ReaderTT.config = {"pagecount":274,"title":"","author":"Human01","subject":"","keywords":"","creator":"Writer","producer":"LibreOffice 7.2","creationdate":"D:20220608015857Z'","moddate":"","trapped":"","fileName":"document.pdf","bounds":[[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210],[935,1210]],"bookmarks":[{"title":"Mâncare de castraveţi muraţi","page":1,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Chiftele din dovlecei cu brânză","page":2,"zoom":"XYZ 110 928 0"},{"title":"Tocăniţă de pipote şi inimi","page":3,"zoom":"XYZ 110 853 0"},{"title":"Mâncare de praz cu măsline","page":4,"zoom":"XYZ 110 728 0"},{"title":"Salată de porumb şi crudităţi","page":5,"zoom":"XYZ 110 493 0"},{"title":"Batoane de peşte cu susan","page":6,"zoom":"XYZ 110 678 0"},{"title":"Ruladă aperitiv din cartofi","page":7,"zoom":"XYZ 110 853 0"},{"title":"Îngheţată de vanilie","page":8,"zoom":"XYZ 110 653 0"},{"title":"Prăjitură cu blat din nucă şi vişine","page":8,"zoom":"XYZ 110 430 0"},{"title":"Prăjitură \"tăvălită\" (cu cocos)","page":10,"zoom":"XYZ 110 229 0"},{"title":"Tort cu 2 creme: de vişine şi ciocolată","page":12,"zoom":"XYZ 110 322 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei blatului de tort: Se sparg ouale si se separa albusurile de galbenusuri. Albusurile se bat spuma cu un praf de sare. Galbenusurile se freaca bine cu uleiul, apa si zaharul pana se formeaza un fel de crema. Se amesteca albusurile spuma cu compozitia formata din galbenusuri, ulei, apa si zahar. Apoi se presara faina amestecata cu praful de copt. Se amesteca cu lingura (atentie! nu cu mixerul), executand miscari de jos in sus pentru a mentine compozitia cat mai pufoasa. Nu va faceti griji daca raman cocoloase de faina deoarece in timpul coacerii blatul va creste si cocoloasele de faina vor disparea. Se tapeteaza forma de tort cu hartie de copt (sau cu margarina-unt si faina). Se toarna compozitia in forma de tort si se introduce in cuptorul incalzit in prealabil la foc mediu in jur de 30-45 minute. Se foloseste o scobitoare pentru a testa daca blatul este facut - daca scobitoarea va iesi uscata din blatul tortului, atunci blatul este gata. Modul de preparare a retetei de crema de ciocolata: Se toarna frisca intr-o cratita si se pune la foc mediu. Ciocolata se rupe in bucati mici si se pune in cratita peste frisca. Pentru a nu se prinde de cratita, trebuie sa amestecam tot timpul pana se topeste ciocolata in intregime. Cand s-a topit ciocolata, cratita se ia de pe foc si se lasa la rece apoi se introduce in frigider pentru a se intari. Dupa ce compozitia de frisca si ciocolata s-a intarit, aceasta se scoate de la frigider si se adauga untul, susanul (rupt bucatele), esenta si se amesteca pana se incorporeaza. Eu am mai adaugat in crema de ciocolata si resturile de blat rezultate din taierea blatului precum si niste biscuiti sfaramati, dar acestea sunt optionale. Modul de preparare a retetei de crema de visine: Se toarna frisca lichida intr-un vas si se adauga si plicul de intaritor frisca. Se bate frisca lichida cu intaritorul pana se obtine consistenta dorita si apoi se adauga visinele. Eu am pus si un sfert din siropul ramas in borcan, sirop care era foarte dulce. Se amesteca si se introduce in frigider. Modul de preparare a retetei de sirop: Intr-o cratita se pune apa si zaharul si se fierb pana in momentul in care lichidul se injumatateste. Se adauga esenta dupa gust in momentul in care siropul s-a oprit din fiert. Si, in sfarsit, modul de asamblare a tortului: Se scoate blatul de tort din forma si se imparte in doua (pe orizontala evident). Sfatul meu este sa folositi un cutit zimtat pentru taierea painii, iar in cazul in care nu dispuneti de un astfel de cutit, atunci ar fi de preferat un cutit cat mai mare si cat mai bine ascutit. Se insiropeaza prima jumatate de blat (cea de jos) si se pune deasupra crema de ciocolata si susan. Peste crema de ciocolata si susan se aseaza cea de-a doua jumatate de blat, se insiropeaza si se pune crema de frisca cu visine. La sfarsit am ornat acest tort cu ciocolata de menaj razuita cat mai mare cu ajutorul unui cutit. Pentru a fi absolut siguri ca nu va aparea nicio problema (de exemplu sa se lase sau sa curga crema in cazul in care aceasta este mai moale), in jurul tortului se pune cercul detasabil de la forma de tort in care am copt blatul si se introduce in frigider.","page":13,"zoom":"XYZ 110 302 0"},{"title":"Tort de mere coapte cu zahăr ars","page":15,"zoom":"XYZ 110 529 0"},{"title":"Dupa ce a fost insiropat, punem un platou sau o farfurie intinsa deasupra tortului si apoi il rasturnam (trebuie manipulat cu atentie, pentru a nu se rupe). Eu nu am ornat acest tort de mere coapte cu zahar ars pentru ca imi place foarte mult felul in care arata, adica arata exact asa cum se numeste si nu prea vad rostul sa-l \"ascund\". Insa, in functie de preferintele fiecaruia, tortul poate fi ornat cu frisca sau cu ciocolata.","page":17,"zoom":"XYZ 110 849 0"},{"title":"Piersicuţe cu cremă de nucă","page":17,"zoom":"XYZ 110 606 0"},{"title":"pulpe cu sote de morcovi","page":19,"zoom":"XYZ 110 653 0","children":[{"title":"Mod de preparare reteta","page":20,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Turtite delicioase de dovlecei","page":20,"zoom":"XYZ 110 760 0","children":[{"title":"Ingrediente aperitiv","page":20,"zoom":"XYZ 110 714 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":20,"zoom":"XYZ 110 292 0"}]},{"title":"Salata cu masline si iaurt","page":21,"zoom":"XYZ 110 814 0","children":[{"title":"Ingrediente aperitiv","page":21,"zoom":"XYZ 110 768 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":22,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Chiftelute de dovlecei","page":22,"zoom":"XYZ 110 668 0","children":[{"title":"Ingrediente aperitiv","page":22,"zoom":"XYZ 110 621 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":23,"zoom":"XYZ 110 1053 0"}]},{"title":"Chiftele de cartofi","page":23,"zoom":"XYZ 110 596 0","children":[{"title":"Ingrediente aperitiv","page":23,"zoom":"XYZ 110 550 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":24,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Calzone cu şuncă şi ciuperci","page":40,"zoom":"XYZ 110 1007 0"},{"title":"Albă ca zăpada","page":40,"zoom":"XYZ 110 300 0"},{"title":"Tocanita de ciuperci","page":42,"zoom":"XYZ 110 960 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":42,"zoom":"XYZ 110 914 0"},{"title":"Mod de preparare","page":42,"zoom":"XYZ 110 743 0"}]},{"title":"Aripioare cu ardei si sos de rosii","page":42,"zoom":"XYZ 110 230 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":43,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Preparare","page":43,"zoom":"XYZ 110 998 0"},{"title":"Servire","page":43,"zoom":"XYZ 110 696 0"}]},{"title":"Vinete gratinate","page":43,"zoom":"XYZ 110 529 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":43,"zoom":"XYZ 110 482 0"},{"title":"Preparare","page":43,"zoom":"XYZ 110 323 0"},{"title":"Servire","page":44,"zoom":"XYZ 110 969 0"}]},{"title":"Dovlecei pane cu sos de usturoi","page":44,"zoom":"XYZ 110 891 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":44,"zoom":"XYZ 110 844 0"},{"title":"Preparare","page":44,"zoom":"XYZ 110 657 0"},{"title":"Servire","page":44,"zoom":"XYZ 110 354 0"}]},{"title":"Pulpe de gaina cu sos de smantana","page":45,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":45,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"Preparare","page":45,"zoom":"XYZ 110 952 0"},{"title":"Servire","page":45,"zoom":"XYZ 110 534 0"}]},{"title":"Pulpe de pui cu ciuperci","page":45,"zoom":"XYZ 110 455 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":45,"zoom":"XYZ 110 409 0"},{"title":"Preparare","page":45,"zoom":"XYZ 110 308 0"},{"title":"Servire","page":46,"zoom":"XYZ 110 969 0"}]},{"title":"Crochete cu spanac","page":46,"zoom":"XYZ 110 759 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":46,"zoom":"XYZ 110 712 0"},{"title":"Preparare","page":46,"zoom":"XYZ 110 582 0"},{"title":"Servire","page":46,"zoom":"XYZ 110 337 0"}]},{"title":"Chiftelute de pui","page":46,"zoom":"XYZ 110 258 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":47,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Preparare","page":47,"zoom":"XYZ 110 998 0"},{"title":"Servire","page":47,"zoom":"XYZ 110 696 0"}]},{"title":"Varza proaspata cu coaste de porc","page":47,"zoom":"XYZ 110 617 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":47,"zoom":"XYZ 110 570 0"},{"title":"Preparare","page":47,"zoom":"XYZ 110 440 0"},{"title":"Servire","page":48,"zoom":"XYZ 110 998 0"}]},{"title":"Pilaf de orez cu sos de rosii","page":48,"zoom":"XYZ 110 919 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":48,"zoom":"XYZ 110 873 0"},{"title":"Preparare","page":48,"zoom":"XYZ 110 771 0"},{"title":"Servire","page":48,"zoom":"XYZ 110 498 0"}]},{"title":"Ficatei cu ciuperci","page":48,"zoom":"XYZ 110 419 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":48,"zoom":"XYZ 110 372 0"},{"title":"Preparare","page":48,"zoom":"XYZ 110 271 0"},{"title":"Servire","page":49,"zoom":"XYZ 110 998 0"}]},{"title":"Piept de pui cu legume coapte si orez","page":49,"zoom":"XYZ 110 875 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":49,"zoom":"XYZ 110 829 0"},{"title":"Preparare","page":49,"zoom":"XYZ 110 727 0"}]},{"title":"Dovlecei umpluti cu legume la cuptor","page":49,"zoom":"XYZ 110 275 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":49,"zoom":"XYZ 110 229 0"},{"title":"Preparare","page":50,"zoom":"XYZ 110 1056 0"}]},{"title":"Conopida cu pui","page":50,"zoom":"XYZ 110 718 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":50,"zoom":"XYZ 110 672 0"},{"title":"Preparare","page":50,"zoom":"XYZ 110 570 0"}]},{"title":"Conopida cu sos de rosii","page":50,"zoom":"XYZ 110 377 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":50,"zoom":"XYZ 110 330 0"},{"title":"Preparare","page":50,"zoom":"XYZ 110 229 0"}]},{"title":"Conopida cu pui","page":51,"zoom":"XYZ 110 935 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":51,"zoom":"XYZ 110 888 0"},{"title":"Preparare","page":51,"zoom":"XYZ 110 787 0"}]},{"title":"Oua umplute cu branza si ceapa verde","page":51,"zoom":"XYZ 110 593 0","children":[{"title":"Ingrediente Oua umplute cu branza si ceapa verde","page":51,"zoom":"XYZ 110 547 0"},{"title":"Preparare","page":51,"zoom":"XYZ 110 445 0"}]},{"title":"Prajitura cu miere","page":52,"zoom":"XYZ 110 1053 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":52,"zoom":"XYZ 110 1007 0"},{"title":"Preparare","page":52,"zoom":"XYZ 110 790 0"}]},{"title":"Oua umplute cu pasta de peste","page":53,"zoom":"XYZ 110 762 0","children":[{"title":"Ingrediente -","page":53,"zoom":"XYZ 110 716 0"},{"title":"Mod de preparare","page":53,"zoom":"XYZ 110 502 0"}]},{"title":"Rulou din pui cu ciuperci","page":54,"zoom":"XYZ 110 882 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":54,"zoom":"XYZ 110 836 0"},{"title":"Preparare","page":54,"zoom":"XYZ 110 735 0"}]},{"title":"Crenvusti in aluat","page":54,"zoom":"XYZ 110 483 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":54,"zoom":"XYZ 110 437 0"},{"title":"Preparare","page":54,"zoom":"XYZ 110 364 0"}]},{"title":"Tartine calde cu ficatei de pui","page":55,"zoom":"XYZ 110 977 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":55,"zoom":"XYZ 110 930 0"},{"title":"Preparare","page":55,"zoom":"XYZ 110 829 0"}]},{"title":"Salata de telina","page":55,"zoom":"XYZ 110 578 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":55,"zoom":"XYZ 110 531 0"},{"title":"Preparare","page":55,"zoom":"XYZ 110 430 0"}]},{"title":"Placinta cu branza si marar","page":55,"zoom":"XYZ 110 265 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":56,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Preparare","page":56,"zoom":"XYZ 110 969 0"}]},{"title":"Chiftelute cu susan","page":56,"zoom":"XYZ 110 531 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":56,"zoom":"XYZ 110 484 0"},{"title":"Preparare","page":56,"zoom":"XYZ 110 325 0"}]},{"title":"Pui cu susan","page":57,"zoom":"XYZ 110 1021 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":57,"zoom":"XYZ 110 974 0"},{"title":"Preparare","page":57,"zoom":"XYZ 110 873 0"}]},{"title":"Crochete din cascaval","page":57,"zoom":"XYZ 110 650 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":57,"zoom":"XYZ 110 604 0"},{"title":"Preparare","page":57,"zoom":"XYZ 110 503 0"}]},{"title":"Salata de conopida","page":57,"zoom":"XYZ 110 179 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":58,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Preparare","page":58,"zoom":"XYZ 110 1027 0"}]},{"title":"Salata de legume cu ton","page":58,"zoom":"XYZ 110 747 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":58,"zoom":"XYZ 110 701 0"},{"title":"Preparare","page":58,"zoom":"XYZ 110 599 0"}]},{"title":"Salata cu telina","page":58,"zoom":"XYZ 110 319 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":58,"zoom":"XYZ 110 273 0"},{"title":"Preparare","page":59,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Sos Aioli sau maioneza cu usturoi","page":59,"zoom":"XYZ 110 743 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":59,"zoom":"XYZ 110 696 0"},{"title":"Preparare","page":59,"zoom":"XYZ 110 451 0"}]},{"title":"Pizza cu salam si ciuperci","page":60,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":60,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"Mod de preparare","page":60,"zoom":"XYZ 110 835 0"}]},{"title":"Pateu de casa din ficatei de pui","page":61,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":61,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"Mod de preparare","page":61,"zoom":"XYZ 110 907 0"}]},{"title":"Papanasi cu dulceata","page":61,"zoom":"XYZ 110 486 0"},{"title":"Ingrediente","page":61,"zoom":"XYZ 110 440 0"},{"title":"3 portii / 2 buc- 250 gr branza de vaci, 80 gr zahar farin, 2 oua, 5 gr praf de copt, coaja rasa de lamaie, 5 gr sare, ulei pentru prajit, faina cca 300 gr. Decor: smantana , 2 plicuri zahar vanilat, dulceata de mure.","page":61,"zoom":"XYZ 110 415 0","children":[{"title":"Preparare","page":61,"zoom":"XYZ 110 293 0"}]},{"title":"Tort de piersici","page":62,"zoom":"XYZ 110 705 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":62,"zoom":"XYZ 110 658 0"},{"title":"Preparare","page":62,"zoom":"XYZ 110 442 0"}]},{"title":"Clatite aromate","page":63,"zoom":"XYZ 110 791 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":63,"zoom":"XYZ 110 745 0"},{"title":"Preparare","page":63,"zoom":"XYZ 110 614 0"}]},{"title":"Prajitura Inteligenta","page":63,"zoom":"XYZ 110 330 0"},{"title":"","page":64,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":64,"zoom":"XYZ 110 764 0"},{"title":"Preparare","page":64,"zoom":"XYZ 110 634 0"}]},{"title":"Tort de biscuiti cu frisca","page":65,"zoom":"XYZ 110 801 0"},{"title":"","page":65,"zoom":"XYZ 110 754 0"},{"title":"Placinta cu branza in aluat foietaj","page":66,"zoom":"XYZ 110 364 0","children":[{"title":"Prajitura Bounty Bars","page":68,"zoom":"XYZ 110 557 0"},{"title":"Prajitura de ciocolata cu bilute de branza si cocos","page":70,"zoom":"XYZ 110 757 0"}]},{"title":"Aluat: Se despart ouale; se bat spuma albusurile cu praful de sare si zaharul. Se adauga galbenusurile, unul cate unul, amestecand usor dupa fiecare. Se incorporeaza ciocolata topita si-apoi faina, amidonul, praful de copt si cacaua. Se toarna compozitia rezultata deasupra bilelor de branza. Eu n-am stiut cu exactitate dimensiunea tavii, asa ca m-am trezit ca nu am destul blat pentru a acoperi frumos bilutele de branza , deci aveti nevoie de o forma rotunda, cu diam. de 26 cm, nu mai mare\u2026 Se da prajitura la cuptor, la foc mediu: 180 grade, pentru cca. 20-25 de minute: Se prepara glazura: Se pun intr-un ibric toate ingredientele si se fierb la foc mic cateva minute (2-3 minute), pana se ingroasa putin; se adauga apoi ciocolata rupta in bucatele si se tine totul pe foc pana cand se topeste ciocolata. Se da deoparte si se lasa sa se racoreasca bine, dupa care se toarna deasupra prajiturii caldute. Se taie doar cand e rece.","page":71,"zoom":"XYZ 110 657 0","children":[{"title":"Prajitura cu nuca de cocos, ciocolata si nes","page":72,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"","page":72,"zoom":"XYZ 110 1049 0","children":[{"title":"Kinder Pingui","page":73,"zoom":"XYZ 110 686 0"}]},{"title":"","page":73,"zoom":"XYZ 110 636 0","children":[{"title":"Prajitura Rigo Jancsi","page":76,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"","page":76,"zoom":"XYZ 110 1049 0","children":[{"title":"Prajitura usoara cu iaurt, frisca si cirese","page":77,"zoom":"XYZ 110 511 0"}]},{"title":"","page":77,"zoom":"XYZ 110 461 0"},{"title":"Intindeti apoi crema pe jumatatea de blat insiropata; puneti deasupra cea de-a doua jumatate de blat, si ea insiropata Lasati la frigider peste noapte; crema este destul de lichida, dar dupa o noapte la frigider devine incredibil de pufoasa Taiati marginile astfel incat bucatile din mijloc (cele de prezentare) sa fie drepte. Taiati-o in aproximativ 12-14 bucati: Serviti-o simpla sau pudrata cu zahar pudra.","page":79,"zoom":"XYZ 110 978 0"},{"title":"Fursec cu nuca si marmelada","page":79,"zoom":"XYZ 110 711 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":79,"zoom":"XYZ 110 664 0"},{"title":"Mod de preparare","page":79,"zoom":"XYZ 110 505 0"},{"title":"Prajitura cu mure si crema de lamaie","page":80,"zoom":"XYZ 110 963 0"},{"title":"Prajitura cu rom si visine","page":81,"zoom":"XYZ 110 721 0"},{"title":"Ingrediente pentru 16 bucati","page":81,"zoom":"XYZ 110 677 0"},{"title":"Prajitura Rudy","page":82,"zoom":"XYZ 110 878 0"},{"title":"Romburi cu nuci si cafea","page":83,"zoom":"XYZ 110 928 0"},{"title":"Tortulete cu mandarine si chefir","page":84,"zoom":"XYZ 110 828 0"},{"title":"Prajitura cu Nuci Caramelizate","page":86,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Paste cu carne","page":87,"zoom":"XYZ 110 332 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":87,"zoom":"XYZ 110 286 0"},{"title":"Preparare","page":88,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Salam de biscuiti","page":88,"zoom":"XYZ 110 705 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":88,"zoom":"XYZ 110 658 0"},{"title":"Mod de preparare","page":88,"zoom":"XYZ 110 466 0"}]},{"title":"Muschiulet de porc umplut","page":89,"zoom":"XYZ 110 774 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":89,"zoom":"XYZ 110 727 0"},{"title":"Preparare","page":89,"zoom":"XYZ 110 597 0"}]},{"title":"Dovlecei umpluti cu ciuperci","page":89,"zoom":"XYZ 110 185 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":90,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Mod de preparare","page":90,"zoom":"XYZ 110 907 0"}]},{"title":"Reteta amandina","page":111,"zoom":"XYZ 110 706 0","children":[{"title":"Ingrediente prajitura","page":111,"zoom":"XYZ 110 660 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":112,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Reteta prajitura boema","page":112,"zoom":"XYZ 110 354 0","children":[{"title":"Ingrediente prajitura","page":112,"zoom":"XYZ 110 307 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":113,"zoom":"XYZ 110 784 0"}]},{"title":"Pui vienez la cuptor","page":113,"zoom":"XYZ 110 252 0","children":[{"title":"Ingrediente mancare","page":113,"zoom":"XYZ 110 205 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":114,"zoom":"XYZ 110 852 0"}]},{"title":"Reteta chiken nuggets","page":114,"zoom":"XYZ 110 249 0","children":[{"title":"Ingrediente mancare","page":114,"zoom":"XYZ 110 202 0"},{"title":"Mod de preparare reteta","page":115,"zoom":"XYZ 110 787 0"}]},{"title":"Drob de pasare","page":115,"zoom":"XYZ 110 184 0"},{"title":"chiftelute de dovlecei","page":116,"zoom":"XYZ 110 690 0"},{"title":"ciuperci pane si ciuperci la tava","page":117,"zoom":"XYZ 110 814 0"},{"title":"tarta cu ciuperci","page":118,"zoom":"XYZ 110 1053 0","children":[{"title":"Dovlecei umpluti cu ton","page":119,"zoom":"XYZ 110 1052 0"}]},{"title":"Dovleceii astfel pregatiti au mare succes in familia mea. La prima vedere pare o alaturare cam neinspirata de ingrediente, insa rezultatul este foarte bun si in mod sigur experienta va fi repetata. In plus, reteta este conforma cu dieta Montignac, faza I. Ingrediente: - 4 dovlecei tineri - o conserva de ton maruntit, in suc propriu - doua rosii de marime mijlocie taiate cubulete sau o jumatate de conserva cubulete de rosii in bulion - o ceapa - 3 catei de usturoi - 3 linguri ulei - sare si piper macinat - patrunjel verde - telemea sau cascaval Dovleceii i-am spalat, apoi i-am taiat in jumatate si i-am scobit de miez cu ajutorul unei lingurite.","page":119,"zoom":"XYZ 110 1002 0"},{"title":"Ceapa si usturoiul le-am taiat micut si le-am calit in ulei pana au devenit sticloase. Am adaugat cubuletele de rosii in bulion si am lasat la fiert 5 minute, apoi am adaugat si tonul maruntit. Am potrivit gustul compozitiei cu sare si piper macinat si apoi am adaugat patrunjelul tocat. Intr-o tava captusita cu hartie de copt am asezat jumatatile de dovlecei, le-am umplut cu sosul cu ton si deasupra am presarat telemea razuita. ava astfel pregatita am bagat-o la cuptor, pe raftul cel mai de sus, la foc mediu spre mic, timp de 40 minute. Sunt foarte buni atat calzi cat si reci. Se pot luat chiar si la pachetel la serviciu.","page":119,"zoom":"XYZ 110 506 0","children":[{"title":"Batoane Bounty","page":120,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Ingrediente: ( pentru 24 batoane de 5 cm) 85 gr zahar 50 gr unt 200 gr frisca lichida 200 gr fulgi de nuca de cocos 300 gr ciocolata cu lapte Untul, frisca si zaharul se pun toate intr-o craticioara,la foc mic. Amestecam tot timpul pana se topeste zaharul, dupa care tragem craticioara la o parte de pe foc si adaugam nuca de cocos. Intindem (cu ajutorul unei spatule lungi) un dreptunghi cam de 2 cm inaltime, pe care il lasam cam 15 minute la rece. Dupa acest ragaz taiem dreptunghiul in fasii cam de 2 cm latime si 5 lungime si ii modelam capetele astfel incat sa devina rotunde. Astfel formate, le lasam toata noaptea si le imbracam in ciocolata a doua zi. Topim ciocolata la bain marie. Luam cate un bastonas pe rand si il scufundam in ciocolata (cu mare grija) si il punem ori pe un gratar la racit ori pe hartie de copt.","page":120,"zoom":"XYZ 110 1049 0","children":[{"title":"Cannelloni","page":120,"zoom":"XYZ 110 478 0"}]},{"title":"Ingrediente: - o cutie cannelloni (cca 18 bucati) - 300g carne tocata de vita - 2 cepe mijlocii - 3-4 catei usturoi - 2 conserve de cubulete de rosii in bulion - sare, piper - 400g cascaval - ulei - Sosul bechamel: 100g unt 100g faina alba 1l lapte sare si piper macinat Mod de preparare: Pentru sos: topim untul, adaugam faina si amestecam bine cu telul, ca sa nu faca cocoloase. Adaugam laptele, putin cate putin pana cand compozitia are consistenta unui sos subtire. Potrivim de sare si piper si luam de pe foc. Intr-o alta cratita calim o ceapa si usturoiul tocate in putin ulei, apoi adaugam carnea tocata. Lasam sa se caleasca la foc mic, amestecnad mereu. Cand este gata, adaugam o conserva de cubulete de rosii in bulion si mai lasam pe foc vreo 10 minute. Se pune cealalta ceapa in putin ulei la calit, se adauga cealalta conserva de cubulete de rosii, se potriveste de gust cu sare si piper. Se lasa la fiert 10-15 minute. Intr-o tava punem tuburile de cannelloni in picioare. Le umplem cu compozitia cu carne si le asezam apoi culcate. Operatiunea de umplere a tuburilor este foarte dificila, insa cu ajutorul unei lingutite mici si cu multa rabdare, le dati de cap :). Sa lasati loc intre ele pentru ca se extind. Turnam o parte din sosul bechamel peste ele, apoi sosul de rosii, deasupra iar sos bechamel. Pe deasupra se pun felii de cascaval. Se da la cuptorul preincalzit (200°C) cam 40 minute.","page":120,"zoom":"XYZ 110 428 0","children":[{"title":"Choux a la creme - Mini eclere","page":121,"zoom":"XYZ 110 379 0"}]},{"title":"Ingrediente: - 250ml apa - 100g de unt (eu am folosit unt cu 82% grasime) - 150g faina - 4 oua Intr-o cratita mai inalta punem apa si untul la fiert. Cand incepe sa fiarba, adaugam faina, toata odata, si amestecam bine pana obtinem un aluat compact care se dezlipeste de cratita. Tinem aluatul pe foc inca 1-2 minute, amestecand in cotinuare, pentru a-l mai usca un pic. Dam cratita deoparte de pe foc si lasam aluatul sa se racoreasca pana ce putem tine un deget in el fara a ne arde. Dupa ce s-a racorit cat trebuie, incorporam ouale unul cate unul cu ajutorul unei linguri de lemn sau cu ajutorul unui robot de bucatarie care are si functia de amestecat aluatul. Este foarte important sa nu adaugam alt ou in coca pana cand oul dinaintea lui nu a fost incorporat perfect in coca. Dupa ce am incorporat toate ouale, am bagat cratita cu aluat la frigider pentru o ora. Inainte sa scot aluatul din frigider,aproximativ cu 20 minute, am dat drumul la cuptor si l-am lasat sa se incinga. In tava captusita cu hartie de copt punem gramajoare de aluat, cu ajutorul unei lingurite. Nu faceti gramajoare mari si nici nu le puneti una langa alta pentru ca ele cresc foarte mult la copt. Ca sa va faceti o idee: cand am pus coca in tava era de marimea unei nuci, iar dupa coacere erau de marimea unui ou mare :) Daca doriti sa faceti eclere cu forma clasica, faceti betisoare din aluat. Tava pregatita astfel o bagam la caldura cuptorului, pe raftul cel mai de sus, pentru 15 minute la foc mare si apoi la foc moderat pana se bronzeaza frumos.","page":121,"zoom":"XYZ 110 329 0","children":[{"title":"Prăjitura albă cu cremă de lamâie","page":122,"zoom":"XYZ 110 479 0"}]},{"title":"Ingrediente pentru 3 foi (25x35cm): - 80 g unt - 1 ou - 3 linguri de zahar - 5 linguri de lapte - 300g faina - 1 lingura amoniac Ingrediente crema: - 800 ml lapte - 5 linguri faina (sau amidon) - 1ou - 250g zahar - 1 lingura esenta de vanilie - 250 g unt la temperatura camerei - o lamaie","page":122,"zoom":"XYZ 110 429 0"},{"title":"Pentru foi, untul trebuie frecat bine cu zaharul. Peste ele am pus oul, laptele si amoniacul si am avut grija sa amestec bine totul. Ultima a fost adaugata faina si am framantat bine. A rezultat o coca numai buna de intins pe care am impartit-o in trei bile egale. Bilele le-am acoperit cu folie si le-am lasat sa-si traga sufletul vreo jumatate de ora. Intre timp am incins cuptorul. Pentru a simplifica un pic lucrurile, am intins fiecare bila de coca direct pe hartie de copt. Astfel este posibile intinderea de foi subtiri fara a mai risca ruperea lor la transferul pe tava. Foile astfel pregatite le-am copt pe fundul unei tavi, timp de 10 minute, pe raftul cel mai de sus al cuptorului. Foile trebuie sa ramana albe, deci nu au voie sa prinda culoare. Timpul de coacere este suficient deoarece foile sunt subtiri. Dupa coacere se lasa la racit pe o suprafata dreapta. Crema: intr-un castronel am amestecat bine faina, oul, vanilia si 100 ml lapte. Restul de lapte l-am pus la fiert, iar cand a inceput sa clocoteasca am micsorat focul si am adaugat in el amestecul din castronel. Cu un tel am amestecat bine si continuu pentru a evita formarea de cocoloase. Compozitia trebuie sa ajunga la consistenta unei budinci. Cand a ajuns la aceasta consistenta, am oprit focul si am lasat-o sa se raceasca bine de tot. Intre timp am razuit si stors lamaia si am frecat untul spuma. Peste untul frecat am adaugat lingura cu lingura budinca rece, iar la sfarsit am adaugat coaja si zeama de lamaie. Toate fiind astfel pregatite, am cladit prajitura. este ultima foaie am pus o foaie de copt si un fund de lemn gros ca sa preseze. Prajitura am lasat-o pana a doua zi, pentru a lasa timp foilor sa se inmoaie","page":123,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Chec umplut","page":123,"zoom":"XYZ 110 279 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":124,"zoom":"XYZ 110 1028 0"}]},{"title":"Chec cu fructe confiate","page":125,"zoom":"XYZ 110 978 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":125,"zoom":"XYZ 110 795 0","children":[{"title":"Pentru ornat","page":125,"zoom":"XYZ 110 413 0"}]},{"title":"Preparare","page":126,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Cornuri săseşti","page":126,"zoom":"XYZ 110 539 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":126,"zoom":"XYZ 110 291 0"}]},{"title":"Papanasi prajiti cu dulceata si smantana","page":127,"zoom":"XYZ 110 246 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":128,"zoom":"XYZ 110 1053 0"}]},{"title":"Desert: Prăjitură cu glazură","page":128,"zoom":"XYZ 110 273 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":128,"zoom":"XYZ 110 180 0"},{"title":"Preparare","page":129,"zoom":"XYZ 110 827 0"}]},{"title":"Desert: Cremă de zahăr ars cu nucă de cocos","page":129,"zoom":"XYZ 110 493 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":129,"zoom":"XYZ 110 335 0"}]},{"title":"Desert: Cremă caramel","page":130,"zoom":"XYZ 110 471 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":130,"zoom":"XYZ 110 378 0"}]},{"title":"Desert: Tort de ciocolată amăruie","page":132,"zoom":"XYZ 110 928 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":132,"zoom":"XYZ 110 882 0"}]},{"title":"Deset: Prăjitură cu afine","page":132,"zoom":"XYZ 110 300 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":132,"zoom":"XYZ 110 253 0"}]},{"title":"Desert: Şarlotă de căpşuni cu frişcă","page":133,"zoom":"XYZ 110 388 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":133,"zoom":"XYZ 110 342 0"},{"title":"Preparare","page":134,"zoom":"XYZ 110 1028 0"}]},{"title":"Desert: Prăjitură cu brânză şi afine","page":134,"zoom":"XYZ 110 580 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":134,"zoom":"XYZ 110 508 0"},{"title":"Preparare","page":135,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Negresă cu ciocolată şi nuci","page":135,"zoom":"XYZ 110 625 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":135,"zoom":"XYZ 110 578 0"}]},{"title":"Mousse cake","page":136,"zoom":"XYZ 110 611 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":136,"zoom":"XYZ 110 428 0","children":[{"title":"Pentru blat","page":136,"zoom":"XYZ 110 381 0"},{"title":"Pentru cremă","page":136,"zoom":"XYZ 495 294 0"}]}]},{"title":"Spumă cu caşcaval şi crudităţi","page":137,"zoom":"XYZ 110 492 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":137,"zoom":"XYZ 110 265 0"}]},{"title":"Prăjitură cu glazură de bezea şi nuci","page":138,"zoom":"XYZ 110 721 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":138,"zoom":"XYZ 110 473 0","children":[{"title":"Pentru bezea","page":139,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Pentru caramel","page":139,"zoom":"XYZ 366 1100 0"},{"title":"Pentru ornare","page":139,"zoom":"XYZ 623 1100 0"}]},{"title":"Preparare","page":139,"zoom":"XYZ 110 813 0"}]},{"title":"Pască cu brânză dulce","page":139,"zoom":"XYZ 110 188 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":140,"zoom":"XYZ 110 988 0","children":[{"title":"Pentru aluat","page":140,"zoom":"XYZ 110 941 0"},{"title":"Pentru umplutură","page":140,"zoom":"XYZ 110 650 0"}]}]},{"title":"Prăjitură cu cremă de cafea","page":141,"zoom":"XYZ 110 978 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":141,"zoom":"XYZ 110 820 0","children":[{"title":"pentru umputură","page":141,"zoom":"XYZ 366 820 0"},{"title":"pentru ornat","page":141,"zoom":"XYZ 623 615 0"}]}]},{"title":"Lemon cake","page":142,"zoom":"XYZ 110 882 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":142,"zoom":"XYZ 110 724 0","children":[{"title":"Pentru blat","page":142,"zoom":"XYZ 110 677 0"},{"title":"Pentru cremă","page":142,"zoom":"XYZ 495 677 0"}]}]},{"title":"Five o\u2019clock","page":143,"zoom":"XYZ 110 697 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":143,"zoom":"XYZ 110 579 0","children":[{"title":"Pentru blat","page":143,"zoom":"XYZ 110 532 0"},{"title":"Pentru sirop","page":143,"zoom":"XYZ 110 266 0"},{"title":"Pentru cremă","page":144,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Pentru ornament","page":144,"zoom":"XYZ 110 845 0"}]}]},{"title":"Plăcintă țărănească","page":145,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":145,"zoom":"XYZ 110 942 0","children":[{"title":"Pentru aluat","page":145,"zoom":"XYZ 110 894 0"},{"title":"Pentru umplutură","page":145,"zoom":"XYZ 110 579 0"}]}]},{"title":"Pui umplut cu sos de ciuperci","page":146,"zoom":"XYZ 110 978 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":146,"zoom":"XYZ 110 751 0"}]},{"title":"Ouă broscuţe cu sos tartar","page":147,"zoom":"XYZ 110 953 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":147,"zoom":"XYZ 110 770 0"}]},{"title":"Reţeta: Piept de pui cu sos alb","page":148,"zoom":"XYZ 110 957 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":148,"zoom":"XYZ 110 864 0"},{"title":"Ingrediente","page":149,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Pentru sos","page":149,"zoom":"XYZ 495 1071 0"}]}]},{"title":"Pârjoale moldoveneşti","page":149,"zoom":"XYZ 110 180 0"},{"title":"Prăjitură «Aromă de sărbători","page":150,"zoom":"XYZ 110 604 0"},{"title":"Turtă dulce","page":150,"zoom":"XYZ 110 193 0"},{"title":"Cozonac cu cremă de nucă","page":151,"zoom":"XYZ 110 636 0"},{"title":"Tarta cremoasa de capsune","page":170,"zoom":"XYZ 110 753 0","children":[{"title":"Mod de preparare","page":170,"zoom":"XYZ 110 418 0"}]},{"title":"Deliciu cu ricotta","page":171,"zoom":"XYZ 110 472 0","children":[{"title":"Mod de preparare","page":172,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Chou-uri vanilate","page":172,"zoom":"XYZ 110 653 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":172,"zoom":"XYZ 110 607 0"},{"title":"Mod de preparare","page":172,"zoom":"XYZ 110 386 0"}]},{"title":"Tort cu cremă de nuci","page":173,"zoom":"XYZ 110 878 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":173,"zoom":"XYZ 110 832 0"},{"title":"Mod de preparare","page":173,"zoom":"XYZ 110 586 0"}]},{"title":"Bomboane Raffaello","page":174,"zoom":"XYZ 110 1053 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":174,"zoom":"XYZ 110 1007 0"},{"title":"Mod de preparare","page":174,"zoom":"XYZ 110 785 0"}]},{"title":"Prajitura cu etaj","page":174,"zoom":"XYZ 110 393 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":174,"zoom":"XYZ 110 346 0"},{"title":"Mod de preparare","page":175,"zoom":"XYZ 110 978 0"}]},{"title":"Chou à la crème","page":175,"zoom":"XYZ 110 564 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":175,"zoom":"XYZ 110 518 0"},{"title":"Mod de preparare","page":175,"zoom":"XYZ 110 257 0"}]},{"title":"Pui infasurat in bacon cu piure de conopida","page":176,"zoom":"XYZ 110 457 0"},{"title":"Tartă cremoasă","page":176,"zoom":"XYZ 110 364 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":176,"zoom":"XYZ 110 318 0"},{"title":"Mod de preparare","page":177,"zoom":"XYZ 110 1028 0"}]},{"title":"Ciocolată de casă","page":177,"zoom":"XYZ 110 482 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":177,"zoom":"XYZ 110 436 0"},{"title":"Mod de preparare","page":177,"zoom":"XYZ 110 289 0"}]},{"title":"Salam de biscuiţi","page":178,"zoom":"XYZ 110 903 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":178,"zoom":"XYZ 110 857 0"},{"title":"Mod de preparare","page":178,"zoom":"XYZ 110 685 0"}]},{"title":"Fursecuri bicolore","page":178,"zoom":"XYZ 110 393 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":178,"zoom":"XYZ 110 346 0"},{"title":"Mod de preparare","page":179,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Fursecuri cu vişine","page":179,"zoom":"XYZ 110 628 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":179,"zoom":"XYZ 110 582 0"},{"title":"Mod de preparare","page":179,"zoom":"XYZ 110 361 0"}]},{"title":"Bomboane cu nuci","page":180,"zoom":"XYZ 110 903 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":180,"zoom":"XYZ 110 857 0"},{"title":"Mod de preparare","page":180,"zoom":"XYZ 110 586 0"}]},{"title":"Bomboane de ciocolată","page":180,"zoom":"XYZ 110 239 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":181,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Mod de preparare","page":181,"zoom":"XYZ 110 803 0"}]},{"title":"Plăcintă cu mere","page":181,"zoom":"XYZ 110 268 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":182,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Mod de preparare","page":182,"zoom":"XYZ 110 803 0"}]},{"title":"Prăjitură aromată cu brânză şi cacao","page":182,"zoom":"XYZ 110 286 0"},{"title":"Tartă cu struguri","page":183,"zoom":"XYZ 110 250 0"},{"title":"Tartă cu pere","page":184,"zoom":"XYZ 110 407 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Prajitura cu mac este o prajitura pentru care trebuie sa ne inarmam cu putina rabdare, insa nu pentru ca ar fi o reteta complicata, ci pentru ca este destul de migaloasa - cel putin pentru un barbat :) Va trebui sa coacem un blat cu mac, peste acesta sa intindem o crema de vanilie, apoi sa asezam un strat de biscuiti inmuiati in cafea si la sfarsit sa acoperim prajitura cu o glazura de ciocolata.Deoarece acesta va trebui tinut la cuptor, mai intai vom prepara blatul cu mac al prajiturii. Punem un praf de sare si batem cele opt albusuri pana cand se intaresc, dupa care adaugam treptat cele 200 g de zahar si mixam in continuare. Spuma de albusuri va deveni stralucitoare si se va intari (batem albusurile pana cand suntem siguri ca s-a topit tot zaharul). Apoi incorporam cele 150 g de mac in compozitia prajiturii, adaugam un pliculet cu praf de copt si patru linguri de faina. Presaram faina in ploaie si amestecam cu grija, de jos in sus, pentru a nu se lasa prea mult albusurile batute.Dupa ce am incorporat toate ingredientele, turnam compozitia blatului intr-o tava tapetata cu hartie de copt (pentru prajitura cu mac am folosit o tava cu dimensiunile 35x25 cm). Introducem blatul in cuptorul incins si il lasam la copt aproximativ o jumatate de ora, la foc mediu (175 grade). Pentru a ne asigura ca este facut, il testam cu o scobitoare - atunci cand blatul prajiturii este gata, scobitoarea va trebui sa iasa uscata. Pentru crema de vanilie amestecam intr-un vas cele opt galbenusuri cu 150 g de zahar (aproximativ opt linguri) pana cand zaharul se topeste (pentru a scurta timpul, putem folosi zahar pudra). Turnam apoi 300 ml de lapte si continutul unui plic cu budinca de vanilie, iar dupa aceea punem crema pe foc la bain-marie, amestecand permanent. Lasam crema de vanilie la foc pana in momentul in care observam ca se va ingroasa, apoi o lasam sa se raceasca si scoatem untul de la frigider (asta in cazul in care nu l-am scos mai din timp, asa cum este recomandat).Dupa ce crema s-a racit, ii adaugam 300 g de unt aflat la temperatura camerei (un pachet si jumatate) si amestecam pana vom obtine o crema omogena. Ne asiguram ca blatul cu mac s-a racit si intindem uniform pe acesta crema de vanilie. Peste crema vom pune un strat de biscuiti inmuiati in cafea - putem folosi orice fel de biscuiti dorim, daca folosim biscuiti petit beurre, atunci 24-25 biscuiti sunt suficienti pentru o prajitura de 35x25 cm. Pentru a nu se face terci, va trebui sa trecem rapid biscuitii prin cafeaua rece si sa-i asezam imediat pe prajitura aflata in imediata apropiere.Ne-a mai ramas de preparat doar glazura prajiturii cu mac. Rupem in bucati mici doua tablete de ciocolata (200 g), adaugam 100 g de unt si 100 ml de frisca lichida. Punem craticioara cu ingredientele glazurii la bain-marie (la foc mediu) si le amestecam pana cand obtinem un sos de ciocolata. Turnam glazura de ciocolata calduta peste prajitura cu mac si o intindem putin, inainte ca aceasta sa apuce sa se raceasca. Inainte de a o portiona, vom tine prajitura cu mac in frigider cel putin o jumatate de ora. Prajitura Tosca mai are in blat si nuca de cocos rasa, insa mie mi s-a parut ca macul este suficient si n-am inclus-o in lista cu ingrediente. Din fotografiile retetei e greu sa-ti dai seama de asta, insa prajitura nu este una foarte inalta (are maxim 3 cm), asa ca eu am taiat-o in bucatele mici de 2x2 cm.","page":186,"zoom":"XYZ 110 882 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Pentru a simplifica reteta, mai intai preparam blatul si apoi crema de ciocolata a prajiturii. Spargem ouale si separam albusurile de galbenusuri. Punem intr-un vas galbenusurile si le frecam cu zaharul pana cand acesta se topeste. Intr-un alt vas batem albusurile cu un praf de sare pana cand se intaresc. Adaugam galbenusurile peste albusurile batute si le amestecam incetisor cu o lingura (de jos in sus, pentru a pastra cat mai pufoasa compozitia blatului pentru prajitura).Amestecam faina cu cele trei linguri de cacao si praful de copt. Dupa aceea incorporam treptat acest amestec de faina, cacao si praf de copt in compozitia de albusuri si galbenusuri. Turnam aluatul astfel obtinut in tava cuptorului pe care o tapetam in prealabil cu hartie de copt.Incingem bine cuptorul si coacem blatul prajiturii la foc mediu aproximativ 20 minute. Inainte de a-l scoate de la cuptor, pentru a fi siguri ca este copt, cel mai bine este sa incercam blatul prajiturii cu o scobitoare. Il lasam sa se raceasca si apoi taiem pe jumatate blatul pentru prajitura.Incepem prepararea cremei de ciocolata a prajiturii (aceasta mai este cunoscuta si drept crema ganache). Intr-un vas termorezistent punem frisca lichida, ciocolata rupta in bucatele si pliculetul de cappuccino. Punem la bain-marie toate ingredientele si le lasam pana cand se topeste ciocolata, amestecand din cand in cand. Crema de ciocolata o vom tine apoi la frigider doua-trei ore (pentru a se intari si a o putea bate bine). Dupa ce crema de ciocolata s-a intarit, o mixam/batem pana cand isi dubleaza volumul.Insiropam bine blatul prajiturii cu un sirop format din apa, zahar si esenta preferata. Intindem uniform crema de ciocolata (ganache) pe prima foaie de blat, pastrand doua linguri de crema pentru ornat. Peste crema ganache adaugam cel de-al doilea blat insiropat, apoi intindem restul de crema intr-un strat foarte subtire si adaugam putina ciocolata rasa. Prajitura cu crema de ciocolata trebuie tinuta la frigider cateva ore inainte de a fi servita.","page":188,"zoom":"XYZ 110 932 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Prajitura cu nuca este o reteta destul de simpla, trebuie sa preparam doar un blat si o crema de vanilie. Pentru rezultate optime, dimensiunea tavii in care vom coace blatul prajiturii trebuie sa fie apropiata de 20x30 cm.Incepem prepararea cremei de vanilie a prajiturii separand albusurile de galbenusuri. Punem cele opt galbenusuri intr-un vas, adaugam trei linguri de faina, 100 g de zahar si turnam 200 ml de lapte. Amestecam crema pana cand se omogenizeaza ingredientele si se dizolva zaharul in lapte.Punem crema de vanilie la fiert la bain-marie (asezam vasul intr-un alt vas cu apa) si o tinem pana in momentul in care aceasta incepe sa se ingroase. In tot acest timp va trebui sa amestecam crema, altfel sunt sanse mari sa ni se lipeasca de vas. La sfarsit, oprim focul si punem esenta de vanilie dupa gust.Frecam spuma pachetul de margarina (200 g) si apoi incorporam crema de vanilie in margarina frecata. Insa nu trebuie sa punem toata crema dintr-o data, ci treptat - adaugam o lingura, o incorporam in margarina si tot asa. Margarina nu trebuie sa fie inghetata, deci va trebui scoasa din timp de la frigider.Pentru blatul prajiturii cu nuca batem spuma albusurile, adaugam treptat 200 g de zahar si continuam sa batem/mixam pana cand obtinem o bezea. Incorporam cinci linguri de faina si apoi punem nuca macinata. Pentru a nu se lasa albusurile, amestecam cu grija compozitia blatului (in niciun caz nu folosim mixerul!). Pentru a creste si mai mult blatul prajiturii, indicat ar fi ca nuca sa fie cat mai usoara, adica macinata. Dar pentru ca mie personal imi place ca aceasta sa se simta in blat, am copt-o putin si am tocat-o marunt.Tapetam tava cu margarina (sau orice fel de grasime) si faina, dupa care turnam compozitia prajiturii cu nuca. Incingem cuptorul si tinem blatul la cuptor circa 40 minute, la foc mediu (175 grade C). Dupa ce s-a racit blatul, asezam deasupra acestuia crema de vanilie si o intindem uniform. Introducem prajitura cu nuca la frigider pentru o ora-doua, apoi o taiem si o putem decora in functie de preferinte.","page":190,"zoom":"XYZ 110 932 0"},{"title":"Spalam cartofii si ii punem la fiert. Ii incercam cu furculita si, atunci cand cartofii se inmoaie, ii scoatem din apa si ii lasam la racit. Tinand cont de faptul ca la sfarsit vom praji chiftelele de cartofi, nu este neaparat necesar sa fierbem foarte bine cartofii. Dupa ce s-au racit, ii curatam de coaja si ii dam pe razatoarea mica (sau ii pasam). Daca vrem sa obtinem niste chiftele o idee mai \"crocante\", le putem face si din cartofi cruzi dati pe razatoare (doar ca va trebui sa ii lasam sa se scurga putin inainte de a-i folosi).Intr-un vas incapator punem cartofii rasi si adaugam 200 g telemea rasa, cele doua oua, patru linguri cu faina, legatura de patrunjel tocata si ceapa (pentru a fi siguri ca nu va ramane cruda, pentru chiftelele de cartofi va trebui sa tocam ceapa foarte marunt). Amestecam bine toate ingredientele, apoi gustam si mai adaugam putin piper si sare (dar numai dupa ce gustam si simtim ca mai este nevoie, asta deoarece branza telemea este destul de sarata).Formam chiftelele de cartofi presand (turtind) intre palme bucatele de marimea unei nuci din compozitia obtinuta mai sus. Compozitia chiftelelor este destul de lipicioasa, deci este recomandat sa avem mainile pudrate cu faina in timp ce le modelam. Prajim chiftelele de cartofi formate la foc mediu (daca focul este puternic, chiftelele nu se vor praji suficient in interior). Le lasam cateva minute pe ambele parti, pana cand incep sa se rumeneasca (ideal ar fi sa le prajim in baie de ulei). Dupa ce la scoatem, le asezam pe cateva servetele (pentru a absorbi surplusul de ulei). Din ingredientele acestei retete am obtinut fix 32 chiftele.","page":191,"zoom":"XYZ 110 665 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Cum numele retetei este in limba engleza si cum probabil nu toata lumea a auzit de cheesecake, primul lucru pe care trebuie sa-l fac este sa spun ce anume este acest cheesecake: o prajitura cu multa branza si un blat subtire de biscuiti. Pisam biscuitii digestivi (eu i-am strivit folosindu-ma de un sucitor). Topim untul fara a-l arde (eu l-am topit la bain-marie, se poate topi si la cuptorul cu microunde) si il turnam peste biscuitii maruntiti. In functie de cat de dulci sunt biscuitii, optional putem adauga si putin zahar. Amestecam foarte bine compozitia blatului de cheesecake si apoi o folosim pentru a tapeta vasul in care o vom coace (o tapetam presand-o cu degetele). Am folosit o forma de tort rotunda (avand diamentrul de 24 cm) cu margine detasabila, pe fundul careia am pus hartie de copt si i-am uns cu unt partea laterala (putem folosi orice alta grasime). Nu este neaparat obligatoriu, insa eu am tinut blatul de cheesecake in frigider cat timp am preparat compozitia de branza (unii aleg sa coaca putin blatul inainte, insa cheesecake-ul ne va iesi bine mersi chiar si daca nu-i mai facem nimic). Este indicat ca branza folosita la prepararea cheesecake-ului sa fie una grasa si obligatoriu foarte bine scursa de zer. Punem un kg de branza intr-un vas si adaugam un sfert de kg de zahar, cele trei linguri de faina (cu varf), doua lingurite cu esenta de vanilie si doua lingurite cu coaja de lamaie rasa (sau una de lamaie si cealalta de portocala). Daca branza nu este foarte fina, atunci o dam prin sita, o pasam cu blenderul sau cu mixerul. Amestecam foarte bine ingredientele cheesecake-ului, apoi adaugam, pe rand, cele cinci oua intregi si cele doua galbenusuri (punem un ou, amestecam pana cand il incorporam, apoi il punem pe al doilea si tot asa pana cand le terminam de pus pe toate). La sfarsit, compozitia noastra trebuie sa isi schimbe consistenta si sa arate cam ca un fel de smantana. Incingem cuptorul la 150 grade pentru aproximativ zece minute. Scoatem din frigider blatul de cheesecake, turnam compozitia de branza si introducem vasul la cuptor. Vom coace cheesecake-ul la temperatura constanta de 150 grade timp de 50-60 de minute (la foc mediu spre mic). Atunci cand este gata, vom observa ca se va desprinde usor de marginea formei (in partea de sus), iar in mijloc va \"tremura\" putin, asa ca trebuie sa asteptam ca cheesecake-ul nostru sa se raceasca complet inainte de a-l taia. Este posibil ca in timpul coacerii sa curga unt topit in cuptor (pe la marginea formei de tort) - pentru siguranta, sub gratarul pe care sta forma cu cheesecake vom pune tava cuptorului (pe care o scoatem si o curatam, in cazul in care simtim ca iese miros de fum din cuptor).Toppingul cheesecake-ului este optional, acesta fiind motivul pentru care nu l-am mentionat in lista cu ingredientele retetei. In caz ca este cineva interesat, avem nevoie de: 250 g fructe congelate, o lingura cu zeama de lamaie, o lingura de amidon, doua linguri de zahar si 50 ml apa. Amestecam toate ingredientele intr-un vas pe care il punem la foc. Dupa ce incepe sa fiarba, mai tinem toppingul trei-patru minute la foc mediu, amestecand din cand in cand. Apoi il lasam sa se raceasca si il punem peste cheesecake (dupa ce si acesta din urma s-a racit).","page":192,"zoom":"XYZ 110 470 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Pentru aceste ciuperci umplute este bine sa folosim niste ciuperci Champignon mai mari, deoarece avem nevoie de o palarie cat mai \"spatioasa\" in care sa asezam umplutura.","page":194,"zoom":"XYZ 110 731 0"},{"title":"Spalam si curatam ciupercile, apoi le rupem cu grija coditele si le tocam marunt (prin curatarea ciupercilor eu inteleg sa taiem doar baza/talpa piciorusului, nu sa decojim si palaria ciupercilor).Incingem intr-o tigaie cateva linguri de ulei si intre timp tocam marunt ceapa si ardeiul. In momentul in care uleiul s-a incins, le punem in tigaie si le lasam cateva minute la calit. Dupa ce ardeiul si ceapa incep sa se inmoaie, adaugam baconul taiat si coditele de ciuperci maruntite.Lasam compozitia pentru ciuperci umplute la foc mediu aproximativ zece minute. La sfarsit, condimentam compozitia pentru umplutura ciupercilor cu sare, piper si adaugam patrunjelul tocat marunt. Umplem palariile ciupercilor cu compozitia rezultata si deasupra lor asezam cate o felie de cascaval. Introducem tava cu ciupercile umplute la cuptor, dupa ce acesta a fost incins bine. Tinem ciupercile umplute la cuptor aproximativ 20-25 minute, la foc mediu.","page":194,"zoom":"XYZ 110 609 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Curatam morcovii, ii spalam si ii dam pe razatoare. Eu am dat morcovii pe razatoarea mica, dar pana la urma mi-am dat seama ca mai bine ii dau pe cea mare data viitoare cand mai prepar aceasta salata de morcovi cu iaurt. Incingem doua-trei linguri de ulei intr-o tigaie si apoi adaugam morcovii rasi. Lasam morcovii la calit cinci-zece minute, adica pana cand se patrund, dupa care ii luam de pe foc si ii lasam sa se raceasca.Punem iaurtul intr-o sita sau intr-un tifon si il lasam sa se scurga de zer. Eu am tinut iaurtul la scurs aproximativ 15-20 minute si mi s-a parut ca a fost suficient. Daca ni se pare ca iaurtul inca mai are zer, repetam procedeul. Insa trebuie sa tinem cont de faptul ca, inainte de a-l pune in salata de morcovi, iaurtul va trebui sa aiba o consistenta cremoasa.Dupa ce ne asiguram ca morcovii caliti s-au racit cum trebuie, punem iaurtul in salata de morcovi. Condimentam dupa gust cu sare si piper salata, apoi amestecam bine. La sfarsit, adaugam in salata de morcovi si usturoiul dat pe razatoare (sau pisat). Pentru a-si lasa usturoiul aroma, salata de morcovi cu iaurt va trebui tinuta la frigider minim un sfert de ora inainte de servire.","page":195,"zoom":"XYZ 110 1013 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei Spalam cele trei sfecle, le taiem pe jumatate si le punem intr-o tava. Introducem tava cu sfecla in cuptorul incins si lasam sfecla la copt circa 50 minute la foc mediu. Daca nu ne incanta prea mult ideea de a coace sfecla pentru salata, putem foarte bine sa o fierbem.Dupa ce s-a copt, lasam sfecla la racit si apoi o curatam de coaja. Taiem sfecla cubulete si le punem intr-un castron (pentru aceasta salata de sfecla cubuletele nu sunt singura varianta, sfecla poate fi taiata betisoare sau chiar data pe razatoare).","page":195,"zoom":"XYZ 110 235 0"},{"title":"Intr-un vas amestecam uleiul, zeama de lamaie si sarea, apoi le turnam peste cubuletele de sfecla. Ultimul pas al acestei retete este sa adaugam in salata de sfecla o lingura de hrean si o lingura cu seminte de chimen, apoi sa amestecam bine toate ingredientele.","page":196,"zoom":"XYZ 110 903 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei Chiar daca la prima vedere multora nu li se va parea interesanta combinatia de telina si morcov, eu va asigur ca merita incercata. Nu este o reteta de impresionat invitatii, ci o reteta de zi cu zi, genul de reteta la care putem apela atunci cand suntem in criza de idei. Gustul este insa dat si de maioneza preparata in casa, deci v-as sugera sa nu scapati din vedere acest lucru.Spalam, curatam si dam pe razatoare morcovii si telina. Apoi le lasam un sfert de ora sa-si lase zeama. Telina va oxida, dar asta nu este o problema pentru ca nu se va mai observa atunci cand este amestecata cu maioneza si morcovul. Daca totusi va deranjeaza, puteti stropi telina cu zeama de lamaie. Scurgem bine de zeama legumele, adaugam maioneza, sarea, piperul si apoi amestecam bine. Salata poate fi servita ca atare sau poate fi folosita ca umplutura pentru rulourile din sunca presata. Dati click pe link daca doriti sa sa vizualizati reteta rapida de maioneza.","page":196,"zoom":"XYZ 110 580 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: In mod traditional, salata Caesar se face fara pui, insa eu o prefer astfel deoarece imi place sa fie mai consistenta (am observat ca asa este preparata si in majoritatea restaurantelor romanesti). Daca renuntam la pui, avem nevoie doar sa preparam sosul salatei Caesar, sa maruntim frunzele salatei iceberg si sa prajim painea pentru crutoane (asta in cazul in care nu le cumparam).Ingredientul principal este sosul salatei Caesar, deci acestuia trebuie sa-i acordam intreaga noastra atentie (desi unii o fac, este pacat sa folosesti maioneza pentru salata Caesar). Punem intr-un castron usturoiul zdrobit, galbenusul de ou, uleiul de masline, mustarul, otetul, sosul Worcestershire si trei linguri de parmezan. Amestecam foarte bine pana cand vom obtine un sos pe care il tinem la frigider cat timp pregatim si restul componentelor salatei Caesar.","page":197,"zoom":"XYZ 110 570 0"},{"title":"aiem pieptul de pui in felii subtiri ca pentru snitel si il condimentam cu sare si piper. Apoi punem feliile de pui pe gratarul incins, le lasam sa se rumeneasca frumos pe ambele parti si dupa aceea le taiem fasii. Spalam bine frunzele salatei iceberg, le stergem cu o carpa curata sau un servetel si le rupem cu mana. Va trebui sa stergem frunzele pentru a fi siguri ca sunt perfect uscate, salata Caesar nu trebuie sa fie plina de zeama. La sfarsit turnam sosul salatei Caesar peste frunzele de iceberg, adaugam fasiile de pui, crutoanele si cinci linguri de parmezan ras. Ideal ar fi ca painea pentru crutoane sa fie prajita in ulei de masline. Din ingredientele de mai sus vom obtine doua portii generoase de salata Caesar cu pui.","page":198,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei Reteta tortului de mere coapte cu zahar ars este usor de tinut minte si de adaptat pentru orice tip de vas deoarece folosim aceeasi cantitate din toate ingredientele (in functie de numarul merelor).La inceput caramelizam zaharul si tapetam cat mai uniform vasul cu zahar ars. Se pune zaharul intr-un vas la foc mediu, amestecand mereu si atunci cand se topeste si face putina spuma il luam de pe foc si il intindem pe vas rotind cu grija vasul.Se curata merele de coaja si cotor iar locul ramas liber il umplem cu gem. Eu am folosit gem de gutui si gem de mere cu stafide insa se poate folosi orice gem sau dulceata. Punem merele umplute cu gem in vasul cu zahar ars si le bagam la copt pentru zece minute, cat sa se inmoaie putin merele.Pregatim acum compozitia tortului de mere coapte - spargem ouale si separam albusurile de galbenusuri. Galbenusurile se pun intr-un vas alaturi de zahar, ulei, apa si esente si se freaca bine. Albusurile se bat spuma iar cand s-au intarit se adauga galbenusurile si se incorporeaza cu grija, amestecand de jos in sus, pentru a nu se lasa albusul.Amestecam cele cinci linguri de faina cu praful de copt si apoi presaram in ploaie in vasul cu compozitia, amestecand in acelasi fel. Turnam compozitia peste vasul cu merele coapte si bagam vasul la cuptor. Tortul de mere coapte cu zahar ars se tine la cuptor la foc mediu (175-200 grade C) aproximativ o jumatate de ora (dar testul scobitorii este cel mai sigur).Acum este momentul sa preparam siropul pentru tort. Apa si zaharul se fierb pana cand scad la jumatate, iar dupa ce siropul se opreste din fiert punem esenta de rom. Tortul de mere coapte se insiropeaza turnand incetisor siropul pe toata suprafata imediat ce acesta a fost scos din cuptor.Dupa ce a fost insiropat, punem un platou sau o farfurie intinsa deasupra tortului si apoi il rasturnam (trebuie manipulat cu atentie, pentru a nu se rupe). Eu nu am ornat acest tort de mere coapte cu zahar ars pentru ca imi place foarte mult felul in care arata, adica arata exact asa cum se numeste si nu prea vad rostul sa-l \"ascund\". Insa, in functie de preferintele fiecaruia, tortul poate fi ornat cu frisca sau cu ciocolata.","page":198,"zoom":"XYZ 110 223 0"},{"title":"Pentru inceput separam albusurile de galbenusuri. Punem galbenusurile intr-un vas, adaugam uleiul, apa, zaharul, sarea si esenta apoi amestecam pana cand se topeste zaharul. Intr-un alt vas batem spuma albusurile si apoi le amestecam cu galbenusurile frecate. Este foarte important sa amestecam incetisor, de jos in sus, pentru a mentine compozitia blatului de tort cat mai pufoasa.Dupa ce am omogenizat albusurile cu galbenusurile, incepem sa adagam faina in compozitia blatului de tort (amestecam in prealabil faina cu praful de copt). Faina trebuie presarata in ploaie, amestecand incetisor de jos in sus, exact la fel cum am procedat mai devreme atunci cand am amestecat albusurile cu galbenusurile.Tapetam tava de copt cu faina si orice fel de grasime (unt, margarina, untura sau ulei). Turnam compozitia in forma - pentru aceste cantitati de ingrediente am folosit o forma de blat de tort cu diametrul de 24 centimetri. Incingem cuptorul si bagam blatul de tort la copt aproximativ o jumatate de ora la foc mediu (eu l-am tinut la 200 grade C). Pentru siguranta, putem incerca blatul de tort cu o scobitoare. Daca aceasta va iesi uscata, atunci blatul este facut.Dupa ce scoatem blatul de tort din cuptor, il lasam pana cand se raceste si apoi il taiem pe orizontala in doua sau trei parti cu ajutorul cutit pentru paine (cu lama lunga si zimtata) sau cu ajutorul unei ate de papiota (la fel cum taia bunica pe mamaliga). Daca dorim sa facem un blat de tort cu cacao, la aceasta reteta doar adaugam o lingura de cacao. Atunci cand fac blatul de tort cu cacao eu mai adaug si doua-trei linguri de nuca macinata, dar aceasta este optionala.","page":200,"zoom":"XYZ 110 948 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Despre amandine n-ar fi prea multe de spus, acestea se gasesc in mai toate cofetariile si cu totii le cunoastem inca din copilarie. In mare, gustul lor este cam acelasi peste tot, insa eu consider ca doar acasa ne putem prepara cele mai bune amandine. Asta deoarece, daca tot ne apucam de ele, in mod normal noi nu ar trebui sa facem niciun rabat atunci cand e vorba de calitatea ingredientelor. As putea spune ca amandinele nici nu sunt foarte greu de facut, este nevoie de un blat, o crema, un sirop si o glazura - la prima vedere pot parea cam multe, dar se prepara relativ repede.Am inceput prin a prepara siropul amandinelor. Punem 200 g zahar intr-o cratita, turnam o mica parte din jumatatea de litru de apa pregatita si apoi le punem la foc. Atunci cand zaharul s-a topit, adaugam si restul de apa si lasam la fiert circa 10-15 minute. Dupa aceea punem cele doua plicuri de cappuccino si lasam siropul amandinelor sa mai dea intr-un clocot. Apoi oprim focul, adaugam esenta de rom si lasam siropul la racit. Pentru reteta de amandine, ideal ar fi sa folosim un cappuccino cu aroma de rom.Urmeaza acum prepararea cremei amandinelor. Punem intr-un vas un pachet si jumatate de margarina sau unt taiat cubulete, cele doua galbenusuri, 50 g cacao si 150 g zahar pudra. Este necesar ca margarina sa fie la temperatura camerei, deci trebuie sa avem in vedere s-o scoatem din timp de la frigider. Personal am folosit margarina amestecata cu unt, dar cea mai buna crema de amandine se obtine numai cu unt. Mixam foarte bine ingredientele pana cand acestea se omogenizeaza. La sfarsit, turnam in crema pentru amandine o jumatate de sticluta cu esenta de rom.Incepem prepararea blatului amandinelor prin a separa albusurile celor sase oua de galbenusuri. Amestecam galbenusurile cu 200 g de zahar si 100 ml apa si apoi mixam ingredientele pana cand se topeste zaharul. Batem spuma albusurile si turnam peste ele compozitia de galbenusuri, dupa care adaugam treptat 200 g faina amestecata cu 50 g cacao si un pliculet praf de copt. Pentru a ramane albusurile pufoase, amestecam cu grija compozitia blatului de amandine, amestecand de jos in sus.Turnam compozitia intr-o tava unsa cu margarina sau tapetata cu hartie de copt si incingem bine cuptorul. Cocem blatul pentru amandine la foc mediu (150 grade C) timp de aproximativ 45 minute (insa cel mai sigur este sa il incercam cu o scobitoare, aceasta trebuind sa fie uscata atunci cand o scoatem din blat). Taiem blatul amandinelor numai dupa ce acesta s-a racit. Pentru ca am folosit o tava destul de mare (o tava de 30x40cm), blatul de amandina nu a iesit destul de inalt pentru a-l taia in doua pe inaltime/grosime, asa ca l-am taiat pe latime, astfel fiind si mult mai usor de taiat.Ne-a mai ramas de facut doar asamblarea amandinelor. Insiropam bine cele doua blaturi si apoi intindem crema peste unul dintre ele. Este obligatoriu ca atat blatul, cat si siropul, sa fie reci - pentru a nu se strica crema (aceasta se topeste, datorita margarinei sau untului din compozitie). Portionam amandina in patrate (sau ce forme dorim) pe care apoi le glazuram. Pentru glazura amandinelor, topim la bain-marie o ciocolata (amaruie sau cu lapte, in functie de preferinte) rupta in bucatele cu jumatate de pachet de unt sau margarina si turnam glazura calda peste amandine. Inainte de a fi servite, amandinele se tin macar cateva ore la frigider.","page":201,"zoom":"XYZ 110 533 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Acum cateva luni am postat o prajitura cu gem iar recent o cititoare mi-a zis ca se astepta la altceva atunci cand a citit titlul. Mi-am dat seama ca poate ar fi trebuit s-o numesc \"prajitura din gem\", deoarece gemul este in compzitia blatului. Asta m-a facut sa-mi aduc aminte de una dintre prajiturile copilariei mele: prajitura cu gem si bezea. Am modificat eu putin reteta, dar in linii mari este cam aceeasi.Spargem intr-un vas cele trei oua peste care adaugam zaharul, uleiul si laptele. Amestecam bine intredientele pana cand se topeste tot zaharul. Stingem lingurita de bicarbonat cu putina zeama de lamaie sau otet si apoi adaugam bicarbonatul peste celelalte ingrediente. In cazul in care nu avem bicarbonat, putem sa-l inlocuim cu praf de copt. Incepem sa incorporam treptat faina pana cand obtinem un aluat tare pe care sa-l putem intinde in tava.Ungem o tava cu putin ulei si punem in mijlocul ei aluatul de prajitura, apoi il intindem in tava folosindu-ne de maini. Trebuie sa incercam sa intindem aluatul prajiturii cu gem cat mai uniform.Incingem bine cuptorul si lasam blatul pentru prajitura cu gem la cuptor pentru aproximativ 15-20 de minute. Dupa ce trec cele 15-20 de minute si blatul este pe jumatate copt, scoatem prajitura de la cuptor si intidem uniform gemul deasupra.n timp ce prajitura cu gem se afla la cuptor, noi am batut albusurile pentru bezea. Atunci cand albusurile s-au intarit putin si s-au albit, am adaugat zaharul si zeama de lamaie. Apoi am batut albusurile pana cand au devenit foarte tari si parca sticloase.Scoatem prajitura cu gem din cuptor si intindem cat mai bine bezeaua peste gem. Pentru a obtine aspectul valurit, eu am \"ciufulit\" putin bezeaua cu dosul unei linguri. Mai lasam prajitura cu gem si bezea la cuptor pana cand bezeaua isi schimba culoarea (in jur de zece minute).","page":203,"zoom":"XYZ 110 504 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Odata cu Lasata Secului am primit multe cereri pentru retete de post, asa ca m-am conformat. Astazi avem bombe cu nuca de cocos si biscuiti, un desert la care nu am folosit deloc zahar.Sfaramam biscuitii (eu am facut-o cu ajutorul sucitorului) si frecam margarina cu ajutorul unei linguri. Punem intr-un vas biscuitii sfaramati, gemul de gutui, margarina, cele doua linguri de cacao si esenta de rom. Amestecam bine ingredientele si apoi lasam compozitia un sfert de ora pentru a se intrepatrunde aromele.Punem nuca de cocos intr-un vas iar din compozitie facem apoi bilute pe care le tavalim prin nuca de cocos. Bombele cu cocos si biscuiti ar trebui tinute la frigider o ora sau doua inainte de a fi servite. In mijlocul acestor \"bombe\" se poate pune o visina din visinata.","page":204,"zoom":"XYZ 110 480 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei Pentru a satisface cerintele tuturor celor care mi-au cerut si retete cu mai putine prajeli, astazi am pregatit o reteta pe care ma hazardez putin si-o numesc reteta dietetica: chiftele cu susan la cuptor. Initial am vrut sa numesc reteta \"chiftele dietetice la cuptor\", cum insa cuvantul \"dietetice\" pe mine ma duce automat cu gandul la ceva fara gust, am zis ca trebuie neaparat sa-l inlocuiesc cu altceva. Si uite asa mi-a venit ideea sa fac aceste chiftele cu susan - suna si mai bine titlul retetei, chiftelele sunt mai frumoase, mai gustoase si, de ce nu, mai interesante sau atragatoare pentru cei care nu se pot hotari ce sa gateasca.Pentru aceste chiftele cu susan la cuptor m-am gandit ca ar fi nimerit sa folosim un amestec de carne de pui si porc, carnea de pui fiind mai usoara. Deci tocam si amestecam un piept de pui si o bucata de carne de porc fara pic de grasime. Dam pe razatoarea mica morcovul, cartoful si usturoiul, faramitam feliile de paine si tocam marunt mararul si patrunjelul. Intr-un vas incapator amestecam carnea tocata, susanul, ouale, painea faramitata, legumele date pe razatoare si condimentele pentru chiftele. Amestecam compozitia cu mana pana cand se formeaza o pasta omogena. In compozitia pentru chiftele putem adauga si cateva linguri de ulei.Dupa ce am terminat de amestecat compozitia de chiftele, ne apucam de modelat. Luam cate o bucatica din compozitia de chiftele, formam mici bilute cu ajutorul mainilor umezite cu apa sau ulei si le punem intr-o tava. Incingem cuptorul si lasam chiftele la cuptor pentru circa o jumatate de ora la foc mediu. Eu am scos chiftelele cu susan de la cuptor in momentul in care le-am vazut ca s-au rumenit bine. In poza cu ingredientele chiftelelor apare doar un ou pentru ca initial am crezut ca este suficient, dar de fapt am pus doua oua, asa cum am scris si in lista.","page":205,"zoom":"XYZ 110 786 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei Untul folosit pentru compozitia de briose trebuie sa fie la temperatura camerei, nu luat direct din frigider, asa ca il scoatem din timp. Punem intr-un vas doua oua, o cana de smantana si cinci linguri de unt. Amestecam ingredientele, dupa care adaugam o jumatate de cana cu zahar si esenta de vanilie dupa gust.Amestecam praful de copt cu faina si le adaugam treptat in compozitia pentru briose. Pentru a nu se face cocoloase prea mari, compozitia de briose trebuie sa fie cat mai omogena iar pentru asta va trebui sa amestecam tot timpul. Pentru partea cu ness a brioselor, transferam un sfert din compozitie intr-un alt vas, adaugam doua lingurite de ness si miezul de nuca maruntit, apoi amestecam bine.In mod normal, ar trebui sa punem compozitia de briose in forme speciale. Cum insa eu nu am avut asa ceva, am improvizat folosind niste forme de hartie. Pentru a fi sigur ca briosele nu se vor imprastia, am folosit cate trei-patru forme de hartie pentru fiecare briosa. In fiecare forma punem intai o lingura din compozitia cu vanilie, apoi deasupra punem o lingurita din compozitia cu nuca si ness. Asezam toate briosele intr-o tava si le bagam la copt in cuptorul incins in prealabil. Tinute la foc mediu, briosele vor fi gata in aproximativ trei sferturi de ora.","page":206,"zoom":"XYZ 110 611 0"},{"title":"Modul de preparare a retetei: Ghiveciului de legume i se mai spune si ghiveci calugaresc, deci este de la sine inteles ca aceasta este o reteta de mancare de post. Chiar daca la sfarsit eu l-am introdus la cuptor, ghiveciul de legume se poate totusi prepara si fara a folosi cuptorul.Curatam si tocam legumele in functie de preferinte. Deoarece pe acestea le vom folosi primele, incepem cu ardeiul si prazul (care poate fi inlocuit fara probleme cu doua cepe) pe care le taiem fasii, apoi tocam si celelalte legume in bucati mai mari. Turnam cateva linguri de ulei intr-o cratita si punem la calit prazul si ardeiul atunci cand uleiul s-a incins. Le lasam la foc cateva minute, cat sa aromeze uleiul, dupa care incepem sa adugam pe rand si celelalte legume.Este indicat sa incepem ghiveciul cu legumele care se fac mai greu, asa ca punem morcovul si telina pe care le lasam calit in jur de zece minute. Apoi adaugam restul legumelor, adica cartoful, vanata si varza. Dupa inca zece minute, adaugam in ghiveciul de legume un pahar de apa, rosiile si condimentam cu sare si piper (pentru ca riscam sa mi se strice, am folosit niste rosii cherry, dar se pentru ghiveciul de legume putem folosi rosii proaspete, rosii in suc propriu sau pasta de tomate).Incingem cuptorul si dam ghiveciul de legume la cuptor pentru aproximativ 50 minute la foc mediu (eu am ales sa transfer ghiveciul din cratita intr-un vas termorezistent). Punem patrunjelul tocat in ghiveci dupa ce-l scoatem din cuptor, cele 50 minute sunt estimative, cel mai bine este totusi sa incercam legumele (pentru ca daca au fost calite bine, ghiveciul va fi gata mult mai repede).Ceea ce ma atrage pe mine cel mai mult la aceasta reteta este faptul ca putem folosi ceea ce avem la indemana, ghiveciul de legume se poate prepara din orice combinatie de legume, trebuie doar ca legumele care fierb mai greu sa fie puse primele la calit.","page":207,"zoom":"XYZ 110 618 0"},{"title":"Tartă cu mere","page":208,"zoom":"XYZ 110 732 0"},{"title":"Cheesecake","page":209,"zoom":"XYZ 110 982 0"},{"title":"Piure de zmeura","page":209,"zoom":"XYZ 110 447 0","children":[{"title":"Ingrediente - Piure de zmeura","page":209,"zoom":"XYZ 110 400 0"}]},{"title":"Se spala zmeura si se paseaza intr-un blender se adauga zaharul vanilinat si zaharul pudra,se pune pe foc si se fierbe pana devine o pasta mai groasa ( trebuie amestecat in continuu pentru a nu se lipi).Dupa ce s-a racit se adauga frisca batuta si se amesteca de jos in sus pana se omogenizeaza compozitia.Se serveste rece.","page":209,"zoom":"XYZ 110 188 0"},{"title":"Un desert inedit: tiramisu si capuccino","page":210,"zoom":"XYZ 110 932 0"},{"title":"Prajitura tiramisu are o aroma irezistibila. Principalul responsabil pentru deliciul acestui desert savuros este mirosul imbietor de cafea. Insa nu toate persoanele agreeaza gustul cafelei. Nu renunta, insa, la o prajitura delicioasa. Incearca o reteta inedita de tiramisu, inlocuind cafeaua cu un substitut delicios: capuccino.","page":210,"zoom":"XYZ 110 885 0"},{"title":"Separa albusurile de galbenusuri. Amesteca galbenusurile cu zaharul, adauga apoi laptele. Pune oala pe foc si amesteca incontinuu. Mai tine compozitia pe foc inca 2 minute dupa ce a inceput sa fiarba. Pune apoi compozitia la racit.  Intre timp, bate albusurile spuma cu o lingura de apa rece si 2-3 linguri de zahar.  Prepara capuccino mai concentrat cu 4 plicuri. Pune primul rand de piscoturi si inmoaie-le cu capuccino, si pe o parte si pe alta.Pune peste compozitia lasata la racit albusurile si smantana sau frisca (smantana face crema mai cremoasa, frisca o face mai pufoasa). Amesteca bine.Pune jumatate din crema obtinuta peste primul strat de piscoturi. Adauga apoi al doilea strat. Pune si restul de crema. Decoreaza cu ultimul plic de capuccino si cu o lingura de ness/cafea/3 in 1.  ","page":210,"zoom":"XYZ 110 522 0"},{"title":"Reteta pentru cea mai cremoasa cheesecake","page":211,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Sfarama biscuitii cat mai marunt. Pune intr-o tigaie jumatate de pachet de unt la topit. Adauga apoi biscuitii si amesteca bine pana ce se omogenizeaza. Tapeteaza o tava cu unt si pune biscuitii la cuptorul incins pentru 5 minute. Scoate tava si lasa la racit.  Pune intr-un castron mare branza, adauga 1 cana si jumatate de zahar si amesteca bine cu un mixer sau un robot pentru pasare, pana ce totul devine o pasta fina. In alt castron amesteca 800 g de smantana cu 3 galbenusuri si 1 ou intreg, cu esenta de vanilie. Adauga apoi amestecul peste branza pasata si continua sa amesteci, la viteza cat mai redusa, pana ce totul devine o pasta omogena si fina. Separat, pune restul de smantana intr-un alt castron si amesteca cu zeama de la o jumatate de lamaie si restul de jumatate de cana de zahar. Pune amestecul in tava, peste blatul de biscuiti si lasa la cuptor pentru 20 de minute, la o temperatura de 220 de grade Celsius. Lasa prajitura sa se raceasca in cuptor, pentru a fi cat mai cremoasa. Cand s-a racit, pune peste ea smantana cu zahar si zeama de lamaie, si las-o la frigider pentru cateva ore. Ideal ar fi peste noapte. Adauga fructele taiate marunt. Se poate servi cu dulceata sau cu inghetata.","page":211,"zoom":"XYZ 110 885 0"},{"title":"Petit Fours - mini prajiturele","page":211,"zoom":"XYZ 110 318 0"},{"title":"Ingrediente (pentru 40 de bucati): - 80 g unt - 6 oua - 150 g faina alba - 150 g zahar tos - 6 linguri de dulceata (iti recomand dulceata de capsuni sau de caise) - 400 g martipan - Pentru decor: 2 ciocolate amarui sau cu lapte, 200 g zahar pudra sau vanilat, diverse fructe confiate, rahat, nuci, bucatele de ciocolata, boabe de cafea, fructe, etc.","page":211,"zoom":"XYZ 110 272 0"},{"title":"sos Bechamel","page":213,"zoom":"XYZ 110 1053 0","children":[{"title":"Doua minute pentru a prepra sos Bechamel","page":213,"zoom":"XYZ 110 1007 0"}]},{"title":"Omleta cu ciuperci si porumb la cuptor","page":215,"zoom":"XYZ 110 778 0"},{"title":"Mix de ciuperci cu ciabatta","page":216,"zoom":"XYZ 165 776 0"},{"title":" 1 paine ciabatta (paine italieneasca)","page":216,"zoom":"XYZ 165 486 0"},{"title":"Piept de pui la gratar tinut in bait","page":217,"zoom":"XYZ 110 726 0"},{"title":"Banoffee Pie","page":217,"zoom":"XYZ 110 163 0"},{"title":"Pentru bază:","page":218,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"100g unt topit","page":218,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"250 g biscuiţi digestivi zdrobiti","page":218,"zoom":"XYZ 110 1028 0"},{"title":"Pentru caramel:","page":218,"zoom":"XYZ 110 978 0"},{"title":"100g unt","page":218,"zoom":"XYZ 110 953 0"},{"title":"100g zahar brun","page":218,"zoom":"XYZ 110 928 0"},{"title":"397g Lapte","page":218,"zoom":"XYZ 495 1053 0"},{"title":"pentru partea de sus:","page":218,"zoom":"XYZ 495 1028 0"},{"title":"4 banane mici","page":218,"zoom":"XYZ 495 1003 0"},{"title":"300 ml frişcă","page":218,"zoom":"XYZ 495 978 0"},{"title":"ciocolată rasă","page":218,"zoom":"XYZ 495 953 0"},{"title":"1. puneti biscuitii firimitati într-un castron. Adăugaţi untul şi amestecaţi. Puneti cu lingura pesmet în bază şi până la jumătatea partilor laterale pentru a face o plăcintă. Lăsaţi să se răcească timp de 10 minute.Topiţi untul şi zahărul într-o cratiţă, la foc mic, amestecând continuu până când se topeşte zahărul. Adăugaţi laptele condensat şi puneţi la fiert rapid timp de aproximativ un minut, amestecând tot timpul pentru a avea o grosime de caramel. Se intinde caramel peste bază, se răceste şi apoi lăsaţi timp de 1 oră până când serviţi.Ridicaţi cu grijă plăcinta şi aşezaţi-o pe un platou. Feliati banane; încorporaţi jumătate in frişcă şi punet-le pe bază. Decoraţi cu bananele rămase şi terminaţi cu ciocolată rasă.","page":218,"zoom":"XYZ 110 836 0"},{"title":"Walnut Brownie Pie","page":218,"zoom":"XYZ 110 468 0"},{"title":"Ingrediente:","page":218,"zoom":"XYZ 110 422 0"},{"title":"1 ceaşcă de unt","page":218,"zoom":"XYZ 110 397 0"},{"title":"3/4 ceaşcă de zahăr brun","page":218,"zoom":"XYZ 110 372 0"},{"title":"1/2 ceaşcă de zahăr alb","page":218,"zoom":"XYZ 110 347 0"},{"title":"2 ouă mari","page":218,"zoom":"XYZ 110 322 0"},{"title":"2 linguriţe vanilie","page":218,"zoom":"XYZ 110 297 0"},{"title":"2/3 ceaşcă de cacao pudră","page":218,"zoom":"XYZ 110 272 0"},{"title":"2¼ ceaşcă de făină","page":218,"zoom":"XYZ 110 247 0"},{"title":"1 linguriţă praf de copt","page":218,"zoom":"XYZ 110 222 0"},{"title":"1 ceaşcă de bucăţele de ciocolată","page":218,"zoom":"XYZ 110 197 0"},{"title":"1 1/2 ceşti nuci tăiate în bucăţi mari","page":218,"zoom":"XYZ 110 172 0"},{"title":"Cerneţi împreună făina, cacao si praful de copt. Puneţi deoparte.Bateţi untul, esenţa de vanilie şi zaharul înainte de a adăuga ouăle pe rând şi bateţi până când devine pufos. Adaugati ingredientele uscate şi atunci când sunt aproape amestecate puneti bucăţele de ciocolată şi nuci. Ţineţi aluatul la frigider o oră sau mai mult, apoi întindeţi intr-o tava rotunda. Aluatul este foarte fragil asa ca, daca-l fisurati sau crăpati doar completaţi orice orificii cu resturi de aluat şi apăsaţi-le uniform. Asiguraţi-vă că aluatul este întins şi este împins bine in tigaie.Umplutura: într-un castron mare amestecaţi timp de 2-3 minute până când zahărul brun este dizolvat: 4 oua mari sau foarte mari (sau 5 medii, sau 6 mici) ½ ceşti zahăr brun, ½ ceşti sirop de porumb negru 2 linguriţe esenţă de vanilie 1/2 ceaşcă de unt topitAdăugaţi: 1 1/2 ceşti jumătăţi de nuci. Se coace timp de 40 -50 minute sau până când centrul este ca un jeleu. Lăsaţi să se răcească complet înainte de a servi.","page":219,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"Placinta cu pui","page":219,"zoom":"XYZ 110 447 0","children":[{"title":"Ingrediente aluat","page":219,"zoom":"XYZ 165 400 0"},{"title":"Umplutura","page":219,"zoom":"XYZ 678 372 0"}]},{"title":"Musaca","page":221,"zoom":"XYZ 110 1028 0"},{"title":"Suberec dietetic","page":222,"zoom":"XYZ 110 903 0"},{"title":"Roşii umplute cu carne","page":223,"zoom":"XYZ 110 728 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":223,"zoom":"XYZ 110 682 0"}]},{"title":"Tartă Provence","page":224,"zoom":"XYZ 110 1003 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":224,"zoom":"XYZ 110 560 0","children":[{"title":"Pentru aluat","page":224,"zoom":"XYZ 110 513 0"},{"title":"Pentru umplutură","page":224,"zoom":"XYZ 623 957 0"}]}]},{"title":"Rulouri de peşte cu legume","page":225,"zoom":"XYZ 110 725 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":225,"zoom":"XYZ 110 678 0"}]},{"title":"Surpriză mediteraneană","page":226,"zoom":"XYZ 110 693 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":226,"zoom":"XYZ 110 535 0"}]},{"title":"Burrito picant","page":227,"zoom":"XYZ 110 635 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":227,"zoom":"XYZ 110 518 0"},{"title":"Preparare","page":228,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":" Ingrediente","page":228,"zoom":"XYZ 110 496 0"},{"title":"Mod de preparare","page":228,"zoom":"XYZ 110 337 0"},{"title":"Mod de servire","page":229,"zoom":"XYZ 110 984 0"}]},{"title":"Desert cu crema de lamaie si bezea","page":229,"zoom":"XYZ 110 804 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":229,"zoom":"XYZ 110 758 0"},{"title":"Mod de preparare","page":229,"zoom":"XYZ 110 513 0"},{"title":"Mod de servire : Crema de lamaie cu bezea se serveste calduta. Este delicioasa si practica, servindu-se in forme individuale.","page":229,"zoom":"XYZ 110 241 0"}]},{"title":"Mousse au chocolat","page":230,"zoom":"XYZ 110 1100 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":230,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"Mod de preparare","page":230,"zoom":"XYZ 110 952 0"}]},{"title":"Crema desert in cupe","page":230,"zoom":"XYZ 110 730 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":230,"zoom":"XYZ 110 684 0"},{"title":"Mod de preparare","page":230,"zoom":"XYZ 110 554 0"}]},{"title":"Crema engleza cu ananas","page":231,"zoom":"XYZ 110 961 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":231,"zoom":"XYZ 110 915 0"},{"title":"Mod de servire","page":231,"zoom":"XYZ 110 611 0"},{"title":"Ingrediente","page":231,"zoom":"XYZ 110 306 0"},{"title":"Mod de preparare","page":232,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Sufleu delicios de spanac cu branza si smantana","page":232,"zoom":"XYZ 110 514 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":232,"zoom":"XYZ 110 468 0"},{"title":"Negresa cu mascarpone si ciocolata","page":233,"zoom":"XYZ 110 832 0"}]},{"title":"Ingrediente pentru blat si crema: - 250g unt - 100g ciocolata menaj sau ciocolata cu un continut ridicat de cacao - 200g zahar - 50g cacao - 150g mascarpone + 350g mascarpone - 3 oua mari - 2 lingurite extract de vanilie - 150g grame faina - 1 praf de sare - 100g zahar pudra vanilat - 1 pliculet gelatina inmuiata in 50ml apa","page":233,"zoom":"XYZ 110 782 0"},{"title":"Mai intai incingem cuptorul la 160°C si tapetam cu hartie de copt sau ungem cu unt si tapetam cu faina o tava cu pereti detasabili, eu am folosit una patrata, de 20x20cm. Topim untul si ciocolata, la baie de aburi sau la microunde si le punem in vasul de la mixer. Amestecam cu zaharul si cacaua, apoi punem cele 150g mascarpone, ouale, vanilia si la final cernem faina si sarea. Turnam compozitia in tava (va fi o compozitie foarte densa), nivelam cu spatula si dam la cuptor 40-45 de minute sau pana trece testul scobitorii.","page":233,"zoom":"XYZ 110 436 0"},{"title":"Pentru crema, amestecam mai intai apa si gelatina si le lasam 10 minute, pana ne ocupam de mascarpone, care e musai sa fie la temperatura camerei (vorbesc aici de cele 350g mascarpone) pe care il amestecam cu zaharul pudra, cu mixerul la viteza medie, pana zaharul pudra este compet topit. Topim apoi gelatina la baie de aburi, atentie, daca gelatina incepe sa fiarba, isi pierde proprietatile, asa ca e musai sa o tinem la foc foarte mic si sa amestecam in continuu pana e lichida, dar NU fierbe. Punem si gelatina peste crema de mascarpone, amestecam bine, apoi turnam crema peste blat si dam la rece 2-3 ore.","page":233,"zoom":"XYZ 110 189 0"},{"title":"Ingrediente pentru glazura: - 200g ciocolata menaj (dar de buna calitate, da?) - 100ml frisca lichida - 50g unt","page":234,"zoom":"XYZ 110 878 0"},{"title":"Tocam ciocolata marunt si o punem intr-un vas mare. Separat, intr-o cracticioara, punem frisca si untul si le punem pe foc, le aducem la punctul de fierbere, apoi le turnam peste ciocolata. Lasam 2-3 minute, apoi amestecam bine bine pana toata ciocolata e topita si avem o crema lucioasa. Turnam crema de ciocolata peste crema de mascarpone, nivelam bine cu spatula si dam din nou la rece, minim 2 ore, de preferinta peste noapte.","page":234,"zoom":"XYZ 110 757 0"},{"title":"n afara de blat, care oricum se face usor si repede, prajitura e fara coacere si ingredientele sunt la indemana oricui, asa ca merita incercata, zic eu. Inca un lucru important: daca nu aveti tava cu pereti derasabili, puteti folosi si tava rotunda pentru tort sau o tava normala, coaceti blatul, il lasati sa se raceasca, apoi il scoateti din tava, tapetati tava cu folie alimentara transparenta si puneti blatul la loc, apoi crema si glazura. Astea sunt alternativele pentru blat, in rest totul e floare la ureche! Sa va fie de bine, dragilor!","page":234,"zoom":"XYZ 110 561 0"},{"title":"Lemon curd (crema de lamaie)","page":235,"zoom":"XYZ 110 1100 0"},{"title":"Ingrediente: - coaja si sucul de la 4 lamai (3 daca sunt imense, cum au fost ale mele) - 4 oua mari (5 daca sunt mititele sau oua de tara) - 320g zahar pudra - 200g unt - 40g amidon - 1 lingurita extract de vanilie (optional)","page":235,"zoom":"XYZ 110 1053 0"},{"title":"Punem ouale intr-o craticioara sau un vas termorezistent si le amestecam bine, ca pentru omleta. Adaugam restul ingredientelor (mai putin untul) si amestecam bine. Punem craticioara pe un vas cu apa care fierbe, adaugam si untul si amestecam 8-10 minute, la foc mediu, pana se topesc zaharul si untul si crema incepe sa se ingroase. Mai lasam 3-4 minute, pana crema are consistenta pe care o dorim (mai moale daca vrem sa o folosim ca si toping penntru inghetata, clatite, pancakes, waffles etc) si mai consistenta daca vrem sa o folosim ca si umplutura pentru tarte sau crema pentru cupcakes. Turnam apoi crema in borcanele sterilizate, o lasam sa se raceasca la temperatura camerei si apoi o dam la frigider.","page":235,"zoom":"XYZ 110 832 0"},{"title":"Sos salsa facut in casa","page":235,"zoom":"XYZ 110 464 0"},{"title":"Ingrediente: - rosiile din 2 conserve de rosii decojite, intregi (conserve de 400g) - un ardei gras verde mic, taiat marunt - un ardei gras rosu mic, taiat marunt - un ardei gras galben mic, taiat marunt - o ceapa mare taiata foarte fin - condimente tex-mex dupa gust - sare, piper, cumin, chili (dupa gust, in functie de cat de picanta doriti sa fie salsa) - 2-3 catei de usturoi - 2 lingurite de amidon, desfacute in 50 ml apa - o lingurita otet - 3 linguri ulei de masline","page":235,"zoom":"XYZ 110 418 0"},{"title":"incingem intr-o cratita uleiul, punem ceapa, o cladim pana devine translucida, apoi punem ardeii, amestecam bine, punem toate condimentele, inclusiv usturoiul macinat. Le lasam sa se caleasca impreuna, amestecand din cand in cand, pana ardeii sunt moi. Punem apoi rosiile, le lasam sa dea un clocot bun impreuna cu ardeii si ceapa si apoi, la final, punem otetul si amidonul desfacut in apa. Amestecam bine, dam focul la minim si lasam sa fiarba totul pana cand sosul capata consistenta pe care o dorim.Din cantitatile astea ies cam 3 borcanele de 200g. Tot ce trebuie sa faceti e sa puneti salsa fierbinte in borcanelele sterilizate, sa le sigilati bine si apoi sa le tineti la dunst de pe-o zi pe alta, pana se racesc complet. Sau puteti sa le fierbeti in bain marie si apoi sa le lasati sa se raceasca la temperatura camerei. Cred totusi ca varianta asta e valabila numai daca vreti sa faceti salsa in cantitati mai mari si sa o tineti \u201cin camara\u201d, pentru ca altfel, e atat de buna ca se evapora imediat. Un lucru e cert pentru mine: nu mai cumpar salsa din magazin cate zile am! Va pup si abia astept sa va arat maine in ce reteta am folosit sosul salsa! Sa va fie de bine!","page":236,"zoom":"XYZ 110 1003 0"},{"title":"Tocanita de pui cu legume","page":236,"zoom":"XYZ 110 461 0"},{"title":"In caz ca v-a scapat postarea de ieri, va reamintesc ca am cumparat un pui familist de 2.5 kg\u2026pe care l-am fiert, am indepartat pielea si am taiat carnea in bucatele. Am ramas cu muuuulta carne de pui gata gatita, pentru a face 3 retete minunate: placinta cu pui de ieri, tocanita de azi si clatitele cu spanac si pui, pe care o sa le vedeti maine.ingredientul magic, dintre toate legumele folosite, este vanata, care desi pare ca se pierde printre sos si carne de pui, da un gust deosebit si chiar daca putini vor fi cei care o pot identifica din prima, multi vor fi cei care vor remarca aroma speciala a tocanitei.","page":236,"zoom":"XYZ 110 414 0"},{"title":"Ingrediente pentru sos: - 250 ml smantana dulce - 500 ml supa de pui (in care a fiert puiul) - 2 linguri amidon sau faina","page":237,"zoom":"XYZ 110 828 0"},{"title":"Mai intai si mai intai, incingem putin ulei sau topim putin unt intr-o tigaie si sotam ceapa tocata marunt pana devine translucida. Punem peste ceapa ardeiul gras, vanata, ciupercile, toate taiate cubulete si le-am sotat impreuna. Nu e nevoie de apa sau ulei in plus, pentru ca legumele, in special ciupercile, vor lasa apa. Condimentam cu sare, piper si vegeta facuta in casa, toate dupa gust. Lasam cratita pe foc, amestecand din cand in cand, pana toate legumele sunt moi si adaugam si usturoiul tocat marunt. Urmeaza carnea de pui, pe care o amestecam bine si o sotam impreuna cu legumele, ca sa prinda gust.Cat timp carnea se imprieteneste cu legumele, noi facem sosul sau \u201cingrosala\u201d pentru tocanita: amestecam foarte bine cu telul, pana nu mai sunt cocoloase, smantana dulce, supa de pui si amidonul sau faina. Turnam sosul peste tocanita, amestecam bine si lasam la foc mic 10 minute, amestecand din cand in cand, pana sosul incepe sa se ingrose.Potrivim la gust de sare si piper si la ultimul clocot punem si patrunjelul verde, taiat marunt.Eu sunt foarte constienta ca in poze arata ca o banala tocanita cu sos alb, dar e buna de tot! Si daca in supa de pui (respectiv in apa in care fierbeti puiul) puneti si cateva legume (morcovi, radacina de patrunjel, telina, pastarnac, gulie) o sa aveti o supa de pui in toata regula, in care nu mai trebuie decat sa puneti mult patrunjel verde si taietei de casa si e gata inca o mancarica, insemnand ca am facut chiar 4 retete dintr-un singur pui! (ne scuzati ca in poza taieteii nu sunt perfecti, dar sunt taietei de casa si nu de fiecare data taietura iese \u201cla dunga\u201d) Si mai mult, supa de pui e buna pentru suflet si pentru stomac, vorba lui Luca: \u201cimi face bine la buitica!\u201d si e remediul natural pentru raceala.Despre supa de pui v-am spus, sa va arat acum si pozele de final de la tocanita de pui cu legume si data viitoare o sa stiu sa pun cel putin 2 vinete in plus! Sa va fie de bine si ne vedem maine cu super-reteta de clatite cu spanac si pui!","page":237,"zoom":"XYZ 110 707 0"},{"title":"Lasagna mexicana","page":238,"zoom":"XYZ 110 782 0"},{"title":"Ingrediente: - 5-6 tortillas - 500g sos salsa - 500g carne tocata de vita - o ceapa mare tocata marunt - 3-4 catei de usturoi pisati sau dati prin razatoarea foarte fina - o conserva 400g fasole boabe rosie - 400g cascaval (eu am folosit gouda, dar puteti folosi orice fel de cascaval) - porumb (este optional, eu nu am pus) - condimente dupa gust: sare, piper, chili, condimente mexicane sau tex-mex - 4 linguri ulei","page":238,"zoom":"XYZ 110 736 0"},{"title":"Incingem cuptorul la 200° C. Intr-o tigaie incigem uleiul, calim in el ceapa taiata marunt, apoi punem carnea si condimentele, amestecam si le lasam sa se caleasca impreuna pana carnea isi schimba culoarea. Punem fasolea, pe care o scurgem bine din conserva si o trecem pe sub un jet de apa rece si lasam fasolea sa se caleasca 5 minute alaturi de carne. Adaugam 4 linguri bune de salsa, mai lasam putin pe foc, 5 minute asa. Gata sosul de carne!Urmeaza sa pregatim lasagna mexicana: intr-un vas termorezistent rotund (nu uitati sa ungeti peretii vasului cu putin ulei sau unt) punem o lingura de salsa si o intindem bine. Punem apoi o tortilla, un strat generos de salsa, un strat de carne, apoi un strat de cascaval faliat. Urmeaza alta torilla, salsa, carne, cascaval si tot asa pana sunt gata ingredientele. Peste ultima torilla mai punem 2 linguri de salsa, le intindem bine, punem cascavalul si dam la cuptorul incins 25-30 de minute sau pana cascavalul e foarte bine rumenit si furculita intra foarte usor in straturile de torillas.Daca o lasati sa se raceasca putin, lasagna mexicana se va taia mult mai usor si isi va pastra mai bine forma, veti vedea ce frumoase sunt straturile. Ce-i drept, sunt sigura ca ar fi aratat si mai frumos daca puneam si porumb si poate chiar un pic de mazare, dar timpul nu-i pierdut, pentru ca la cat de bine a trecut, o sa o refac in curand. Sa va fie de cel mai bine! Aaaaa, si inca ceva: ma gandeam eu asa: daca tot v-am aratat cum se face sosul salsa in casa, nu as putea sa va arat si cum se fac torillas homemade? Ca sa aveti toate ingredientele preparate de voi? La cascaval nu ma bag, ca nu am unde sa fac in mini-casuta noastra, dar macar torillas ar fi bine sa stim cum sa le facem in casa, mai ales ca poate nu le gasiti in toate magazinele in care va faceti in mod normal cumparaturile.","page":238,"zoom":"XYZ 110 364 0"},{"title":"Zbârciogi cu smântână","page":239,"zoom":"XYZ 110 554 0"},{"title":"1kg de zbârciogi 400 grame smântână 3 cepe mari 2-3 linguri de ulei o mana usturoi verde patrunjel verde o legatura 2 linguri de faina sare, piper","page":239,"zoom":"XYZ 110 507 0"},{"title":"Zbârciogii cu smântână este o ciulama de ciuperci deosebit de gustoasa, usor de facut dar rara intrucat acesti bureti de padure ii putem culege in luna aprilie din paduri. Zbârciogii sunt primii bureti comestibili care apar in padurile de foioase de la noi doar primavara, si ii gasesti doar cateva zile,asta in cazul in care au fost ploi abundente.Aceasta mancare este specific moldoveneasca de la Pascani pana la Vatra Dornei, adica locuri cu paduri unde cresc astfel de bureti. Se curata zbârciogii, se spala in mai multe ape, si se taie bucati potrivite cu cutitul. Se taie ceapa maruntel, verdeata si usturoiul verde si se pun la inmuiat inabusit in ulei cu putina apa si sare. Cand sunt gata se adauga zbârciogii si se continua fierberea. Smantana se amesteca cu faina si se adauga peste zbârciogi. Se potriveste de sare si piper si se mai fierbe pana mancarica scade suficient.","page":239,"zoom":"XYZ 110 286 0"},{"title":"Budinca de ciuperci cu patrunjel","page":240,"zoom":"XYZ 110 782 0","children":[{"title":"Ingrediente","page":240,"zoom":"XYZ 110 736 0"},{"title":"Mod de preparare","page":241,"zoom":"XYZ 110 1100 0"}]},{"title":"Mancare de ciuperci cu rosii","page":241,"zoom":"XYZ 110 657 0"},{"title":"Brioşe cu piersici","page":242,"zoom":"XYZ 110 789 0"},{"title":"Tartă aperitiv cu dovlecei","page":242,"zoom":"XYZ 110 404 0"},{"title":"Turnuleţe cu nuci şi dulceaţă de coacăze roşii","page":243,"zoom":"XYZ 110 657 0"},{"title":"Nusseckchen - prajitura vieneza cu nuca","page":244,"zoom":"XYZ 110 376 0","children":[{"title":"Tort Foret Noire - un  desert sofisticat","page":245,"zoom":"XYZ 110 463 0"}]},{"title":"Briose cu stafide si ciocolata de post","page":246,"zoom":"XYZ 110 168 0","children":[{"title":"Tort de cafea special pentru Dragobete","page":248,"zoom":"XYZ 110 898 0"}]},{"title":"Cheesecake cu dragoste","page":249,"zoom":"XYZ 110 659 0","children":[{"title":"Ingredients","page":249,"zoom":"XYZ 110 634 0"},{"title":"Reteta clasica de paella","page":250,"zoom":"XYZ 110 583 0"},{"title":"Paella mixta","page":251,"zoom":"XYZ 110 870 0"},{"title":"Sos ravioli pentru un gust perfect","page":252,"zoom":"XYZ 110 1071 0"},{"title":"Crema cappuccino pentru seri romantice","page":252,"zoom":"XYZ 110 501 0"},{"title":"Sos tartar","page":254,"zoom":"XYZ 110 699 0"},{"title":"Un deliciu de sos tartar","page":254,"zoom":"XYZ 110 283 0"},{"title":"Musaca cu carne de pui","page":255,"zoom":"XYZ 110 802 0"},{"title":"Ingrediente musaca cu carne de pui:","page":255,"zoom":"XYZ 110 773 0"},{"title":"Mod de preparare musaca de pui:","page":255,"zoom":"XYZ 110 570 0"}]},{"title":"Tort vienez din bezea pentru Revelion","page":256,"zoom":"XYZ 110 1017 0"},{"title":"Tort Raffaello","page":257,"zoom":"XYZ 110 785 0"},{"title":"Rulouri din oua invelite in sunca","page":258,"zoom":"XYZ 110 439 0"},{"title":"Aperitivul ideal - Barcute si flori din foietaj","page":259,"zoom":"XYZ 110 963 0"},{"title":"Mancare de vinete","page":259,"zoom":"XYZ 110 314 0"},{"title":"3 vinete 2 cepe 15 masline 5 linguri ulei 2 morcovi 3-4 rosii coapte sau 2 linguri de bulion 2 ardei grasi sare piper 1 legatura de patrunjel 1 dovlecel (pentru un gust aparte)","page":259,"zoom":"XYZ 110 289 0"},{"title":"Budincă de macaroane cu portocale","page":273,"zoom":"XYZ 110 171 0"}],"thumbnailType":"jpg","pageType":"html","pageLabels":[]};
