) Igt sare

Y2 (1) Igt cimbru, maruntit

1 (1%2) Igt oregano, maruntit

1 (1%) Ig ulei

Pentru topping (Tava de copt)
2 (3) cepe

1 (1%2) catel (catei) de usturoi
400 (600) g rosii din conserva, curatate
de piele, taiate cuburi

2 (3) Ig pasta de tomate

1 (1%%) Igt zahar

1 (1%2) Igt oregano, maruntit

1 (17%) foaie de dafin

1 (1%) Igt sare

piper

125 (190) g mozzarella

125 (190) g branza Gouda rasa

Pentru prajire
1 1g ulei de masline

Pentru aluat (Tava de copt rotunda)
10 g drojdie, proaspata

70 ml apa | calduta

130 g faina de grau, tip 405

Y2 gt zahar

Y2 Igt sare

cimbru, maruntit

2 Igt Oregano, maruntit

1 Igt ulei
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Pentru topping (Tava de copt rotun-
da)

1 ceapa

2 catel de usturoi

200 g rosii din conserva, curatate de
piele, taiate cuburi

1 Ig pasta de tomate

2 Igt zahar

2 Igt Oregano, maruntit

2 foaie de dafin

Y2 Igt sare

piper

60 g mozzarella

60 g branza Gouda rasa

Pentru prajire
1 Igt ulei de masline

Accesorii

facalet

tava de copt sau tava universala sau
forma de copt rotunda si gratar

Mod de preparare

Drojdia se dizolva in apa, amestecand.
Din faina, zahar, sare, cimbru, oregano
si ulei se framanta un aluat omogen, in
6-7 minute.

Din aluat se formeaza o bila, se pune
intr-un bol si se acopera cu un prosop
umed. Se lasa sa creasca 20 de minute
la temperatura camerei.

Pentru topping, ceapa si usturoiul se ta-
ie in cubulete fine. Uleiul se infierbanta
intr-o tigaie. Ceapa si usturoiul se Tnha-
busa pana devin translucide. Se adau-
ga rosiile, pasta de rosii, zaharul, ore-
gano, foaia de dafin si sarea.
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Sosul se aduce la fierbere si se lasa sa
fiarba la foc mic timp de cateva minute.

Se scoate foaia de dafin, se potriveste
de gust cu sare si piper. Mozarella se
taie felii.

Aluatul se intinde pe tava de copt sau
universala. Pentru forma de copt rotun-
da, aluatul se intinde si se asaza in for-
ma. Se lasa sa creasca 10 minute la
temperatura camerei.

Se porneste programul automat sau
cuptorul se preincalzeste conform eta-
pei de gatire 1.

Sosul se distribuie pe aluat. Se lasa o
margine de circa 1 cm. Se presara moz-
zarella si Gouda.

Manual:
Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2.

Pizza se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

Pizza & co. | Pizza | Aluat cu drojdie |
Tava de copt / Tava de copt rotunda
Durata programului Tava de copt:

42 [45] (46) minute

Durata programului Tava de copt rotun-
da: 33 [29] (33) minute

Manual

Tava de copt

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 210-220 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 25-35 minute

Nivel: 2 [1] (2)

forma de copt rotunda

Functii cuptor: incalzire super.-infer.
Temperatura: 210-220 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 20-30 minute

Nivel: 1

Sfat

Alternativ ca topping pentru pizza se
poate folosi sunca, salam, ciuperci
Champignon, ceapa sau ton.
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Pizza (aluat cu ulei si branza de vaci Quark)

Timp de preparare: 60 minute

Pentru 4 (6) portii (tava), Pentru 2 portii (forma de copt)

Pentru aluat (Tava de copt)

120 (180) g branza de vaci Quark, 20 %
grasime

4 (6) Ig lapte, 3,5 % grasime

4 (6) Ig ulei

2 (3) oud, marimea M | doar galbenusul
1 (1%) Igt sare

1%z (22) Igt praf de copt

250 (380) g faina de grau, tip 405

Pentru topping (Tava de copt)
2 (3) cepe

1 (1%2) catel (catei) de usturoi
400 (600) g rosii din conserva, curatate
de piele, taiate cuburi

2 (3) Ig pasta de tomate

1 (1%%) Igt zahar

1 (1%2) Igt oregano

1 (17%) foaie de dafin

1 (1%) Igt sare

piper

125 (190) g mozzarella

125 (190) g branza Gouda rasa

Pentru prajire
1 (1%2) Ig ulei de masline

Pentru aluat (Tava de copt rotunda)
50 g branza de vaci Quark, 20 % grasi-
me

2 1g lapte, 3,5 % grasime

2 1g ulei

Y2 Igt sare

1 ou, marimea M | doar galbenusul

1 Igt praf de copt

110 g faina de grau, tip 405
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Pentru topping (Tava de copt rotun-
da)

1 ceapa

2 catel de usturoi

200 g rosii din conserva, curatate de
piele, taiate cuburi

1 Ig pasta de tomate

2 Igt zahar

2 |gt oregano

2 foaie de dafin

Y2 Igt sare

piper

60 g mozzarella

60 g branza Gouda rasa

Pentru prajire
1 Igt ulei de masline

Accesorii

facalet

tava de copt sau tava universala sau
forma de copt rotunda si gratar

Mod de preparare

Pentru topping, ceapa si usturoiul se ta-
ie in cubulete fine. Uleiul se infierbanta
intr-o tigaie. Ceapa si usturoiul se Tna-
busa pana devin translucide. Se adau-
ga rosiile, pasta de rosii, zaharul, ore-
gano, foaia de dafin si sarea.

Sosul se aduce la fierbere si se lasa sa
fiarba la foc mic timp de cateva minute.

Se scoate foaia de dafin. Se potriveste
de sare si piper. Mozarella se taie felii.

Pentru aluat se amesteca branza de
vaci Quark, laptele, uleiul, galbenusul si
sarea. Faina se amesteca cu praful de
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copt. Jumatate din cantitate se incor-
poreaza in aluat. Apoi se incorporeaza
si restul.

Aluatul se intinde pe tava de copt sau
universala. Pentru forma de copt rotun-
da, aluatul se intinde si se asaza in for-
ma.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Sosul se distribuie pe aluat. Se lasa o
margine de circa 1 cm. Se presara moz-
zarella si Gouda.

Pizza se da la cuptor si se coace.

Setare

Program automat

Pizza & co. | Pizza | Aluat cu branza de

vaci si ulei | Tava de copt / Tava de copt
rotunda

Durata programului Tava de copt:

38 [33] (40) minute

Durata programului Tava de copt rotun-
da: 33 [27] (32) minute

Manual

Tava de copt

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 30—40 minute

Nivel: 3 [1] (2)

forma de copt rotunda

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 20-30 minute

Nivel: 3 [2] (2)

Sfat

Alternativ ca topping pentru pizza se
poate folosi sunca, salam, ciuperci
Champignon, ceapa sau ton.
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Quiche Lorraine

Timp de preparare: 65 minute
Pentru 4 portii

Pentru aluat

125 g faina de grau, tip 405
40 ml apa

50 g unt

Pentru topping

25 g kaizer, slab, afumat

75 g bacon

100 g sunca, fiarta

1 catel de usturoi

25 g patrunjel, proaspat

100 g branza Gouda rasa

100 g branza Emmentaler, rasa

Pentru glazura

125 g smantana dulce
2 oua, marimea M
nucsoara

Accesorii

facalet

forma de copt, rotunda
gratar

Mod de preparare

Se framanta un aluat omogen din faina,
unt si apa. Se lasa sa se odihneasca 30
de minute la frigider.

Pentru topping, kaizerul, baconul si
sunca se taie cubulete. Catelul de ustu-
roi si patrunjelul se toaca. Kaizerul se
prajeste intr-o tigaie antiaderenta. Se
adauga baconul si sunca si se habusa.
Se incorporeaza usturoiul si patrunjelul
si se lasa sa se raceasca.

Pentru glazura se amesteca smantana,
ouadle si nucsoara.
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Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Aluatul se intinde si se asaza pe forma
rotunda pentru copt. Se nalta margini-
le. Amestecul de sunca se distribuie pe
aluat si se presara branza. Se toarna
deasupra glazura.

Quiche se da la cuptor pe gratar si se
coace.

Setare

Program automat

Pizza & co. | Quiche Lorraine

Durata programului: 36 [32] (46) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 220-230 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 25-35 minute

Nivel: 1
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Tarta picanta (aluat de foietaj)

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 8 portii

Pentru aluat
230 g aluat de foietaj

Pentru umplutura de legume

500 g legume (de ex. praz, morcovi,
broccoli, spanac) | in bucati mici

1 Igt unt

50 g branza, picanta | rasa

Pentru umplutura de branza
70 g kaizer | taiat cuburi
280 g branza, picanta | rasa

Pentru glazura

2 oud, marimea M
200 g smantana dulce
sare

piper

nucsoara

Accesorii
forma de copt rotunda, & 27 cm
gratar

Mod de preparare
Forma de copt se tapeteaza cu aluatul
de foietaj.

Mod de preparare a tartei cu legume:
Legumele se inabusa in unt si se lasa
sa se raceasca. Se distribuie pe aluat si
se presara branza.

Mod de preparare a tartei cu branza:
Cubuletele de kaizer se prajesc si se la-
sa sa se raceasca, se distribuie peste
aluat si se presara branza.

Gratarul se da la cuptor. Se porneste

programul automat sau se preincalzeste

cuptorul.

Pentru glazura se amesteca ouale si
smantana. Se potriveste de gust cu sa-
re, piper si nucsoara. Glazura se toarna
peste tarta si se coace pana cand se
rumeneste.

Setare

Program automat

Pizza & co. | Tarta picanta | Foietaj
Durata programului: 36 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 220-230 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 36-42 minute

Nivel: 1

Sfat

Sortimentele picante de branza sunt, de
ex. Gruyere, Sbrinz si Emmentaler
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Tarta picanta (aluat fraged)

Timp de preparare: 100 minute
Pentru 8 portii

Pentru aluatul fraged

80 g unt

200 g faina de grau, tip 405
65 ml apa

Y4 Igt sare

Pentru umplutura de legume

500 g legume (de ex. praz, morcovi,
broccoli, spanac) | in bucati mici

1 Igt unt

50 g branza, picanta | rasa

Pentru umplutura de branza

70 g kaizer | taiat cuburi

290 g branza, picanta (de ex. Gruyére,
Sbrinz si Emmentaler) | rasa

Pentru glazura

2 oua, marimea M
200 g smantana dulce
sare

piper

nucsoara

Accesorii
forma de copt rotunda, & 27 cm
gratar

Mod de preparare

Untul se taie cubulete si se framanta ra-
pid impreuna cu faina, sarea si apa, pa-
na cand se obtine un aluat. Se lasa la
rece 30 de minute.

Forma de copt se tapeteaza cu aluat.

Mod de preparare a tartei cu legume:
Legumele se inabusa in unt si se lasa
sa se raceasca. Se distribuie pe aluat si
se presara branza.
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Mod de preparare a tartei cu branza:
Cubuletele de kaizer se prajesc si se la-
sa sa se raceasca, se distribuie peste
aluat si se presara branza.

Gratarul se da la cuptor. Se porneste
programul automat sau se preincalzeste
cuptorul.

Pentru glazurd se amesteca ouale si
smantana. Se potriveste de gust cu sa-
re, piper si nucsoara. Glazura se toarna
peste tarta.

Se da la cuptor si se coace pana cand
se rumeneste.

Setare

Program automat

Pizza & co. | Tarta picanta | Aluat fra-
ged

Durata programului: 43 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 220-240 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 36-45 minute

Nivel: 1

Sfat

Ca alternativa se pot utiliza 230 g de
aluat fraged gata preparat.



Carne

Sa mancam si carne de porc

Cei care au ocazional in regimul alimen-
tar carne de porc, vita, miel, vanat si al-
tele, traiesc sanatos si au o alimentatie
variata si savuroasa. Preparatele din
carne de pasare sunt recomandate in
mod special pentru bunastarea noastra.
Carnea se poate prepara intr-o mare va-
rietate de feluri, se poate combina cu
felurite condimente, sosuri si garnituri,
capata mereu gusturi noi si uneste cul-
turi datorita caracterului dinamic, uneori
exotic, alteori cat se poate de familiar.
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Carne

Sfaturi

Friptura

Datorita temperaturii inalte de la prajire
se formeaza o crusta maronie. Reziduu-
rile provenite din crusta sunt responsa-
bile pentru gustul tipic de friptura.

— Condimentati carnea de pasare sau
carnea rosie dupa plac si ungeti-o cu
ulei Tnainte de a o da la cuptor.

— Daca intr-un program automat sau
intr-o reteta se recomanda utilizarea
unei tavi adanci, aceste programe
sunt adaptate Th mod optim pentru
tavile gourmet Miele. In cazul utiliz&rii
unor tavi adanci din sticla, ceramica
sau inox, reduceti cantitatea de lichid
turnat peste friptura dupa cum este
necesar.

— La unele programe, dupa o parte din
timpul de gatire trebuie adaugat li-
chid si eventual trebuie inlaturat ca-
pacul. Pe afisaj apare un mesaj co-
respunzétor. In cazul setarilor manua-
le, etapa respectiva este mentionata
in reteta.

- Intotdeauna introduceti pasérea cu
pieptul in sus in cuptor. Ungeti pielea
cu apa usor sarata cu 10 minute ina-
inte de terminarea timpului de prajire.
Astfel pielea devine crocanta.
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Gatire lenta

In cazul gétirii lente, carnea este prijitd
la foc iute in tigaie si apoi gatita la o
temperatura sub 100 °C. Aceasta meto-
da este adecvata in mod deosebit pen-
tru bucatile de carne mai slaba, care
astfel devin fragede si suculente.

— Utilizati numai carne bine transata,
slaba, fara tendoane si margini de
grasime. Este necesara dezosarea
prealabila.

— Nu acoperiti carnea pe parcursul ga-
tirii.

— Dupa gatire, carnea are o temperatu-
ra optima de consum. Asezati-o pe
farfurii preincalzite si serviti-o cu sos
foarte fierbinte, ca sa nu se raceasca
prea repede.
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termometru pentru alimente

Acum nu doar profesionistilor le reuses-
te gatirea perfectd a carnii. Deoarece: In
functie de temperatura la miez a unei
bucati de carne se poate deduce direct
gradul sau de gatire. Numeroase cup-
toare Miele dispun de termometrul pen-
tru alimente, care va ajuta sa obtineti
rezultatul perfect.

Aveti grija ca varful metalic sa fie in-
trodus in mijlocul celei mai groase
zone a carnii.

Daca bucata de carne este prea mica
sau prea subtire, puteti folosi un car-
tof crud pentru a acoperi partea de
termometru neintrodusa in carne.

Varful cu senzor al termometrului
pentru alimente nu trebuie sa atinga
oase, tendoane sau straturi de grasi-
me.

in cazul pasarilor, termometrul pentru
alimente trebuie introdus adanc in
zona frontala cea mai groasa a piep-
tului.

in cazul utilizarii termometrului fara fir
pentru alimente, manerul trebuie sa
fie indreptat in sus cat mai oblic posi-
bil.

La inceputul procesului de gatire este
afisat un timp de gatire aproximativ,
care este ajustat pana la final.

Daca gatiti concomitent mai multe
bucati de carne, introduceti termo-
metrul pentru alimente in bucata cea
mai groasa.
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Carne

Rata (umpluta)

Timp de preparare: 135 minute
Pentru 4 portii

Pentru rata

1 rata (de 2 kg), pregatita pentru prepa-
rare

1 Igt sare

piper

1 lingurita de cimbru

Pentru umplutura

2 portocale | téiate cubulete
1 mar | taiat cubulete

1 ceapa | taiata cubulete

Y2 Igt sare

piper

1 Igt cimbru, maruntit

1 foaie de dafin

Pentru sos

350 ml fond de pasare
400 ml apa

125 ml suc de portocale
125 ml vin alb

1 Igt amidon alimentar
11g apa | rece

sare

piper

Accesorii

tava gourmet

termometru pentru alimente
4 tepuse pentru rulada
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Mod de preparare
Rata se condimenteaza cu sare, piper
si cimbru.

Pentru umplutura se amesteca cubule-
tele de portocald, mar si ceapa. Se
condimenteaza cu sare, piper, cimbru si
dafin.

Umplutura se pune in rata si se inchide
cu tepusele pentru rulada.

Rata se asaza in tava gourmet cu piep-
tul in sus. Se introduce termometrul
pentru alimente. Tava gourmet se da la
cuptor.

Program automat:

Se porneste programul automat. Se
amesteca fondul de pasare cu apa.
Conform solicitarii de pe afisaj, rata se
stropeste cu Y4 | de lichid la fiecare 30
de minute.

Manual:

Se gateste conform setarilor. Se ames-
teca fondul de pasare cu apa. Se stro-
peste cu V4 | de lichid la fiecare 30 de
minute.

Rata se scoate la finalul timpului de ga-
tire. Eventual se inlatura grasimea, iar
zeama de la friptura se pune intr-o cra-
tita. Se adauga restul de fond de pasa-
re, vin alb si suc de portocale.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos pentru a se le-
ga. Apoi se aduce la fierbere. Se potri-
veste de sare si piper.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Pasare | Rata

Durata programului: cca. 115 minute

Manual

Functii cuptor: Prajire automata
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura la miez: 95 °C
Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 100-120 minute
Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Gasca (umpluta)

Timp de preparare: 200 minute
Pentru 6 portii

Ingrediente

2 Igt chimen, macinat
1 Ig maghiran

sare

piper

1 gasca (de 3% kg) fara maruntaie, pre-
gatita pentru preparare
2 mere

2 portocale, netratate
3 cepe de primavara
250 ml vin rosu

250 ml fond de gasca

Accesorii
scobitori
tava gourmet
gratar
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Mod de preparare

Gasca se condimenteaza cu amestecul
de chimen, maghiran, sare si piper. Se
lasa sa se odihneasca circa 15 minute
cu amestecul de condimente, pentru ca
gusturile sa se intrepatrunda.

intre timp merele si portocalele se spald
bine, se taie in cuburi mari, cu tot cu
coaja, si se introduc in cavitatea abdo-
minald a gastii. Deschizatura se inchide
cu scobitori, dupa preferinte.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Tava gourmet se umple cu apa fierbin-
te, cam de un deget. Gasca se asaza in
tava gourmet cu pieptul in jos. Ceapa
de primavara se presara de jur impreju-
rul gastii.

Program automat:
Tava gourmet se da la cuptor si gasca
se prajeste.

Manual:

Tava gourmet se da la cuptor si gasca
se prajeste conform etapei de gatire 1,
2 si 3.

La jumatatea timpului de gatire, gasca
se intoarce cu pieptul in sus. Grasimea
din tava gourmet se scurge intr-o crati-
ta.

La finalul timpului de gatire, gasca se
scoate din tava gourmet si se lasa sa se
odihneasca. Umplutura de portocale si
mere se foloseste doar pentru gust si
nu este destinata consumului.



Carne

Ceapa de primavara se inlatura. Zeama
rezultata de la prajire se stinge cu vin
rosu, se completeaza cu fond de gésca
si se fierbe bine pe arzator.

Gasca se serveste cu sos.

Setare

Program automat

Carne | Pasare | Gasca | umpluta
Durata programului: 180 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 220 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 3 je-
turi de aburi / manual, 1 imediat dupa
ce tava a fost data la cuptor, al 2-lea
dupa 5 minute, al 3-lea dupa alte 10 mi-
nute

Timp de gatire: 25 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 160 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 75 minute

Etapa de gatire 3

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 140 °C

Timp de gatire: 80 minute

Sfat

Pentru incalzire, gasca se transeaza, se
asaza pe o tava de copt si se incalzeste
la grilul preincalzit timp de 5 minute la
240 °C.
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Carne

Gasca (neumpluta)

Timp de preparare: 200 minute
Pentru 4 portii

Ingrediente

1 gasca, pregatita pentru preparare
(de 4,5 kg)

2 1g sare

500 ml supa de legume

Accesorii
tava gourmet
termometru pentru alimente

Mod de preparare
Gasca se freaca cu sare pe interior si
pe exterior.

Se asaza in tava gourmet cu pieptul in
sus. Se introduce termometrul pentru
alimente. Tava gourmet se da la cuptor
si preparatul se gateste.

Dupa 30 de minute se toarna supa de
legume.

Dupa alte 30 de minute se stropeste cu
zeama de friptura.
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Setare

Program automat

Carne | Pasare | Gasca | neumpluta
Durata programului: cca. 170 minute

Manual

Functii cuptor: Prajire automata
Temperatura: 160-170 °C
Temperatura la miez: 95 °C
Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 180-200 minute
Nivel: 2 [2] (1)



Carne

Pui

Timp de preparare: 75 minute
Pentru 2 portii

Ingrediente

1 pui, pregatit pentru preparare
(de 1,2 kg)

2 1g ulei

1%2 Igt sare

2 Igt boia de ardei, dulce

1 gt curry

Accesorii

gratar

forma de sufleu, 22 cm x 29 cm
termometru pentru alimente
sfoara de bucatarie

Mod de preparare

Uleiul se amesteca cu sare, boia si
curry, iar puiul se unge cu acest ames-
tec.

Pulpele se leaga cu sfoara de bucatarie,
iar puiul se asaza in forma de sufleu cu
pieptul in sus. Se introduce termometrul
pentru alimente.

Forma de sufleu se pune pe gratar si se
da la cuptor in asa fel incat pulpele sa
fie indreptate spre usa. Puiul se prajes-
te.

Setare

Program automat

Carne | Pasare | Pui | intreg

Durata programului: cca. 60 minute

Manual

Functii cuptor: Prajire automata
Temperatura: 170-180 °C
Temperatura la miez: 85 °C
Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 55-65 minute
Nivel: 2 [1] (1)
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Carne

Pulpe de pui

Timp de preparare: 75 minute
Pentru 4 portii

Pentru pulpele de pui

2 1g ulei

1%2 Igt sare

piper

1 Igt boia de ardei

4 pulpe de pui (a cate 200 g), pregatite
pentru preparare

Pentru legume

4 1g ulei

1 ardei, rosu | téiat grosier in bucati de
aceeasi marime

1 ardei, galben | taiat grosier in bucati
de aceeasi marime

1 vanata | taiata grosier in bucati de
aceeasi marime

1 dovlecel | taiat grosier in bucati de
aceeasi marime

2 cepe, rosii | taiate cuburi mari

2 catei de usturoi | usor zdrobiti

2 codite de rozmarin, proaspat

4 codite de cimbru, proaspat

200 g rosii cherry | taiate in jumatate
200 ml rosii, pasate

100 ml supa de legume

Y2 |gt sare

piper

1 lingurite de zahar

boia de ardei, iute

Accesorii
tava universala
tava gourmet
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Mod de preparare

Uleiul se amesteca cu sare, piper si bo-
ia, iar pulpele de pui se ung cu acest
amestec. Pulpele de pui se asaza in ta-
va universala, se dau la cuptor si se
prajesc.

Pentru legume, uleiul se incinge in tava
gourmet, pe arzator, la intensitate me-
die spre mare. Ardeii si vanata se pra-
jesc amestecand frecvent. Dovlecelul,
ceapa si usturoiul se adauga si se con-
tinua prajirea la intensitate medie,
amestecand frecvent.

Rozmarinul si cimbrul se leaga impreu-
na. lerburile, jumatatile de rosii, rosiile
pasate si supa se adauga si se aduc la
fierbere pentru scurt timp, la intensitate
medie spre mare. Se lasa sa fiarba incet
la intensitate medie, timp de 15 minute,
amestecand de mai multe ori.

Se potriveste de sare, piper, zahar si
boia. Pulpele se pui se asaza peste le-
gume.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Pasare | Pui | Copane de pui
Durata programului: 33 minute.

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +Prajire
auto

Temperatura: 190-200 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / programat, dupa 15 minute
Timp de gatire: 30—40 minute

Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Curcan (umplut)

Timp de preparare: 230 minute
Pentru 8 portii

Pentru umplutura

125 g stafide

2 Ig lichior de vin (Madeira)
3 Ig ulei

3 cepe | taiate cubulete
100 g orez prefiert

150 ml apa

Y2 Igt sare

100 g fistic, fara coaja
sare

piper

curry

Garam Masala (amestec de condimen-
te)

Pentru curcan

1 curcan (de 5 kg), pregatit pentru pre-
parare

11g sare

2 Igt piper

500 ml supa de pasare

Pentru sos

250 ml apa

150 g smantana creme fraiche
2 Ig amidon alimentar

2 |g apa | rece

sare

piper

Accesorii

tava gourmet

termometru pentru alimente
6 scobitori

sfoara de bucatarie
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Mod de preparare

Pentru umplutura, lichiorul de vin se
toarna peste stafide. Ceapa se indbusa
in ulei. Se adauga orezul, se inabusa
pentru putin timp si se stinge cu apa.
Se adauga sare. Se aduce scurt la fier-
bere, apoi se lasa sa se umfle la intensi-
tate mica. Se adauga fisticul si stafidele
si se amesteca. Se potriveste de gust
cu sare, piper, curry si Garam Masala.

Curcanul se condimenteaza cu sare si
piper. Umplutura se pune in curcan si
se Inchide cu scobitori si sfoara de bu-
catarie. Eventual pulpele se leaga usor.
Curcanul se pune in tava gourmet cu
pieptul in sus si se introduce termome-
trul pentru alimente.

Tava gourmet se da la cuptor si prepa-
ratul se gateste.

Dupa 30 de minute si dupa inca 30 de
minute se toarna cate % din supa de
pasare. Apoi, la fiecare 30 de minute,
se unge cu fond.

Se scoate curcanul, iar fondul de friptu-
ra se amesteca cu apa. Se adauga
smantana creme fraiche. Amidonul ali-
mentar se amesteca cu apa rece si se
adauga in sos pentru a se lega. Apoi se
aduce la fierbere. Se potriveste de sare
si piper.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Pasare | Curcan | intreg
Durata programului: cca. 180 minute

Manual

Functii cuptor: Prajire automata
Temperatura: 150-160 °C
Temperatura la miez: 85 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 160-180 minute
Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Pulpa de curcan

Timp de preparare: 125 minute
Pentru 4 portii

Pentru pulpa de curcan

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 pulpa superioara de curcan

(de 1,2 kg), pregatita pentru preparare
500 ml apa

Pentru sos

1 conserva cu jumatati de caise (de 280
g) | se scurge zeama

150 ml apa

200 g smantana dulce

200 g chutney cu mango

sare

piper

Accesorii
tava gourmet
termometru pentru alimente
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Mod de preparare

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar pulpa de curcan se unge cu acest
amestec. Pulpa superioara de curcan
se pune in tava gourmet cu pielea in
sus si se introduce termometrul pentru
alimente. Tava gourmet se da la cuptor
si preparatul se gateste.

Dupa 45 de minute se stropeste cu apa
si se continua gatirea. In acest timp, ju-
matatile de caise se taie bucati.

Se scoate pulpa de curcan. Pentru sos,
zeama rezultata de la prajire se ameste-
ca cu apa. Se adauga smantana si
chutney-ul si se aduce la fierbere pen-
tru scurt timp.

Bucatile de caise se pun in sos. Se po-
triveste de sare si piper. Se aduce din
nou la fierbere.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Pasare | Curcan | Copan curcan
Durata programului: cca. 76 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +Prajire
auto

Temperatura: 190-200 °C
Temperatura la miez: 85 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 10
minute, al 2-lea dupa alte 25 de minute
Timp de gatire: cca. 70-80 minute
Nivel: 2 [2] (1)

117



Carne

File de vitel (friptura)

Timp de preparare: 125 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de vitel

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg file de vitel, pregatit pentru prepa-
rare

Pentru prajire
2 1g ulei

Pentru sos

30 g zbéarciogi, uscati

300 ml apa | fiarta

1 ceapa

30 gunt

150 g smantana dulce
30 ml vin alb

31g apa | rece

1 g amidon alimentar
sare

piper

zahar

Accesorii

tava universala

termometru pentru alimente
sita, fina
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Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileul de vitel se prajeste la foc
iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileul de vitel se unge cu acest
amestec.

Fileul de vitel se pune in tava universala
si se introduce termometrul pentru ali-
mente. Tava universala se da la cuptor,
iar fileul de vitel se gateste.

Pentru sos, se toarna apa peste zbarci-
ogi si se lasa la inmuiat 15 minute.

Ceapa se taie cubulete. Zbarciogii se
scurg intr-o sita, apa se pastreaza. Se
stoarce apa din zbarciogi, apoi se taie
cubulete.

Ceapa se inabusa in unt timp de 5 mi-
nute. Se adauga zbarciogii si se inabu-
sa inca 5 minute.

Se adauga apa de la ciuperci, smanta-
na si vinul si se aduc la fierbere. Amido-
nul alimentar se amesteca cu apa si se
adauga in sos pentru a se lega. Se adu-
ce din nou la fierbere pentru scurt timp.
Se potriveste de sare, piper si zahar.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Manzat | Manzat, filé | Prajire
Durata programului: cca. 43 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 160-170 °C
Temperatura la miez: 45 °C (in sange),
57 °C (mediu), 75 °C (bine facut)
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 30-40 minute, (in
sénge), 40-50 minute (mediu), 50-

60 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in loc de zbarciogi uscati se pot folosi si

hribi.

119



Carne

File de vitel (gatire lenta)

Timp de preparare: 100 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de vitel

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg file de vitel, pregatit pentru prepa-
rare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau functia speciala.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileul de vitel se unge cu acest
amestec.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileul de vitel se prajeste la foc
iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate fileul de vitel si se introduce
termometrul pentru alimente.

Fileul de vitel se pune pe gratar si se
gateste.
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Setare

Program automat

Carne | Manzat | Manzat, filé | Gatire la
temp. joase

Durata programului: cca. 92 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 80-100 °C

Temperatura la miez: 45 °C (in sange),
57 °C (mediu), 66 °C (bine facut)

Timp de gatire: cca. 40-60 minute, (in
sange), 70-80 minute (mediu), 90—

120 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)



Carne

Rasol de vitel

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 4 portii

Pentru rasolul de vitel
2 1g ulei

1%2 Igt sare

Y2 gt piper

1 rasol de vitel (de 1,5 kg), pregatit pen-
tru preparare

1 ceapa

1 cuisor

2 morcovi

80 g telina

1 Ig pasta de tomate
800 ml fond de vitel
200 ml apa

Pentru sos

75 g smantana dulce
1%2 Ig amidon alimentar
2 |g apa | rece

sare

piper

Accesorii

tava gourmet

termometru pentru alimente
mixer vertical

sita, fina

Mod de preparare

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar rasolul de vitel se unge cu acest
amestec.

Ceapa se taie in patru si se aromeaza
cu cuisorul. Telina si morcovii se curata
de coaja si se taie grosier.

Legumele, pasta de tomate si rasolul de
vitel se pun in tava gourmet. Se intro-
duce termometrul pentru alimente. Tava
gourmet se da la cuptor si preparatul se
gateste.

Dupa 50 de minute se toarna jumatate
din cantitatea de fond si jumatate din
cantitatea de apa. Dupa 30 de minute
se toarna cealalta jumatate din cantita-
tea de fond si de apa.

Se scoate rasolul si se scot si legumele.
Cuisorul se scoate din ceapa.

Legumele si fondul de friptura se pun
intr-o cratita si paseaza. Piureul se tre-
ce printr-o sitd, se adauga smantana si
se aduce la fierbere.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga n sos pentru a se le-
ga. Se aduce din nou la fierbere pentru
scurt timp. Se potriveste de sare si pi-
per.

Setare

Program automat

Carne | Manzat | Ciolan manzat
Durata programului: cca. 120 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 190-200 °C
Temperatura la miez: 76 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 120-130 minute
Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Antricot de vitel (friptura)

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 4 portii

Pentru antricotul de vitel

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg antricot de vitel, pregatit pentru
preparare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii
termometru pentru alimente
tava universala

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar antricotul de vitel se prajeste la
foc iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate antricotul de vitel. Uleiul se

amesteca cu sarea si piperul, iar antri-
cotul de vitel se unge cu acest ames-

tec.

Se introduce termometrul pentru ali-
mente. Antricotul de vitel se asaza in ta-
va universala, se da la cuptor si se ga-
teste.
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Setare

Program automat

Carne Manzat | Spinare manzat | Prajire
Durata programului: cca. 50 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura la miez: 45 °C (in sange),
57 °C (mediu), 75 °C (bine facut)
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 30-40 minute, (in
sénge), 40-50 minute (mediu), 50—

60 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)



Carne

Antricot de vitel (gatire lenta)

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 4 portii

Pentru antricotul de vitel

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg antricot de vitel, pregatit pentru
preparare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau functia speciala.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar antricotul de vitel se unge cu acest
amestec.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar antricotul de vitel se prajeste la
foc iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate antricotul de vitel si se intro-
duce termometrul pentru alimente.

Antricotul de vitel se pune pe gratar si
se gateste.

Setare

Program automat

Carne | Manzat | Spinare manzat | Gati-
re la temp. joase

Durata programului: cca. 134 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 80-100 °C

Temperatura la miez: 45 °C (in sange),
57 °C (mediu), 66 °C (bine facut)

Timp de gatire: cca. 70-90 minute, (in
sange), 100-130 minute (mediu), 130-
150 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)
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Carne

Friptura inabusita de vitel

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 4 portii

Pentru friptura

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg carne de vitel (pulpa sau muschi),
pregatita pentru preparare

2 morcovi | taiati cuburi mari

2 rosii | téiate cuburi mari

2 cepe | taiate cuburi mari

2 oase cu maduva (vitel sau vita)
500 ml fond de vitel

500 ml apa

Pentru sos

250 g smantana dulce
1 Igt amidon alimentar
11g apa | rece

sare

piper

Pentru prijire
2 lg ulei

Accesorii

tava gourmet cu capac
sita, fina

mixer vertical

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul se incinge in tava gourmet, iar
carnea de vitel se prajeste la foc iute,
céate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate carnea de vitel. Uleiul se
amesteca cu sarea si piperul, iar carnea
de vitel se unge cu acest amestec.
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Legumele se prajesc in tava gourmet.
Se adauga oasele cu maduva si carnea.
Se toarna jumatate din cantitatea de
apa si de fond de vitel. Tava gourmet se
da la cuptor. Se gateste acoperit.

Dupa 95 de minute se inlatura capacul
si dupa alte 5 minute se toarna restul
de fond de vitel si de apa si se gateste
pana la final.

Se scoate carnea de vitel, oasele si ju-
matate din cantitatea de legume. Legu-
mele ramase si fondul de friptura se
pun intr-o cratita si paseaza. Piureul se
trece printr-o sita, se adauga smantana
si se aduce la fierbere.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos pentru a se le-
ga. Se aduce din nou la fierbere pentru
scurt timp. Se potriveste de sare si pi-
per.

Setare

Program automat

Carne | Manzat | Fripturd manzat inabu-
sita

Durata programului: 127 [125] (127) mi-
nute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 120-130 minute
Nivel: 2 [2] (1)



Carne

Osso buco

Timp de preparare: 130 minute
Pentru 6 portii

Pentru Osso buco

2 1g ulei

1 rosie | taiata cubulete

1 ceapd | tocata fin

80 g morcovi | cubulete
80 g telind | taiata cuburi
50 g praz | taiat rondele
4 catei de usturoi | tocati fin
1 Ig pasta de tomate

6 felii de rasol de vitel
(de circa 250 g fiecare)
sare

piper | proaspat macinat
2 Ig faina de grau, tip 405
50 g unt topit

200 ml vin alb

800 ml supa de vita

1 Ig pasta pentru sos de friptura
30 g rozmarin

30 g salvie

30 g cimbru

Se presara cu
1 Ig patrunjel | tocat
1 lamaie, netratata | doar coaja | rasa

Accesorii
tava gourmet cu capac

Mod de preparare

Se porneste programul automat sau
cuptorul se preincalzeste conform eta-
pei de gatire 1.

Uleiul se toarna in tava gourmet. Se
adauga legumele, usturoiul si pasta de
tomate.

Tava gourmet se da la cuptor si ingredi-
entele se inabusa conform etapei de
gatire 2.

Feliile de rasol de vitel se condimentea-
Za cu sare si piper si se dau prin faina.
Untul topit se infierbanta intr-o tigaie,
iar feliile de rasol se prajesc pe ambele
parti timp de 3-4 minute.

Feliile de rasol, vinul alb, supa de vita,
pasta pentru sos de friptura si ierburile
se adauga la legume in tava gourmet.
Se gatesc acoperit conform etapei de
gatire 3.

Feliile de rasol se servesc cu sos, coaja
de lamaéie si patrunjel.

Setare

Program automat

Carne | Manzat | Ossobuco
Durata programului: 110 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 200 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Etapa de gatire 2
Temperatura: 180 °C
Timp de gatire: 10 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Etapa de gatire 3
Temperatura: 180 °C
Timp de gatire: 90 minute
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Carne

File de miel cu legume

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 4 portii

Ingrediente

2 Igt rozmarin

2 catei de usturoi, tocati

30 g ulei

80 g mustar Dijon

2 Igt chimion

1 Igt miere

Ya Igt sare

piper, proaspat macinat

2 fileuri de miel (cu cate 8 cotlete din fi-
ecare), pregatite pentru preparare
2 morcovi

1 cartof dulce

4 cartofi noi

2 sfecle rosii, mici

2 cepe

2 lg ulei

sare

piper

Accesorii

gratar sau tava de gril si prajire
tava universala

folie de aluminiu

Mod de preparare

Rozmarinul, usturoiul, uleiul, mustarul
Dijon, chimionul, mierea, sarea si pipe-
rul se amesteca si se pun peste fileurile
de miel. Fileurile se asaza pe gratar sau
pe tava de gril si prajire, care se asaza
pe tava universala si se da la cuptor.
Morcovii si cartoful dulce se curata si
se taie cubulete. Cartofii noi se taie in

jumatate. Ceapa si sfecla rosie se taie
felii.
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Legumele se amesteca cu ulei, se pun
in tava universala si se potrivesc de sa-
re. Tava universala cu legumele se da la
cuptor sub carne si se gateste conform
etapei de gatire 1.

Fileurile de miel se scot din cuptor, le-
gumele se pun pe un nivel superior Si
se continua gatirea conform etapei de
gatire 2.

Dupa gatire, fileurile de miel se invelesc
in folie de aluminiu, se lasa aproximativ
10 minute sa se odihneasca, se taie si
Se servesc cu legume.

Setare

Program automat

Carne | Miel | Carré de miel cu legume
Durata programului: 34 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 190 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 jeturi
de aburi / manual: 1 dupa atingerea tem-
peraturii, al 2-lea dupa alte 10 minute
Timp de gatire: 24 minute

Nivel: 3 (file de miel) + 2 (legume) [3 (file
de miel) + 1 (legume)] (2)

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Gril cu ventilator
Temperatura: 190 °C

Timp de gatire: 10 minute
Nivel: 2



Carne

Pulpa de miel

Timp de preparare: 140 minute
Pentru 6 portii

Pentru pulpa de miel

3 Ig ulei

1%2 Igt sare

Y2 gt piper

2 catei de usturoi | zdrobiti

3 Igt ierburi de Provence

1 pulpa de miel (de 1,5 kg), pregatita
pentru preparare

Se toarna deasupra
100 ml vin rosu
400 ml supa de legume

Pentru sos

500 ml apa

50 g smantana creme fraiche
31g apa | rece

3 Igt amidon alimentar

sare

piper

Accesorii
tava gourmet cu capac
termometru pentru alimente

Mod de preparare

Uleiul se amesteca cu sarea, piperul,
usturoiul si ierburile, iar pulpa de miel
se unge cu acest amestec.

Pulpa se pune in tava gourmet si se in-
troduce termometrul pentru alimente.
Tava gourmet se da la cuptor. Se gates-
te acoperit.

Dupa 30 de minute se inlatura capacul.
Se toarna vinul rosu si supa de legume
si se gateste in continuare.

Se scoate pulpa de miel, iar zeama re-
zultata de la prajire se amesteca cu
apa. Se adauga creme fraiche si se
aduce la fierbere pentru scurt timp.
Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos pentru a se le-
ga. Se aduce din nou la fierbere pentru
scurt timp. Se potriveste de sare si pi-
per.

Setare

Program automat

Carne | Miel | Pulpa de miel

Durata programului: cca. 130 minute

Manual

Functii cuptor: incalzire super.-infer.
Temperatura: 170-180 °C
Temperatura la miez: 76 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 100-120 minute
Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Antricot de miel (friptura)

Timp de preparare: 30 minute
Pentru 4 portii

Pentru antricotul de miel

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

3 fileuri de miel (a cate 300 g), pregatite
pentru preparare

Pentru prajire
11g ulei

Accesorii
tava universala
termometru pentru alimente

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileurile de miel se prajesc la
foc iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileurile de miel se ung cu acest
amestec.

Fileul de miel se pune in tava universala
si se introduce termometrul pentru ali-
mente. Tava universala se da la cuptor.
Fileurile de miel se gatesc.

Setare

Program automat

Carne | Miel | Spinare de miel | Prajire
Durata programului: cca. 23 minute
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Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura la miez: 53 °C (in sange),
65 °C (mediu), 80 °C (bine facut)
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 10-15 minute, (in
sange), 15-20 minute (mediu), 20-

25 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)



Carne

Antricot de miel (gatire lenta)

Timp de preparare: 90 minute
Pentru 4 portii

Pentru antricotul de miel

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

3 fileuri de miel (a cate 300 g), pregatite
pentru preparare

Pentru prajire
11g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau functia speciala.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileurile de miel se ung cu acest
amestec.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileurile de miel se prajesc la
foc iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scot fileurile de miel si se introduce
termometrul pentru alimente.

Fileurile de miel se pun pe gratar si se
gatesc.

Setare

Program automat

Carne | Miel | Spinare de miel | Gatire la
temp. joase

Durata programului: cca. 75 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 95-105 °C

Temperatura la miez: 53 °C (in sange),
65 °C (mediu), 68 °C (bine facut)

Timp de gatire: cca. 25-35 minute, (in
sénge), 65-75 minute (mediu), 80—

90 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)
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Carne

Beef Wellington

Timp de preparare: 120 minute
Pentru 6 portii

Ingrediente

850 g file de vita, pregatit pentru prepa-
rare

piper, negru | proaspat macinat

sare

1% 1g ulei

31g unt

2 cepe esalote | tocate fin

2 catei de usturoi | zdrobiti

250 g ciuperci Champignon | téiate cu-
bulete

2 |g frunze de cimbru, proaspat | tocat
100 ml vermut, extra-sec

150 g pate de ficat, fin

15 g patrunjel, proaspat

12 felii de bacon, neafumat

500 g aluat de foietaj

2 oud, marimea M | doar galbenusul |
amestecat

1 Igt apa

Pentru prajire
1 Ig ulei

Accesorii

folie alimentara

hartie de copt

tava de copt sau tava universala
termometru pentru alimente

Mod de preparare

Fileul de vita se potriveste de piper si
sare si se unge cu ulei pe toate partile.
Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileul de vita se prajeste pe toa-
te partile, pana cand se rumeneste. Se
lasa la rece.
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Se topeste untul intr-o tigaie. in unt se
prajeste ceapa si usturoiul, pana cand
ceapa este translucida. Se adauga ciu-
percile Champignon si cimbrul. Se ina-
busa inca 5-6 minute. Se adauga vinul
si se mai gatesc inca 10 minute, pana
cand se evapora lichidul. Se incorpo-
reaza pateul de ficat si patrunjelul. Se
condimenteaza dupa gust. Se lasa sa
se raceasca.

Pe o suprafata de lucru curata se intind
2 bucati de folie alimentara sau se asa-
za un tocator intre ele. Feliile de bacon
se asaza pe 2 randuri, in 2 straturi, ast-
fel incat sa se suprapuna usor. Jumata-
te din amestecul de ciuperci se distri-
buie pe bacon. Fileul de vita se asaza
deasupra, apoi se pune restul de ames-
tec de ciuperci. Cu marginea foliei ali-
mentare, baconul se trage in jurul fileu-
lui de vita, astfel incat sa se obtina un
rulou lunguiet, strans. Acesta se da la
frigider.

Se intinde aluatul de foietaj. Suprafata
se pudreaza cu faina. O treime din alua-
tul de foietaj se intinde la dimensiuni de
circa 18 cm x 30 cm, restul de aluat se
intinde la dimensiuni de circa 28 cm x
36 cm. Fileul de vita se scoate din folia
alimentara si se asaza in mijlocul bucatii
mai mici de aluat. Galbenusul se bate
Cu apa si se ung marginile aluatului,
precum si partea superioara si partile
laterale ale fileului impachetat.



Carne

Cu un facalet, bucata mai mare de aluat
se ridica cu grija si se asaza peste fileul
de vita, apoi se apasa bine. Se formea-
za o margine lata de circa 3 cm. Margi-
nea se inchide bine cu o furculita. Tot
aluatul se unge cu mai mult galbenus.
Se lasa sa se raceasca cel putin 30 de
minute pana la cel mult 24 de ore.

Tava de copt sau tava universala se ta-
peteaza cu hértie de copt, iar in ea se
asaza bucata de Beef Wellington. Se in-
troduce termometrul pentru alimente.

Se porneste programul automat sau
cuptorul se preincalzeste conform eta-
pei de gatire 1.

Program automat:
Beef Wellington se da la cuptor si se
gateste.

Manual:
Beef Wellington se da la cuptor si se
gateste conform etapei de gatire 2 si 3.

Se lasa sa se odihneasca 10 minute cu
termometrul pentru alimente.

Se taie felii si se pune in farfurii.

Setare

Program automat

Carne | Vita | Beef Wellington
Durata programului: cca. 60 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 210 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 200 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Tipul / numarul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / manual, 1 dupa 10 minu-
te, al 2-lea dupa alte 5 minute

Timp de gatire: 20 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Etapa de gatire 3

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 180 °C

Temperatura la miez: 48 °C (in stil en-
glezesc), 53 °C (mediu), 60 °C (bine fa-
cut)

Booster: dezactivat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: activat

Timp de gatire: cca. 45 minute

Sfat

Fasolea verde reprezinta o garnitura po-
trivita.

in loc de vermut se poate folosi si un
vin alb mai sec.
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Carne

Tocanita de vita

Timp de preparare: 250 minute
Pentru 8 portii

Ingrediente

30 g unt

3 Ig ulei

1,2 kg carne de vita, pregatita pentru
preparare | taiata cuburi

sare

piper

500 g ceapa | taiata cubulete mici
2 foi de dafin

4 cuisoare

1 1g zahar, brun

2 Ig faina de grau, tip 405

1,2 | supa de vita

70 ml otet

Accesorii
tava gourmet cu capac

Mod de preparare

Untul se infierbanta intr-o tigaie. De in-
data ce se formeaza bule, se adauga
uleiul si se incinge.

Carnea de vita se condimenteaza cu
sare si piper si se prajeste pe toate par-
tile.

Se adauga ceapa, foile de dafin, cui-
soarele si zaharul si se prajesc timp de
inca 3 minute.

Se presara faina peste carnea de vita si
se prajeste inca 2-3 minute.

Se adauga supa de vita si otetul ames-
tecand continuu, astfel incat sa se obti-
na un sos omogen.

Carnea de vita se pune in tava gourmet.
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Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Program automat:

Tava gourmet se da la cuptor si prepa-
ratul se gateste.

Manual:
Tava gourmet se da la cuptor si prepa-
ratul se gateste conform etapei de gati-
re1si2.

inainte de servire se mai potriveste o
data de gust cu sare si piper.

Setare

Program automat

Carne | Vita | Tocatura de vita
Durata programului: 210 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 180 °C
Booster: activat
Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 45 minute
Nivel: 2

Etapa de gatire 2
Temperatura: 150 °C

Timp de gatire: 165 minute



Carne

File de vita (friptura)

Timp de preparare: 55 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de vita

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg file de vita, pregatit pentru prepa-
rare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii
tava universala
termometru pentru alimente

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileul de vita se prajeste la foc
iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileul de vita se unge cu acest ames-
tec.

Fileul de vita se pune in tava universala,
se introduce termometrul pentru ali-
mente si tava se da la cuptor. Fileul de
vita se gateste.

Setare

Program automat

Carne | Vita | Vita, filé | Prajire
Durata programului: cca. 43 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura la miez: 45 °C (in stil en-
glezesc), 54 °C (mediu), 75 °C (bine fa-
cut)

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 20-30 minute, (in
stil englezesc), 35-45 minute (mediu),
50-60 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)
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Carne

File de vita (gatire lenta)

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de vita

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg file de vita, pregatit pentru prepa-
rare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau functia speciala.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileul de vita se unge cu acest ames-
tec.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar fileul de vita se prajeste la foc
iute cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate fileul de vita si se introduce
termometrul pentru alimente.

Fileul de vita se pune pe gratar si se ga-
teste.
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Setare

Program automat

Carne | Vita| Vita, filé | Gatire la temp.
joase

Durata programului: cca. 85 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 80-100 °C

Temperatura la miez: 45 °C (in stil en-
glezesc), 57 °C (mediu), 66 °C (bine fa-
cut)

Timp de gatire: cca. 50-70 minute, (in
stil englezesc), 70-90 minute (mediu),
100-120 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)



Carne

Friptura de vita la capac

Timp de preparare: 145 minute
Pentru 4 portii

Pentru friptura

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg carne de vita (pulpa sau umar),
pregatita pentru preparare

200 g morcovi | taiati cuburi mari
2 cepe | taiate cuburi mari

50 g telina | taiata cuburi mari

1 foaie de dafin

500 ml fond de vita

500 ml apa

Pentru prijire
2 lg ulei

Pentru sos

250 ml apa

125 g sméantana créeme fraiche
1 Igt amidon alimentar

1 1g apa | rece

sare

piper

Accesorii

tava gourmet cu capac
sita

mixer vertical

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se incinge in tava
gourmet. Carnea de vita se prajeste la
foc iute, cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate carnea de vita. Uleiul se
amesteca cu sarea si piperul, iar carnea
se unge cu acest amestec.

Legumele se prajesc in tava gourmet.
Se adauga carnea de vita si foaia de
dafin. Se toarnad jumatate din cantitatea
de apa si jumatate din fondul de vita.

Tava gourmet se da la cuptor si prepa-
ratul se gateste acoperit.

Dupa 105 minute se toarna restul de
fond de vita si restul de apa, iar dupa
alte 10 minute se inlatura capacul.

Pentru sos, se scoate carnea de vita si
foaia de dafin. Se toarna apa dupa cum
este necesar. Legumele si fondul de
friptura se pun intr-o cratita si se pasea-
za. Piureul se trece printr-o sita, se
adauga smantana creme fraiche si se
aduce la fierbere.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga n sos pentru a se le-
ga. Se aduce din nou la fierbere pentru
scurt timp. Se potriveste de sare si pi-
per.

Setare

Program automat

Carne | Vita | Friptura indbusita vita
Durata programului: 131 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 120-130 minute
Nivel: 2 [2] (1)

135



Carne

Roastbeef (friptura)

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 4 portii

Pentru roastbeef

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg roastbeef, pregatit pentru prepara-
re

Pentru prajire
2 1g ulei

Pentru Remoulade
150 g iaurt, 3,5 % grasime
150 g maioneza

2 castraveti cornison
2 |g capere

1 Ig patrunjel

2 cepe esalote

1 Ig arpagic

Y2 Igt suc de lamaie
sare

zahar

Accesorii
tava universala
termometru pentru alimente

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se infierbanta intr-o
tigaie. Carnea se prajeste la foc iute,
cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate carnea. Uleiul se amesteca
Cu sarea si piperul, iar carnea se unge
Cu acest amestec.

Carnea se pune in tava universala si se
introduce termometrul pentru alimente.
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Tava universala se da la cuptor, iar car-
nea se gateste.

Pentru sosul Remoulade se amesteca
iaurtul si maioneza, pana cand rezulta o
compozitie omogena. Castravetii corni-
son, caperele si patrunjelul se toaca fin.
Cepele esalote se taie cubulete mici, iar
arpagicul se taie marunt. Toate acestea
se adauga la amestecul de iaurt cu ma-
ioneza. Sosul Remoulade se potriveste
de gust cu sucul de laméie, sare si za-
har.

Setare

Program automat

Carne | Vita | Roastbeef | Prajire
Durata programului: cca. 53 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura la miez: 45 °C (in stil en-
glezesc), 54 °C (mediu), 75 °C (bine fa-
cut)

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 35-45 minute, (in
stil englezesc), 45-55 minute (mediu),
55-65 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)



Carne

Roastbeef (gatire lenta)

Timp de preparare: 130 minute
Pentru 4 portii

Pentru roastbeef

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

1 kg roastbeef, pregatit pentru prepara-
re

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau functia speciala.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar carnea se unge cu acest amestec.

Uleiul pentru prajire se incinge intr-o ti-
gaie, iar carnea se prajeste la foc iute
cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate carnea si se introduce termo-
metrul pentru alimente.

Carnea se pune pe gratar si se gateste.

Setare

Program automat

Carne | Vita | Roastbeef | Gatire la
temp. joase

Durata programului: cca. 117 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 80-100 °C

Temperatura la miez: 45 °C (in stil en-
glezesc), 57 °C (mediu), 66 °C (bine fa-
cut)

Timp de gatire: cca. 60-80 minute, (in
stil englezesc), 100-130 minute (mediu),
130-160 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)
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Carne

Yorkshire Pudding

Timp de preparare: 40 minute
Pentru 12 bucati

Ingrediente

12 Igt ulei

190 g faina de grau, tip 405
1 Igt sare

3 oua, marimea M

225 ml lapte, 3,5 % grasime

Accesorii

tava pentru briose, pentru 12 briose a
cate @5cm

gratar

Mod de preparare
In fiecare forma pentru briose se pune
cate 1 lingurita de ulei.

Tava pentru briose se asaza pe gratar si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau cuptorul se preincalzeste
conform etapei de gatire 1.

Se amesteci faina si sarea. in mijloc se
formeaza o adancitura in care se adau-
ga si se amesteca ouale, apoi se incor-
poreaza incet faina din jur.

Se adauga laptele si se framanta incet
un aluat omogen.

De indata ce in cuptor s-a atins tempe-
ratura necesara, aluatul se distribuie
uniform in formele pentru briose.

Manual:
Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2.

Se coc pana cand se rumenesc.
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Setare

Program automat

Carne | Vita | Yorkshire Pudding
Durata programului: 28 [30] (22) minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus (Incilzire
super.-infer.)

Temperatura: 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Nivel: 2 [2] (1)

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, direct dupa introdu-
cerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 26-30 [28-32]

(20-25) minute



Carne

Drob

Timp de preparare: 85 minute
Pentru 10 portii

Ingrediente

1 kg carne tocata, de porc
3 oud, marimea M

200 g pesmet

1 Igt boia de ardei

sare

piper

Accesorii
tava universala

Mod de preparare

Carnea tocata se amesteca cu ouale,
pesmetul, boiaua de ardei dulce, sarea
si piperul.

Carnea tocata se modeleaza intr-o for-
ma alungita asemanatoare cu o paine si
se pune in tava universala.

Program automat:
Tava universala se da la cuptor, iar dro-
bul se gateste.

Manual:

Tava universala se da la cuptor, iar dro-
bul se gateste conform etapelor de ga-
tire 1,2 si 3.

Setare

Program automat

Carne | Porc | Franzela din carne tocata
Durata programului: 75 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 220 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 15 minute
Nivel: 2 [1] (2)

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 170 °C

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / automat

Timp de gatire: 40 minute

Etapa de gatire 3
Temperatura: 140 °C
Timp de gatire: 20 minute
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Carne

Antricot (friptura)

Timp de preparare: 90 minute
Pentru 4 portii

Pentru antricot
1 kg antricot (bucata), pregatit pentru
preparare

Pentru pesto

50 g seminte de pin

60 g rosii, uscate, in ulei

30 g patrunjel, cu frunze netede
30 g busuioc

1 catel de usturoi

50 g branza tare (parmezan), rasa
5 Ig ulei de floarea-soarelui

5 1g ulei de masline

Accesorii

tava universala

termometru pentru alimente
mixer vertical

Mod de preparare

Antricotul se pune in tava universala si
se introduce termometrul pentru ali-
mente. Tava universala se da la cuptor,
iar antricotul se gateste.

Pentru pesto, semintele de pin se rume-
nesc intr-o tigaie. Rosiile, patrunjelul,
busuiocul si usturoiul se taie bucati ma-
ri. Se paseaza impreuna cu semintele
de pin, parmezanul si uleiul de floarea-
soarelui. Se incorporeaza uleiul de mas-
line.

Setare

Program automat

Porc | Jambon afumat | Prajire
Durata programului: cca. 55 minute
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Manual

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 150-160 °C

Temperatura la miez: 63 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: pro-
gramate, 1 dupa 5 minute, al 2-lea dupa
20 de minute, al 3-lea dupa 40 de mi-
nute

Timp de gatire: cca. 50-60 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in cazul rosiilor uscate care nu sunt
conservate in ulei, este suficientd o
cantitate de 30 g. fnainte de preparare
se stropesc cu apa fierbinte si se lasa
10 minute la inmuiat. Apoi se scurge
apa.



Carne

Antricot (gatire lenta)

Timp de preparare: 170 minute
Pentru 4 portii

Pentru antricot
1 kg antricot (bucata), pregatit pentru
preparare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si

se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau cuptorul se preincalzeste

conform etapei de gatire 1.

Uleiul pentru prajire se infierbanta intr-o
tigaie. Antricotul se prajeste la foc iute,
cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scoate antricotul si se introduce ter-
mometrul pentru alimente.

Antricotul se pune pe gratar si se gates-
te.

Setare

Program automat

Porc | Jambon afumat | Gétire la temp.
joase

Durata programului: cca. 160 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 95-105 °C

Temperatura la miez: 63 °C

Timp de gatire: cca. 140-160 minute
Nivel: 2 [1] (1)
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Carne

Friptura cu crusta

Timp de preparare: 190 minute
Pentru 6 portii

Pentru friptura

1,5 kg carne de porc cu sorici (sold),
pregatita pentru preparare

3 Ig ulei

1%2 Igt sare

Y2 Igt piper

Se toarna deasupra
500 ml supa de legume

Pentru sos

400 ml apa

150 g smantana creme fraiche
3 Igt amidon alimentar

31g apa | rece

sare

piper

Accesorii
tava gourmet
termometru pentru alimente

Mod de preparare

Soriciul se taie pe lungime si pe latime
cu un cutit foarte ascutit, la distanta de
circa2 cm.

Se amesteca uleiul, sarea si piperul, iar
carnea de porc se unge cu acest ames-
tec.

Carnea de porc se pune in tava gour-
met cu soriciul in sus, se introduce ter-
mometrul pentru alimente, se da la cup-
tor si se gateste.

Dupa 90 de minute se toarna supa de
legume si se gateste in continuare.
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Se scoate carnea de porc, iar zeama de
la friptura se amesteca cu apa. Se
adauga smantana creme fraiche si se
aduce la fierbere.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos pentru a se le-
ga. Se aduce din nou la fierbere pentru
scurt timp. Se potriveste de sare si pi-
per.

Setare

Program automat

Carne | Porc | Friptura de porc cu crus-
ta

Durata programului: cca. 155 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus +Incalz
sup.-inf.

Temperatura: 130 °C

Temperatura la miez: 85 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 3 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 5 mi-
nute, al 2-lea dupa 20 de minute, al 3-
lea dupa 70 de minute

Timp de gatire: cca. 50 minute

Nivel: 2

Etapa de gatire 2
Temperatura: 250 °C

Crisp function: activat

Timp de gatire: cca. 20 minute

Etapa de gatire 3
Temperatura: 190-200 °C
Timp de gatire: cca. 80-90 minute



Carne

Friptura din pulpa de porc

Timp de preparare: 150 minute
Pentru 4 portii

Pentru friptura

2 Ig mustar

1 Igt sare

Y2 gt piper

Y2 Igt boia de ardei

1 kg carne de porc (pulpa superioara
sau inferioard), pregatita pentru prepa-
rare

Pentru prajire
2 1g ulei

Se toarna deasupra
250 ml supa de legume

Pentru sos

300 ml apa

250 ml supa de legume

100 g smantana creme fraiche
2 lgt amidon alimentar

11g apa | rece

sare

piper

zahar

Accesorii
tava gourmet cu capac
termometru pentru alimente

Mod de preparare

Se amesteca mustarul, sarea, piperul si
boiaua, iar carnea de porc se unge cu
acest amestec.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul se infierbanta in tava gourmet, iar
carnea de porc se prajeste pe toate par-
tile. Se stinge cu % | supa de legume.

Se introduce termometrul pentru alimen-
te. Tava gourmet se da la cuptor. Friptura
se gateste acoperita.

Dupa 55 de minute se inlatura capacul
si se gateste pana la final.

Se scoate carnea de porc. Zeama de la
friptura se amesteca cu apa si supa de
legume. Se adauga sméanténa creme
fraiche si se aduce la fierbere. Amidonul
alimentar se amesteca cu apa si se
adauga in sos pentru a se lega. Se adu-
ce din nou la fierbere pentru scurt timp.
Se potriveste de sare, piper si zahar.

Setare

Program automat

Carne | Porc | Friptura de sunca
Durata programului: cca. 138 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus +Incilz
sup.-inf.

Temperatura: 160 °C

Temperatura la miez: 85 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi, programate, 1 dupa 60 mi-
nute, al 2-lea dupa 90 minute

Timp de gatire: cca. 55 minute

Nivel: 2 [2] (1)

Etapa de gatire 2
Temperatura: 140 °C
Timp de gatire: cca. 70-80 minute
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Carne

Piept de porc

Timp de preparare: 210 minute
Pentru 6 portii

Ingrediente

1 piept de porc (1,5-2 kg, dezosat),
pregatit pentru preparare

sare

250 g miere | lichida

2 Ig sos de soia, dulce (Ketjap manis)
2 gt sos de soia

1 Igt ghimbir, proaspat | ras prin raza-
toarea fina

1 Igt praf din cinci condimente (Five
Spice)

1 ardei chili mare, rosu | fara seminte,
taiat fin

1 ardei chili mare, verde | fara seminte,
taiat fin

Accesorii

gratar sau tava de gril si prajire

tava universala
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Mod de preparare

Pielea pieptului de porc se taie pe lun-
gime si transversal cu un cutit ascutit,
la distanta de 1 cm. Carnea se asaza
pe gratar sau pe tava de gril si prajire,
cu pielea in sus. Gratarul sau tava de
gril si prajire se asaza pe tava universa-
|3 si se da la cuptor.

Program automat:
Apoi se gateste.

Manual:
Se gateste conform etapei de gatire
1-4.

Pentru sos, se amesteca intr-o cratita
mierea, sosul de soia, ghimbirul si pra-
ful din cinci condimente, se amesteca si
se lasa sa fiarba la foc mediu pe arzator
timp de 10 minute. Sosul se pastreaza
cald si se adauga ardeii chili cu putin
timp Tnainte de servire.

inainte de a fi téiat, pieptul de porc se
lasa 10 minute sa se odihneasca. Car-
nea se taie in portii si se serveste cu
SOS.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Porc | Burta de porc
Durata programului: 165 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 170 minute

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / manual, 1 imediat dupa
ce tava a fost data la cuptor, al 2-lea
dupa alte 30 de minute

Timp de gatire: 30 minute

Nivel: 2 [1] (2)

Etapa de gatire 2

Temperatura: 150 °C

Crisp function: activat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, imediat la inceperea
etapei de gatire

Timp de gatire: 120 minute

Etapa de gatire 3

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 210 [230] (230) °C
Timp de gatire: 5 minute

Etapa de gatire 4

Functii cuptor: Gril cu ventilator

Temperatura: 210 [230] (230) °C
Timp de gatire: 10 minute

Sfat

Ca garnitura se poate servi Pak Choi
gatit la aburi sau varza chinezeasca.
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Carne

File de porc (friptura)

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de porc

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

3 fileuri de porc (a cate 350 g), pregatite
pentru preparare

Pentru prajire
2 1g ulei

Pentru sos

500 g cepe esalote

20 gunt

1 lg zahar

100 ml vin alb

400 ml fond de legume
4 |g otet balsamic

3 Igt miere

Y2 Igt sare

piper

1%2 Igt amidon alimentar
2 |g apa | rece

Accesorii
tava universala
termometru pentru alimente
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Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se infierbanta intr-o
tigaie. Fileurile de porc se prajesc la foc
iute, cate 1 minut pe fiecare parte.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileurile de porc se ung cu acest
amestec.

Fileurile se pun in tava universala si se
introduce termometrul pentru alimente.
Tava universala se da la cuptor. Fileurile
se gatesc.

Pentru sos, cepele esalote se taie in ju-
matate pe lungime, apoi se taie in felii
fine. Untul se infierbanta intr-o tigaie.
Ceapa se inabusa in unt la foc mediu,
pana cand capata o culoare usor maro-
nie.

Se presara zahar peste ceapa si se lasa
sa se caramelizeze la foc mic. Se stinge
cu vin, supa de legume si otetul balsa-
mic. Se lasa sa fiarba incet circa 30 de
minute, la foc mediu.

Sosul se potriveste de gust cu miere,
sare si piper. Amidonul alimentar se
amesteca cu apa si se adauga in sos
pentru a se lega. Se aduce din nou la
fierbere pentru scurt timp.



Carne

Setare

Program automat

Porc | Porc, filé | Prajire

Durata programului: cca. 44 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 150-160 °C
Temperatura la miez: 60 °C (in sange),
66 °C (mediu), 75 °C (bine facut)
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 25-35 minute, (in
sange), 35-45 minute (mediu), 45—

55 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1]1 (1)
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Carne

File de porc (gatire lenta)

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 4 portii

Pentru fileul de porc

2 1g ulei

1 Igt sare

piper

3 fileuri de porc (a cate 350 g), pregatite
pentru preparare

Pentru prajire
2 1g ulei

Accesorii

gratar

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Gratarul se asaza pe tava universala si
se da la cuptor. Se porneste programul
automat sau cuptorul se preincalzeste
conform etapei de gatire 1.

Uleiul se amesteca cu sarea si piperul,
iar fileurile de porc se ung cu acest
amestec.

Uleiul pentru prajire se infierbanta intr-o
tigaie. Fileurile de porc se prajesc la foc
iute, cate 1 minut pe fiecare parte.

Se scot fileurile de porc si se introduce
termometrul pentru alimente.

Program automat:
Fileurile de porc se pun pe gratar si se
gatesc.

Manual:

Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2. Fileurile de porc se pun pe gra-
tar si se gatesc.
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Setare

Program automat

Porc | Porc, filé | Gatire la temp. joase
Durata programului: cca. 83 minute

Manual

Aplicatii speciale | Gatire la temp. joase
Temperatura: 90-100 °C

Temperatura la miez: 60 °C (in sange),
66 °C (mediu), 69 °C (bine facut)

Timp de gatire: cca. 60-75 minute, (in
sange), 75-85 minute (mediu), 85—

95 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)



Carne

Sunca de Craciun

Timp de preparare: 190 minute + 5 ore pentru desarare

Pentru 14 portii

Ingrediente

3% kg sunca cu sorici, conservata cu
sare, pregatita pentru preparare

2 oud, marimea M | doar gélbenusul
2 Ig amidon alimentar

2 Ig mustar, iute

2 Ig mustar, dulce

1 Igt pesmet

Accesorii

tava gourmet

termometru pentru alimente
folie de aluminiu

Mod de preparare
Sunca se lasa intr-un bol mare cu apa
la desarat timp de aproximativ 5 ore.

Cu un cutit ascutit se taie o cruce prin
sorici. Sunca se inveleste in folie de

aluminiu si se pune in tava gourmet. Se
introduce termometrul pentru alimente

si se gateste.

Se scoate sunca si se lasa putin sa se

raceasca. Se inlatura folia de aluminiu si

se taie partea superioara a soriciului.

Cuptorul se preincalzeste conform se-

tarilor.

Se amesteca galbenusul, amidonul si

mustarul si se unge partea superioara a

carnii. Se presara pesmet si se rume-
neste sunca.

Setare

Program automat

Carne | Porc | Sunca de Craciun
Durata programului: cca. 170 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 165-175 °C
Temperatura la miez: 85 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 160-170 minute
Nivel: 2 [2] (1)

Rumenirea suncii

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 15 minute

Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Pulpa de iepure

Timp de preparare: 150 minute + 12 ore pentru marinare

Pentru 6 portii

Ingrediente

2 pulpe de iepure (a cate 400 g), prega-
tite pentru preparare

500 ml lapte acru

sare

piper

20 g unt topit

50 ml vin rosu

200 g smantana dulce

6 bace de ienupar

2 foi de dafin

50 g kaizer gras sau slab | taiat felii
250 ml supa

150 ml apa

2 g amidon alimentar

2 1g apa

Accesorii
tava gourmet cu capac

Mod de preparare

Pulpele de iepure se lasa timp de circa
12 ore in lapte acru. in acest interval,
carnea se intoarce de mai multe ori.

Pulpele se clatesc cu apa, se usuca, iar
pielea se inlatura. Se condimenteaza cu
sare si piper.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Untul topit se incinge pe arzator in tava
gourmet. Pulpele se prajesc la foc iute
pe toate partile. Se stinge cu vin rosu si
cu jumatate din cantitatea de smanta-
na. Se adauga ienuparul si foile de da-

fin. Pulpele se acopera cu felii de kaizer.
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Tava gourmet se da la cuptor. Pulpele
se gatesc acoperite conform etapei de
gatire 1.

Dupa 20 de minute se adauga supa si
se gatesc in continuare acoperit.

Se scot pulpele, iar in fondul de friptura
se adauga restul de smantana si apa.
Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos. Se aduce totul
la fierbere. Pulpele se pun inapoi in sos.

Setare

Program automat

Carne | Vanat | Pulpa de iepure salbatic
Durata programului: 132 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 140-150 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 120-130 minute
Nivel: 2 [2] (1)



Carne

lepure

Timp de preparare: 110 minute
Pentru 4 portii

Pentru iepure

1,3 kg iepure, pregatit pentru preparare
1 Igt sare

piper

2 Ig mustar Dijon

30 g unt

100 g kaizer, taiat cubulete
2 cepe | taiate cubulete

1 Igt cimbru, maruntit

125 ml vin alb

125 ml apa

Pentru sos

1 Ig mustar Dijon

100 g smantana creme fraiche
1 Ig amidon alimentar

2 1g apa

sare

piper

Accesorii
tava gourmet cu capac

Mod de preparare

lepurele se taie in 6 bucati. Se condi-
menteaza cu sare Si piper Si se unge cu
mustar.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Untul se infierbanta in tava gourmet.
Kaizerul si bucatile de iepure se prajesc
pe toate partile. Se adauga si ceapa si
cimbrul. Se stinge cu vin alb si apa.

Tava gourmet se da la cuptor. lepurele
se gateste acoperit.

Se scot bucatile de iepure. Se adauga
mustarul si smantana creme fraiche si
se aduc la fierbere pe arzator.

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos pentru a se le-
ga. Se aduce din nou la fierbere pentru
scurt timp. Se potriveste de sare si pi-
per.

Setare

Program automat

Carne | Vanat | lepure de casa
Durata programului: 82 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 140-150 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 60-70 minute

Nivel: 2 [2] (1)
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Carne

Muschiulet de cerb

Timp de preparare: 160 minute + 24 ore pentru marinare

Pentru 4 portii

Pentru marinada

500 ml vin rosu

250 ml apa

1 morcov | taiat cubulete
3 cepe | taiate cubulete

Pentru muschiuletul de cerb

1,2 kg muschiulet de cerb, pregatit
pentru preparare

1 Igt sare

1 Igt piper, macinat

2 Igt salvie, macinata

Y2 Igt cimbru

60 g kaizer, slab | taiat felii

Pentru sos

500 ml supa sau fond de vanat
350 g visine din conserva (greutate neta
dupa scurgerea sucului)

200 ml suc de visine (din conserva)
200 g smantana dulce

1 Ig amidon alimentar

11g apa

sare

piper

zahar

Pentru prijire
2 lg ulei

Accesorii

tava gourmet

tava universala

termometru pentru alimente
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Mod de preparare

Pentru marinada se aduc la fierbere vi-
nul, apa, morcovii si ceapa. Lichidul se
toarna caldut peste muschiuletul de
cerb si se lasa sa se odihneasca 24 de
ore la frigider.

Muschiuletul se scoate si se usuca.
Marinada se da deoparte. Muschiuletul
de cerb se freaca cu amestecul de sare,
piper si ierburi.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Uleiul pentru prajire se infierbanta intr-o
tava gourmet, iar carnea se prajeste la
foc iute timp de 1 minut pe fiecare par-
te.

Muschiuletul de cerb se pune in tava
universala si se introduce termometrul
pentru alimente. Carnea se inveleste in
kaizer. Tava universala se da la cuptor.
Muschiuletul se gateste.

Dupa 35 de minute se toarna supa sau
fondul de vanat si se gateste in continu-
are.

Pentru sos, zeama rezultata de la prajire
se amesteca cu fondul de vanat in tava
gourmet. Se scurg visinele si se pas-
treaza sucul. Se scoate muschiuletul,
iar fondul de friptura se completeaza cu
sucul de visine, smantana si apa sau
marinada.



Carne

Amidonul alimentar se amesteca cu
apa si se adauga in sos. Amestecul se
aduce la fierbere si se adauga si visine-
le. Se potriveste de sare, piper si zahar
si eventual se mai adauga marinada.

Setare

Program automat

Carne | Vanat | Spinare de cerb
Durata programului: cca. 100 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 160-170 °C °C
Temperatura la miez: 60 °C (in sange),
72 °C (mediu), 81 °C (bine facut)
Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 75-85 minute, (in
sénge), 85-95 minute (mediu), 95—
105 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (2)

153



Carne

Spate de caprioara

Timp de preparare: 110 minute + 24 ore pentru marinare

Pentru 6 portii

Pentru spatele de caprioara

1,2 kg spate de caprioara, fara os, pre-
gatit pentru preparare

1% | lapte acru

1 Igt condimente pentru vanat (amestec
de condimente)

1 Igt sare

piper

Pentru prajire
30 g unt topit

Pentru sos

125 ml vin rosu

800 ml fond de vanat

125 g smantana creme fraiche
2 Ig amidon alimentar

4 |g apa | rece

sare

piper

zahar

condimente pentru vanat (amestec de
condimente)

Accesorii

tava gourmet

tava universala

termometru pentru alimente
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Mod de preparare

Spatele de caprioara se curata de pieli-
te si se lasa circa 24 de ore in laptele
acru. In acest interval, carnea se intoar-
ce de mai multe ori.

Apoi carnea se clateste cu apa rece si
se tamponeaza pentru a se usca. Se
condimenteaza cu sare, piper si ames-
tecul de condimente pentru vanat.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Spatele de caprioara se asaza in tava
gourmet si se prajeste la foc iute pe
toate partile, in unt topit. Eventual se
separa fasiile de carne.

Carnea se scoate, se pune in tava uni-
versala si se introduce termometrul
pentru alimente. Tava universala se da
la cuptor. Spatele de caprioara se ga-
teste.

Pentru sos, zeama rezultata de la prajire
se amesteca cu vinul rosu si cu fondul
de vanat in tava gourmet. Se adauga
smantana creme fraiche. Amidonul ali-
mentar se amesteca cu apa si se adau-
ga in sos pentru a se lega. Se aduce la
fierbere. Se potriveste de sare, piper,
zahar si condimente pentru vanat.



Carne

Setare

Program automat

Carne | Vanat | Spinare caprior
Durata programului: cca. 55 minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 140-150 °C
Temperatura la miez: 60 °C (in sange),
72 °C (mediu), 81 °C (bine facut)
Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 20-30 minute, (in
sénge), 30—40 minute (mediu), 40-

50 minute (bine facut)

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Pentru servire se incalzesc usor 6 juma-
tati de pere din conserva. Perele se
asaza in jurul carnii cu partea bombata
in sus si se umple fiecare jumatate cu
cate 1 lingurita de dulceata de merisoa-
re.
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Peste

Poftiti la masa!

Multe preparare delicioase rasfata papi-
lele gustative fara sa ingrase. Spre linis-
tea gurmanzilor, mancarurile cu peste
constituie o astfel de exceptie notabila,
fiind deopotriva sanatoase si delicioase.
in functie de pestele disponibil, obiceiu-
rile In materie de gatit si preferintele
specifice fiecarei tari, pestele este pre-
zent la mesele din intreaga lume, in di-
ferite specialitati care merita gustate
aproape intotdeauna. in capitolul urma-
tor dorim sa va impartasim cu entuzi-
asm retetele catorva astfel de prepara-
te.
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Peste

Sfaturi

Pentru prepararea pestelui se pot folosi
diferite functii, de exemplu Umiditate
plus, Ventilator plus sau Incélzire super.-in-
fer..

Sfaturile de mai jos va ofera o buna ori-
entare la gatit:

— Cand gatiti pesti intregi, va veti da
seama ca s-au patruns in momentul
in care au pupilele albe si coloana
vertebrala se scoate usor.

— Pestele prijit, fiert la aburi sau facut
la gril s-a patruns in momentul in ca-
re puteti dezlipi carnea usor de pe
oase.

— Condimentati pestele dupa plac si
presarati pe el fulgi de unt inainte de
a-1 da la cuptor.

— Aveti grija ca varful metalic al termo-
metrului pentru alimente sa fie intro-
dus Tn mijlocul celei mai groase zone
a pestelui.

— Eventual introduceti termometrul
pentru alimente in spatele capului
pestelui, paralel cu coloana vertebra-
1a.

157



Peste

Dorada

Timp de preparare: 60 minute
Pentru 4 portii

Ingrediente

800 g cartofi, mici (Drillinge)

4 dorade (a cate 300 g), intregi, pregati-
te pentru preparare

1 lamaie | doar sucul

sare

piper laméaios

2 ardei, rosii | téiati grosier in bucéti mari
3 dovlecei, verzi sau galbeni | taiati felii
4 cepe esalote | taiate felii

3 catei de usturoi | tocati fin

300 g branza de oaie | taiata cubulete
4 crengute de rozmarin

4 crengute de cimbru

10 Ig ulei de masline

Accesorii
tava gourmet
termometru pentru alimente

Mod de preparare
Cartofii necuratati se gatesc in prealabil
circa 10 minute.

Cuptorul se preincalzeste.

Doradele se stropesc cu sucul de lama-
ie. Se condimenteaza cu sare si piper
lamaios.

Cartofii se amesteca cu legumele, bran-
za de oaie, crengutele de rozmarin si
cimbru. Se condimenteaza cu sare si
piper lamaios si se pun in tava gourmet.

Doradele se asaza pe legume si se in-
troduce termometrul pentru alimente.
Tava gourmet se da la cuptor si dorade-
le se gatesc.
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Setare

Functii cuptor: Umiditate plus +incalz
sup.-inf.

Temperatura: 170-180 °C
Temperatura la miez: 75 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 5 mi-
nute,

al 2-lea dupa 15 minute

Timp de gatire: cca. 30-45 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Cartofii din sortimentul Drillinge au un
diametru de 2,5-4 cm.



Peste

Pastrav

Timp de preparare: 65 minute
Pentru 4 portii

Pentru pastrav

4 pastravi (a cate 250 g), pregatiti pen-
tru preparare

2 linguri de zeama de lamaie

sare

piper

Pentru umplutura

200 g ciuperci Champignon, proaspete
Y2 ceapa

1 catel de usturoi

25 g patrunjel

sare

piper

Se presara
3 1g unt

Accesorii
tava universala
termometru pentru alimente

Mod de preparare

Pastravii se stropesc cu sucul de lama-
ie. Se presara sare si piper in interior si
pe exterior.

Pentru umplutura, se curata ciupercile
Champignon. Ceapa, usturoiul, ciuper-
cile si patrunjelul se toaca fin si se
amesteca. Amestecul se condimentea-
Za cu sare si piper.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Pastravii se umplu cu amestecul prepa-
rat si se asaza in tava universala unul
langa altul. Se introduce termometrul
pentru alimente. Se presara deasupra
fulgi de unt.

Tava universala se da la cuptor. Pastra-
vii se gatesc.

Setare

Program automat

Peste | Pastrav

Durata programului: cca. 36 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +incélz
sup.-inf.

Temperatura: 210-220 °C
Temperatura la miez: 75 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / programat, 1 dupa 5 minute,
Timp de gatire: cca. 15-25 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Pastravii se servesc cu felii de [amaie si
unt rumenit.
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Peste

Crap

Timp de preparare: 90 minute
Pentru 6 portii

Ingrediente Setare

450 ml apa Program automat

50 ml otet Peste | Crap

50 ml vin alb Durata programului: cca. 77 minute

1 crap, eviscerat, cu solzi (de 1,5 kg),
pregatit pentru preparare

sare

1 foaie de dafin

5 boabe de piper

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 190-200 °C
Temperatura la miez: 75 °C
Booster: dezactivat

Accesorii Preincalzire: activat

tava gourmet Crisp function: dezactivat

termometru pentru alimente Timp de gatire: cca. 60-70 minute
Nivel: 2 [2] (1)

Mod de preparare

Apa se amesteca cu otetul si cu vinul Sfat

alb si se aduc la fierbere pe arzitor. Crapul se serveste cu felii de lamaie si
unt rumenit.

Crapul necuratat de solzi se curata cu
grija in apa, fara a afecta stratul de mu-
coasa.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Se sareaza pe interior si se stropeste cu
jumatate din cantitatea de apa cu otet.

Crapul se pune in tava gourmet si se in-
troduce termometrul pentru alimente. in
restul de apa cu otet se pun foaia de
dafin si boabele de piper.

Tava gourmet se da la cuptor. Crapul se
gateste acoperit.
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Peste

File de somon

Timp de preparare: 50 minute
Pentru 4 portii

Ingrediente

4 fileuri de somon (a cate 200 g), prega-
tite pentru preparare

2 linguri de zeama de lamaie

sare

piper

31g unt

1 Igt marar, tocat

Accesorii
tava universala
termometru pentru alimente

Mod de preparare
Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Fileurile de somon se pun in tava uni-
versala. Se stropesc cu sucul de lama-
ie. Se condimenteaza cu sare si piper.
Se presara fulgi de unt si marar. Se in-
troduce termometrul pentru alimente.

Tava universala se da la cuptor, iar fi-
leurile de somon se gatesc.

Setare

Program automat

Peste | Somon, filé

Durata programului: cca. 30 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +incélz
sup.-inf.

Temperatura: 200-210 °C
Temperatura la miez: 75 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / programat, 1 dupa 5 minute,
Timp de gatire: cca. 10-20 minute
Nivel: 2 [1] (1)
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Peste

Pastrav curcubeu

Timp de preparare: 65 minute
Pentru 4 portii

Pentru pastravul curcubeu

1 pastrav curcubeu (de 1 kg), intreg,
pregatit pentru preparare

1 lamaie | doar sucul

sare

Pentru umplutura

2 cepe esalote

2 catei de usturoi

2 felii de paine toast

50 g capere, mici

1 ou, marimea M | doar galbenusul
2 Ig ulei de masline

sare

piper

praf de chili

Accesorii

tepuse din lemn

tava universala

termometru pentru alimente

Mod de preparare

Pastravul se stropeste cu sucul de la-
maie. Se sareaza pe interior si pe exte-
rior.

Pentru umplutura se taie cubulete mici

ceapa esalota, usturoiul si painea toast.

Caperele se amesteca cu galbenusul,
uleiul de masline, cepele esalote, ustu-
roiul si painea toast. Se condimenteaza
cu sare, piper si praf de chili.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Pastravul se umple cu amestecul pre-
parat. Deschiderea se inchide cu tepu-
sele de lemn.
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Pastravul se pune in tava universala si
se introduce termometrul pentru ali-
mente. Tava universala se da la cuptor.
Pastravul se gateste.

Setare

Program automat

Peste | Somon, filé

Durata programului: cca. 52 minute

Manual

Functii cuptor: Umiditate plus +Incalz
sup.-inf.

Temperatura: 210-220 °C
Temperatura la miez: 75 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Temperatura: 160-180 °C

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / programat, 1 dupa 5 minute
Timp de gatire: cca. 30-40 minute
Nivel: 2 [1] (1)



Peste

File de cod negru

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 4 portii

Ingrediente

3 cepe

40 g unt

500 g rosii

750 g file de cod negru, pregatit pentru
preparare

Y2 lamaie | doar sucul

sare

piper

100 ml lapte, 3,5 % grasime
1 lg pesmet

2 Ig patrunjel | tocat

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii

forma de sufleu, & 26 cm
termometru pentru alimente
gratar

Mod de preparare

Ceapa se taie felii subtiri si se inabusa
in jumatate din cantitatea de unt. Rosii-
le se taie felii.

Fileul de cod negru se stropeste cu su-
cul de lamaie. Se condimenteaza cu sa-
re si piper.

Se unge forma de sufleu. Ceapa se pu-
ne in forma de sufleu. Deasupra se pu-
ne un strat de rosii. Se condimenteaza

cu sare si piper. Fileul de cod negru se

asaza peste rosii.

Gratarul se introduce in cuptor. Cupto-
rul se preincalzeste.

Se topeste restul de unt. Untul si laptele
se toarna peste fileul de cod negru. Se
presara pesmet. Se introduce termome-
trul pentru alimente.

Se da la cuptor si se gateste.
Se presara patrunjel si se serveste.

Setare

Functii cuptor Umiditate plus +Incalz
sup.-inf.

Temperatura: 170-180 °C
Temperatura la miez: 75 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: cca. 3040 minute
Tipul / numarul de jeturi de aburi: 2 je-
turi de aburi / programate, 1 dupa 5 mi-
nute, al 2-lea dupa 15 minute

Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in loc de file de cod negru, la aceasta
reteta se poate folosi si dorada de ma-
re.
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Peste

File de salau pe pat de legume

Timp de preparare: 30 minute
Pentru 4 persoane

Ingrediente

4 fileuri de salau (a cate 150 g), pregati-
te pentru preparare

1 lamaie | doar sucul

sare

piper

4 cepe esalote | taiate cubulete

150 g rosii ,,cocktail”

1 ardei, rosu | cuburi mari de 1 cm

1 ardei, galben | cuburi mari de 1 cm
1 dovlecel | cuburi mari de 1 cm

1 Ig ierburi, asortate | tocate

5 Ig ulei de masline

Accesorii
tava gourmet

Mod de preparare

Tava gourmet se da la cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Fileurile de peste se stropesc cu sucul
de lamaie si se condimenteaza cu sare
Si piper.

Legumele se amesteca intr-un bol. Se
condimenteaza cu sare, piper si verde-
turi.

Tava gourmet preincalzita se scoate din
cuptor si se unge cu ulei de masline.
Legumele se distribuie in tava gourmet.

Tava gourmet se da la cuptor si legu-
mele se gatesc.

Manual:
Setarile se ajusteaza conform etapei de
gatire 2.
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Fileurile de peste se asaza pe legume si
se gatesc.

Setare

Program automat

Peste | Filé de salau pe legume
Durata programului: 15 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Umiditate plus + Ventila-
tor plus

Temperatura: 200 °C

Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Numarul / tipul de jeturi de aburi: 1 jet
de aburi / manual, 1 direct dupa intro-
ducerea preparatului in cuptor

Timp de gatire: 10 minute

Nivel: 3 [2] (3)

Etapa de gatire 2

Functii cuptor: Gril complet
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Temperatura: 240 °C

Timp de gatire: 5 minute



Sufleuri si budinci

intalnire savuroasa

Cu greu se poate spune ca exista un alt
preparat care se poate obtine dintr-o
varietate mai mare de ingrediente decat
sufleul. Posibilitatile de combinare a in-
gredientelor in functie de anotimp si de
ceea ce este disponibil in camara sunt
aproape inepuizabile, in adevaratul sens
al cuvantului. Acest rendezvous de gar-
nituri este o optiune excelenta pe care
inclusiv oaspetii o apreciaza. lar daca
ramane ceva neconsumat, resturile sunt
delicioase chiar si reincalzite.
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Sufleuri si budinci

Budinca de andive

Timp de preparare: 55 minute
Pentru 4 portii

Pentru andive

8 andive

50 g unt

5 Igt zahar

sare

piper

8 felii de sunca (3—-4 mm grosime), fiarta

Pentru sosul de branza

30 g unt

40 g faina de grau, tip 405

750 ml lapte, 1,5 % grasime

250 g branza, rasa

1 ou, marimea M | doar galbenusul
nucsoara

sare

piper

1 strop de suc de lamaie

Accesorii
forma de sufleu
gratar
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Mod de preparare
Se inlatura partea tare si amara a andi-
velor.

Se topeste unt intr-o tigaie. Andivele se
prajesc pana cand se rumenesc. Apoi
se Tnabusa 25 de minute la foc mic.

Se condimenteaza cu zahar, sare si pi-
per.

Fiecare andiva se ruleaza in cate o felie
de sunca. Se asaza una langa alta intr-
o forma de sufleu.

Pentru sosul de branza se topeste unt
intr-o cratitd. Se amesteca faina si se
rumeneste usor. Se adauga laptele
amestecand continuu, se aduce la fier-
bere, apoi se incorporeaza jumatate din
cantitatea de branza, galbenusul, nuc-
soara, sarea, piperul si sucul de lamaie.

Sosul de branza se toarna peste andive
si se presara restul de branza.

Budinca de andive se pune pe gratar si
se da la cuptor, apoi se coace pana
cand se rumeneste.



Sufleuri si budinci

Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Andive gratin
Durata programului: 40 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 180 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 33-46 minute
Nivel: 2 [1] (2)
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Sufleuri si budinci

Tentatia lui Jansson

Timp de preparare: 95 minute
Pentru 4 portii

Pentru sufleu

1 kg cartofi

125 g fileuri suedeze de ansoa
1 ceapa | taiata felii subtiri

200 g smantana dulce

2 Ig pesmet

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii

razatoare, mare

forma de sufleu, 29 cm x 21 cm
folie de aluminiu

Mod de preparare

Cartofii se curata si se taie bastonase
foarte fine sau se dau prin razatoarea
mare. Se unge forma de sufleu.

Cartofii, fileurile de ansoa si inelele de
ceapa se asaza alternativ in forma, in
straturi. Se incepe si se finalizeaza cu
un strat de cartofi. Se toarna deasupra
smantana si se presara pesmet.

Sufleul se da la cuptor si se gateste.

Dupa 30 de minute se acopera cu folie
de aluminiu, pentru ca suprafata sa nu
capete o culoare prea inchisa.
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Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Tentatia lui Jan-
sson

Durata programului: 67 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 65-75 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Reteta ,,Tentatia lui Jansson” provine
din Suedia.
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Budinca de cartofi

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 4 portii

Pentru budinca

1 kg cartofi, fierti tari | in felii subtiri
400 g smantana dulce

sare

piper

nucsoara

50 g branza, rasa

Pentru forma
11g unt

Accesorii

forma de sufleu din portelan, capacitate
31

gratar

Mod de preparare
Se unge forma de sufleu. Se asaza felii-
le de cartofi.

Smantana se condimenteaza cu sare,
piper si nucsoara si se amesteca cu fe-
lile de cartofi.

Deasupra se presara branza.

Se da la cuptor pe gratar si se coace
pana cand se rumeneste.

Setare

program automat

Mancaruri gratinate | Cartofi gratinati cu
cascaval

Durata programului: 50 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 180 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 50 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Budinca devine mai usoara daca se fo-
loseste un amestec din smantana si
lapte.
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Cartofi gratinati cu branza

Timp de preparare: 90 minute
Pentru 4 portii

Pentru budinca Manual i
600 g cartofi, fierti bine Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
75 g branza Gouda rasa Temperatura: 180-190 °C

Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat

Pentru glazura
250 g smantana dulce

1.Igt sare Timp de gatire: 55-65 minute
piper - - Nivel: 2 [1] (1)
nucsoara

Se presara cu
75 g branza Gouda rasa

Pentru forma
1 catel de usturoi

Accesorii
forma de sufleu, & 26 cm
gratar

Mod de preparare
Forma de sufleu se freaca cu usturoi.

Pentru glazura se amesteca smantana,
sarea, piperul si nucsoara.

Cartofii se curata si se taie in felii subtiri
de 3-4 mm. Cartofii se amesteca cu
branza Gouda si cu glazura si se toarna
in forma de sufleu.

Se presara Gouda.

Cartofii gratinati cu branza se dau la
cuptor pe gratar si se gatesc pana cand
capata o culoare auriu-maronie.

Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Cartofi gratinati cu
cascaval

Durata programului: cca. 58 minute
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Sufleu de branza

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 4 portii

Pentru sufleu

40 g unt

40 g faina de grau, tip 405

375 ml lapte, 3,5 % grasime

100 g branza, picanta (Gruyére) | rasa
3 oud, marimea M

sare

piper

Pentru forma
11g unt

Accesorii
forma de sufleu, @ 20 cm
tava universala

Mod de preparare

Se topeste untul. Se adauga faina. Se
adauga laptele, amestecand continuu si
se aduce la fierbere, astfel incat sa re-
zulte un sos Béchamel foarte gros.

Sosul se lasa sa scada cateva minute,
amestecand continuu. Se incorporeaza
branza.

Se unge forma de sufleu. Se separa
galbenusurile de albusuri, iar albusurile
se bat spuma.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Galbenusul se amesteca in amestecul
de Béchamel si branza, usor racit. Se
incorporeaza cu grija si albusurile batu-
te spuma. Se condimenteaza cu sare si
piper.

Amestecul se toarna in forma de sufleu.
Se da la cuptor pe tava universald, in
care se toarna circa 11 (2 I) de apa.

Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Sufleu cascaval
Durata programului: 41 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus [
Temperatura: 160-170 °C
Booster: activat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 35-45 minute
Nivel: 2 [1] (1)
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Lasagna

Timp de preparare: 125 minute
Pentru 4 portii

Pentru lasagna
8 foi de lasagna (fara prefierbere)

Pentru sosul de rosii cu carne tocata
50 g kaizer, slab, afumat | taiat cubulete
2 cepe | taiate cubulete

375 g carne tocata, jumatate vita, juma-
tate porc

800 g rosii din conserva, curatate de
piele

30 g pasta de tomate

125 ml supa

1 Igt cimbru, proaspat | tocat

1 Igt oregano, proaspat | tocat

1 Igt busuioc, proaspat | tocat

sare

piper

Pentru sosul de ciuperci Cham-
pignon

20 g unt

1 ceapa | taiata cubulete

100 g ciuperci Champignon, proaspete
| taiate felii

2 Ig faina de grau, tip 405

250 g smantana dulce

250 ml lapte, 3,5 % grasime

sare

piper

nucsoara

2 |g patrunjel, proaspat | tocat

Se presara cu
200 g branza Gouda, rasa

Accesorii
forma de sufleu, 32 cm x 22 cm
gratar
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Mod de preparare

Pentru sosul de rosii cu carne tocata se
incinge o tigaie antiaderenta. Se prajesc
cubuletele de kaizer, se adauga carnea
tocata si se prajeste amestecand. Se
adauga ceapa si se indbusa. Rosiile se
maruntesc. Se adauga rosiile, sucul de
rosii, pasta de tomate si supa. Se con-
dimenteaza cu ierburi, sare si piper. Se
lasa sa se gateasca la foc mic timp de
circa 5 minute.

Pentru sosul de ciuperci, ceapa se ina-
busa in unt. Se adauga ciupercile si se
prajesc pentru scurt timp. Se presara
deasupra faina si se incorporeaza. Se
stinge cu smantéana si lapte. Se condi-
menteaza cu sare, piper si nucsoara.
Sosul se lasa sa fiarba la foc mic timp
de circa 5 minute. La final se adauga
patrunjelul.

Pentru lasagna, ingredientele se pun
unul dupa altul in straturi in forma de
sufleu:

— o treime sos de rosii cu carne tocata
— 4 foi de lasagna

— o treime sos de rosii cu carne tocata
— jumatate din sosul de ciuperci

— 4 foi de lasagna

— o treime sos de rosii cu carne tocata
— cealalta jumatate din sosul de ciuperci

Se presara Gouda, apoi lasagna se da
la cuptor pe gratar si se gateste pana
cand se rumeneste.
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Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Lasagna

Durata programului: 60 [60] (58) minute

Manual

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 185-195 °C

Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 55-65 minute

Nivel: 1
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Musaca

Timp de preparare: 100 minute
Pentru 6 portii

Ingrediente

1,25 kg vinete

sare

90 ml ulei de masline

Pentru sosul de carne tocata

3 1g ulei

750 g carne tocata, jumatate vita, juma-
tate porc

1 ceapad | taiata cubulete

480 g rosii din conserva (greutate fara
suc) | usor maruntite

2 |g patrunjel, proaspat | tocat

125 ml vin alb

sare

piper

3 Ig pesmet

2 oud | doar albusul

Pentru sosul Béchamel
40 g unt

40 g faina de grau, tip 405
500 ml lapte, 3,5 %

1 Igt sare

piper

nucsoara

50 g branza Gouda rasa

2 oua | doar galbenusul

Se presara cu
50 g branza Gouda rasa

Accesorii

gratar

2 tavi de copt

hartie de bucatarie

forma de sufleu, 32 cm x 22 cm
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Mod de preparare

Vinetele se taie pe lungime in felii groa-
se de circa 1 cm, se sareaza si se lasa
sa absoarba sarea timp de aproximativ
20 de minute.

Pentru sosul de carne tocata, carnea se
prajeste in ulei. Se adauga ceapa si se
prajeste. Se adauga rosiile, patrunjelul
si vinul. Se condimenteaza cu sare si
piper. Se lasa sa se gateasca la foc mic
timp de 15 minute. Sosul se lasa putin
sa se raceasca. Pentru legare se incor-
poreaza pesmetul si albusul.

Cuptorul se preincalzeste conform se-
tarilor. Vinetele se sterg cu hartia de bu-
catarie si se distribuie pe cele 2 tavi de
copt. Se ung cu o pelicula subtire de
ulei de masline, pe ambele parti. Tavile
se dau la cuptor, iar vinetele se gatesc.

La jumatatea timpului de gatire, vinetele
se intorc si se continua gatirea pana
cand se rumenesc usor.

Pentru sosul Béchamel se incalzeste
untul, se incorporeaza faina si se inabu-
sa. Se stinge cu lapte. Sosul se lasa sa
fiarba la foc mic timp de 5 minute,
amestecand continuu. Se condimentea-
za cu sare, piper si nucsoara. Cratita se
ia de pe aragaz. Se incorporeaza bran-
za si albusul.

in forma de sufleu se pune jumatate din
cantitatea de vinete si deasupra se dis-
tribuie sosul de carne tocata. Apoi se
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asaza restul de vinete si deasupra se
toarna sosul Béchamel. Pe musaca se
presara restul de branza.

Musacaua se da la cuptor pe gratar si
se coace pana cand capata o culoare
galbuie-aurie.

Setare

Gatirea vinetelor

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 200 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 20-25 minute
Nivel: 1 +3[1 +2] (1 +3)

Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Musaca

Durata programului: 47 [47] (43) minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: activat

Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 40-50 minute
Nivel: 2 [1] (1)
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Sufleu de paste

Timp de preparare: 85 minute
Pentru 4 portii

Pentru paste

150 g paste (penne),

instructiuni de pe ambalaj: timp de gati-
re 11 minute

1% | apa

3 lingurite de sare

Pentru sufleu

1%z 1g unt

2 cepe | taiate cubulete

1 ardei | cuburi mari de 1 cm

2 morcovi, mici | taiati rondele

150 g smantana creme fraiche

75 ml lapte, 3,5 % grasime

sare

piper

300 g rosii | taiate cuburi mari

100 g sunca, fiarta | taiata cubulete
150 g branza de oaie cu verdeturi | taia-
ta cubulete

Se presara cu
100 g branza Gouda rasa

Accesorii
forma de sufleu, 24 cm x 24 cm
gratar

Mod de preparare
Pastele se fierb 5 minute In apa cu sare.

Untul se incalzeste intr-o cratita si in el
se inabusa ceapa taiata cubulete. Se
adauga ardeiul si morcovii si se calesc
inca 5 minute.

Smanténa creme fraiche se amesteca
cu laptele si se adauga peste legume.
Se condimenteaza cu sare si piper.
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in forma de sufleu se pun pastele, rosii-
le, sunca si branza de oaie. Se incorpo-
reaza si sosul cu legume.

Se presara Gouda peste sufleul de pas-
te.

Sufleul se da la cuptor pe gratar. Se
coace pana cand se rumeneste.

Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Sufleu de paste
Durata programului: 40 [38] (40) minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat

Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 35-45 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

Pentru sufleu se pot folosi si 350 g de
paste fierte in ziua precedenta.
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Placinta ciobanului

Timp de preparare: 100 minute
Pentru 8 portii

Pentru sufleu

2 cepe | tocate fin

2 morcovi | cubulete

2 tije de apio | in bucati mici

1 kg carne tocata, de miel

2 Igt cimbru, proaspat | tocat fin
Y2 Igt rozmarin, proaspat | tocat fin
1%z Igt pasta de tomate

200 ml vin rosu

1 Ig faina de grau, tip 405

250 ml supa de gaina

1 1g sos Worcestershire

sare

piper

1,5 g cartofi, fierti bine | taiati cuburi
25 gunt

5 Ig lapte, 3,5 % grasime

Pentru prajire
2% Ig unt

Accesorii
forma de sufleu, capacitate 2,5 |

Mod de preparare

Untul se infierbanta intr-o tigaie. Ceapa
se inabusa timp de 2-3 minute. Se
adauga morcovii si apio si se inabusa
timp de alte 8-10 minute. Se adauga
carnea tocata si se prajeste, ameste-
cand. Se scurge grasimea, se adauga
cimbrul, rozmarinul, pasta de rosii si vi-
nul rosu.

La foc mediu, sosul se lasa sa scada
pana cand ramane un sfert din cantita-
te, se presara faina si se mai lasa sa
fiarba la foc mic inca 2-3 minute.

Se adauga supa de gaina si sosul Wor-
cestershire si se lasa sa fiarba la foc
mic timp de 45-50 minute. Se potrives-
te de sare si piper. In acest timp, din
cartofi, unt si lapte se prepara un terci.

Amestecul de carne tocata se toarna in
forma de sufleu, iar deasupra se distri-
buie terciul de cartofi. Se da la cuptor si
se coace pana cand se rumeneste.

Setare

Program automat

Mancaruri gratinate | Shepherd's Pie
Durata programului: 50 minute

Manual

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 180 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 50 minute
Nivel: 2 [1] (1)

Sfat

in loc de miel se poate folosi si carne
tocata de vita.
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Desert

Totul e bine cand se termina cu
bine

Un desert este reusit atunci cand sim-
tim ca mai ramane loc in stomac dupa
ce |-am savurat. Fiindca dupa o masa
delicioasa putini sunt aceia care pot sa-
i reziste unui final la fel de gustos. Dupa
ce savureaza o inghetata, un sufleu, un
amestec de fructe sau alte tentatii dulci
pregatite de bucatar, oaspetii pleaca
multumiti de la masa - si prepararea de-
sertului presupune adesea un efort rela-
tiv mic insa ofera un rasfat cat se poate
de mare.
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Desert

Strudel cu mere in stil vienez

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 2 strudele

Ingrediente

100 g pesmet

4 foi de strudel (preambalate)
100 g unt | topit

1,5 kg mere | felii subtiri

150 g zahar

50 g stafide

scortisoara

Pentru rumenire
50 g unt

Accesorii
2 servete de bucatarie
tava de copt sau tava universala

Mod de preparare
Untul se incalzeste intr-o tigaie, iar pes-
metul se rumeneste usor.

Pe un prosop de bucatarie se pun cate
2 foi de strudel, usor suprapuse.

Foile de strudel se ung cu jumatate din
cantitatea de unt si se presara pesmet.

Merele se amesteca cu zaharul, stafide-
le si scortisoara. Amestecul de mere se
toarna peste pesmet.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Strudelele se ruleaza si se ung cu restul
de unt. Se asaza pe o tava de copt sau
universalad, se dau la cuptor si se coc
pana cand se rumenesc.

Setare

Program automat

Desert | Strudel vienez cu mere
Durata programului: 45 minute

Manual

Functii cuptor: Coacere intensiva
Temperatura: 170 °C
Preincalzire: activat

Crisp function: activat

Timp de gatire: 40-50 minute
Nivel: 2 [1] (2)
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Desert

Bezea

Timp de preparare: 130 minute
Pentru 6 portii

Ingrediente

5 oud, marimea M | doar albusul
275 g zahar

1 Igt aroma de vanilie

11g otet, alb

600 g sméantana dulce

1 1g zahar pudra

500 g afine

500 g capsuni

500 g zmeura

Accesorii
1 sau 2 tavi de copt sau 1 tava universala
hartie de copt

Mod de preparare

Albusul se bate spuma, iar zaharul se
incorporeaza amestecand continuu. Se
incorporeaza cu grija aroma de vanilie
si otetul.

Pentru o bezea mare se tapeteaza o ta-
va de copt cu hartie de copt, iar pentru

mai multe bezele mai mici, se tapeteaza
2 tavi de copt.

Cuptor de 90cm:
Tava universala se tapeteaza cu hartie
de copt.

Albusul se toarna in tava de copt sau
universala si se formeaza un cerc cu
inaltimea de circa 3—-4 cm sau mai mul-
te cercuri mai mici cu un diametru de
circa 8 cm.

Program automat:
Se da la cuptor si se coace.

Manual:
Se da la cuptor si se coace conform
etapei de gatire 1 si 2
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Se lasé sa se raceasca bine.

Smantana se bate cu zaharul pudra si
se distribuie uniform pe bezea. Se gar-
niseste cu fructe.

Setare

Program automat

Desert | Tort de bezea | Una mare /
Multe, mici

Durata programului Una mare: 100 minute
Durata programului Multe, mici: 65 minute

Manual

O bezea mare

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 110 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 80 minute
Nivel: 1

Etapa de gatire 2
Temperatura: 30 °C

Timp de gatire: 20 minute

Mai multe mici

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Ventilator plus
Temperatura: 110 °C
Booster: dezactivat
Preincalzire: dezactivat
Crisp function: dezactivat
Timp de gatire: 45 minute
Nivel: 1 + 3 [1 + 3] (1)
Etapa de gatire 2
Temperatura: 30 °C

Timp de gatire: 20 minute



Desert

Tarta cu lamaie si bezea (Lemon Meringue)

Timp de preparare: 80 minute
Pentru 10 bucati

Pentru aluat

275 g faina de grau, tip 405

150 g unt

25 g zahar

2 oud, marimea M | doar gélbenusul
2-3Ig apa | rece

Pentru umplutura

4 lamai, netratate | sucul si coaja | rasa
75 g amidon alimentar

500 ml apa

5 oud, marimea M

175 g zahar

Pentru glazura
275 g zahar

Accesorii
forma de tarta @ 25 cm
gratar

Mod de preparare

Pentru aluat, din faina, unt, zahar, apa si
galbenus se framanta un aluat omogen
si se da la rece pentru 30 de minute.

Pentru umplutura se amesteca bine
coaja de lamaie, sucul de lamaie si
amidonul alimentar. intr-o cratita, apa
se aduce la fierbere, se adauga ames-
tecul de laméaie cu amidon si se lasa sa
fiarba la foc mic amestecand continuu,
pana cand rezulta un sos vascos.

Se separa albusurile de galbenusuri.
Pentru glazura, albusul se da deoparte.
Se amesteca zaharul si galbenusul, se
aduc la fierbere, se iau de pe arzator si
se lasa sa se raceasca.

Se intinde aluatul, se pune in forma de
tarta, se toarna crema de lamaie si se
netezeste.

Gratarul se introduce in cuptor. Se por-
neste programul automat sau se prein-
calzeste cuptorul.

Pentru glazurd, albusul se bate spuma
impreuna cu zaharul. Apoi se distribuie
uniform peste crema de lamaie.

Program automat:
Se da la cuptor si se coace pana cand
capata o culoare aurie-maronie.

Manual:

Se da la cuptor si se coace conform
etapei de gatire 1 si 2 pana cand capa-
ta o culoare aurie-maronie.

Setare

Program automat

Desert | Lemon Meringue Pie
Durata programului: 60 minute

Manual

Etapa de gatire 1

Functii cuptor: Coacere intensiva
Temperatura: 185 [185] (180) °C
Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 40 minute

Nivel: 1

Etapa de gatire 2
Temperatura: 170 °C
Timp de gatire. 20 minute
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Desert

Tortulet de ciocolata

Timp de preparare: 70 minute
Pentru 8 portii

Pentru aluat

70 g ciocolata, neagra
70 g unt

70 g zahar

4 oua, marimea M

70 g migdale | macinate
20 g pesmet

500 ml sos de vanilie
200 g smantana dulce

Se pudreaza cu
40 g zahar pudra

Pentru forma
1 Igt unt

Accesorii

8 forme de briose, & 6 cm
tava universala

sita, fina

Mod de preparare
Ciocolata si untul se topesc intr-o crati-
ta la foc mic si se lasa la racit.

Untul, zaharul si galbenusurile se ames-
teca pana capata o consistenta cre-
moasa. Ciocolata se amesteca cu mig-
dalele si pesmetul.

Se porneste programul automat sau se
preincalzeste cuptorul.

Se bat albusurile spuma si se adauga la
compozitia de ciocolata.

Se ung formele de briose. Se toarna
amestecul.

Formele se asaza pe tava universala si
se dau la cuptor. Tortuletele de ciocola-
ta se gatesc.
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Smantana se bate si se amesteca cu
sosul de vanilie. Se distribuie uniform
pe farfuriile de desert.

Tortuletele de ciocolata se desprind din
forma cu un cutit. Se rastoarna cate un

tortulet pe fiecare farfurie de desert. Se

pudreaza cu zahar vanilat si se serveste
cald.

Setare

Functii cuptor: Incalzire super.-infer.
Temperatura: 150-160 °C

Booster: dezactivat

Preincalzire: activat

Crisp function: dezactivat

Timp de gatire: 35-45 minute

Nivel: 1
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