MASURI DE
SIGURANTA
IMPORTANTE

Cand utilizati un aparat electric, trebuie sa respectati
intotdeauna masurile de siguranta de baza, inclusiv
urmatoarele:

1. Cititi toate instructiunile.

2. Opriti aparatul si scoateti-I din prizé cand nu
este utilizat, Thainte de asamblarea sau
dezasamblarea pieselor si inainte de
curatare. Pentru a scoate stecherul din priza,
tineti de stecher si trageti-I din priza.

Nu trageti niciodata de cablu.

3. Pentru protectia impotriva electrocutarii, nu
puneti carcasa motorului sau cablul mixerului
vertical in ap& sau in alte lichide. in cazul caderii
carcasei motorului sau a cablului In lichid,
deconectati imediat cablul de la priza. Nu
introduceti méinile in lichidul respectiv.

4. Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de
cel putin 8 ani, cu conditia sa fie supravegheati sau
sé li se fi explicat modul de utilizare in siguranta a
aparatului si sa inteleaga riscurile implicate.
Curatarea si intretinerea de catre utilizator nu
trebuie efectuate de copiii mai mici de 8 ani si
nesupravegheati. Nu lasati aparatul si cablul la
Tndemana copiilor mai mici de 8 ani.

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

6. Aparatele pot fi utilizate de persoane cu
capacitati fizice, senzoriale sau mintale reduse
sau care nu au suficientd experienta sau
cunostinte, cu conditia ca persoanele sa fie
supravegheate sau sa fi primit instructiuni privind
utilizarea in siguranta a aparatului si sa
inteleaga riscurile implicate.

7. Aparatul este destinat utilizarii casnice si unor
ntrebuintari similare: angajati care gatesc in
magazine, birouri sau in alte medii de lucru, vile
agroturistice, de catre oaspetii unui hotel, motel si
alte medii de tip rezidential, medii de tip pensiuni.

8. Tn cazul in care cablul de alimentare este
deteriorat, trebuie sa fie Tnlocuit de producator,
de agentul sau de service sau de persoane cu
calificare similara, din motive de siguranta.

9. Evitati contactul cu piesele mobile. Tineti méinile,
parul, imbracamintea, precum si spatulele si alte
ustensile departe de paletele mixerului si de alte
accesorii/atasamente in timpul functlonaru pentru
a reduce riscul de ranire a persoanelor si/lsau
deteriorarea mixerului.

10. Scoateti toate accesoriile/atasamentele din
mixer inainte de spalare.

11. Nu utilizati niciun aparat in cazul in care cablul
sau stecherul este deteriorat sau dupa ce
aparatul se defecteaza sau este scapat pe jos
ori deteriorat in vreun fel. Contactati
producatorul la numarul de telefon al serviciului
pentru clienti pentru informatii despre verificare,
reparatii sau reglaje.

12. Utilizarea de accesorii care nu sunt recomandate
de Cuisinart poate provoca incendii, electrocutare
sau riscuri de vatamari corporale.

13. Nu utilizati in exterior sau in locuri in care
stecherul sau mixerul poate intra in contact cu
apa in timpul utilizarii.

14. Nu lasati cablul s atarne peste masa sau peste
blatul de bucatarie, deoarece acest lucru poate
deteriora mixerul sau produce vatamari
corporale.

15. Pentru a evita deteriorarea cablului si posibile
riscuri de incendiu sau electrocutare, nu lasati
cablul pe suprafete fierbinti, inclusiv pe aragaz.

16. Utilizati carcasa de depozitare pentru a
depozita doar unitatea mixerului vertical si
accesoriile.

17. Avertisment: Nu introduceti un cutit, linguri,
furculite etc. metalice in bol in timpul functionarii
mixerului.

18. Nota: Timpul maxim de functionare al unui ciclu
este de 5 minute. ntre doua cicluri consecutive
trebuie lasat un timp minim de pauza de 15 minute.

PASTRATI ACESTE
INSTRUCTIUNI

NUMAI PENTRU UZ
CASNIC

OBSERVATIE

Valoarea nominala maxima este calculata pe baza
accesoriului care consuma cea mai mare sarcina
(putere sau curent); alte accesorii recomandate pot
avea un consum considerabil.

CARACTERISTICI $I
AVANTAJE

Motor c.c. de 200 W

Cu suficienta putere pentru a amesteca o transa
dubla de aluat de biscuiti sau unt direct de la frigider.

Confort maxim

Echilibrat astfel incat sa faca mai multe pentru dvs.
Forma mixerului permite echilibru si putere maxime.
Prinderea usoara ofera confort si control imbatabile,
chiar si la folosirea indelungata a mixerului.

Reactie automata

Nu este nevoie de amplificarea puterii. Mecanismul de
reactie electronic creste puterea atunci cand este
nevoie. Are grija ca mixerul sa nu se blocheze, chiar si
atunci cand amesteca alimente dense.

SmoothStarte

Cand porniti mixerul, paletele incep sa se roteasca
foarte incet pentru a preveni stropirea.




Usor de curatat

Mixerul manual cu 7 viteze Power Advantage®are o baza
etansa si uniforma, care permite o curatare instantanee.

1. Controlul vitezei
Control la indeména dvs., pentru orice viteza.

2. Cablu rotativ
Cablul unic plasat in centru permite rotatia libera
si confortabila pentru utilizarea cu mana stanga
sau cu mana dreapta.

3. Maneta pentru eliberarea paletei
Amplasatd comod pentru ejectarea usoara a
paletelor, a telului sau a carligelor pentru aluat.

4. Talpa pentru agezarea pe verticala
Permite asezarea pe verticala a mixerului pe blatul
de bucatarie.

5. Palete usor de curatat
Doua palete extralargl pentru amestecare si
aerare usoara. Concepute fara fire in centru,
pentru a preveni lipirea ingredientelor pe palete.
Paletele sunt usor de curatat si pot fi spalate la
masina de spalat vase.

6. Tel ,,para”
Ideal pentru a bate frisca sau albusuri. Poate fi folosit
si pentru orice ati bate in mod normal manual,
precum aluatul de clatite sau oudle pentru omleta.

7. Carlige pentru aluat
Pentru pregatirea si framantarea aluaturilor cu
drojdie, precum cele de pizza sau de péine. Usor de
curatat si pot fi spalate la masina de spélat vase.

8. Cutie de depozitare
Pastreaza in sigurantd mixerul vertical si
accesoriile sale.

UTILIZAREA, INGRIJIREA
S| INTRETINEREA

UTILIZAREA MIXERULUI

Introducerea carligelor pentru aluat si a paletelor
Cu mixerul oprit si scos din priza, introduceti paleta sau
carligul pentru aluat cu gulerul in orificiul mai mare.
Impinget,i paleta sau carligul pentru aluat pana cand se
fixeaza cu un ,clic”. Introduceti paleta sau carligul pentru
aluat fara guler in orificiul mai mic.

Implngetl paleta sau carligul pentru aluat pana cand se
fixeaza cu un ,clic”.

Orificiul
mai mare
®
= Guler
| ———
| | o ®
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Introducerea telului ,,para

Cu mixerul oprit si scos din priza, tineti telul ,,paré” de
capatul tuel si |ntroducet| [ in unul din orificii. Impingeti
telul pana cand se fixeaza cu un wclic”. NU IMPINGETI
TELUL TINAND DE LA CAPATUL CU FIRE
DEOARECE PUTETI DETERIORA FIRELE.

Oprirea si pornirea mixerului

Conectati mixerul la priza. Glisati comutatorul pentru
a porni mixerul. Mixerul va incepe imediat sa
amestece la Viteza 1. Pentru a opri mixerul, glisati
comutatorul Tn pozitia Oprit.

Schimbarea vitezelor
Glisati comutatorul la unul dintre cele 7 niveluri de
viteza pentru a creste sau a reduce viteza.

Asezarea si scoaterea mixerului din cutia de depozitare

1. Asezati accesoriile in cutie, apoi introduceti
cablul pliat.

2. Aliniati fanta de pe spatele cutiei cu aerisirea din
partea de jos, de pe spatele mixerului. Impingeti usor
partea din fata a mixerului in cutie pentru a- fixa.

3. Pentru a scoate mixerul din cutie, tineti bine cutia
prinzand-o cu degetele, impingeti usor spre
spatele mixerului si ridicati in acelasi timp mixerul
tindndu-I din partea din fata. Scoateti mixerul din
fanta de pe spatele cutiei.

indepartarea tuturor accesoriilor

Opriti mixerul si deconectati-l de la priza de perete.
Ridicati maneta pentru eliberarea paletei si scoateti
accesoriile din mixer.

CURATARE
1. Spalati paletele, cérligele pentru aluat si telul
dupa fiecare utilizare, in apa calda cu sapun sau
in masina de spalat vase.

2. NU PUNETI NICIODATA CARCASA
MOTORULUI IN APA SAU IN ALTE LICHIDE
PENTRU A O CURATA. Curatati-o cu o
laveta sau cu un buret umed. Nu utilizati
substante de curatare agresive, care pot zgaria
suprafata.

3. Cand nu 1l utilizati, deconectati mixerul, stergeti-I
si pastrati-l Intr-un loc uscat si sigur, unde copiii
nu pot ajunge. Utilizati cutia de depozitare
furnizata Tmpreuna cu mixerul vertical.

INTRETINERE

Restul activitatilor de intretinere trebuie efectuate de
un reprezentant autorizat de service.

NOTA: NU UTILIZATI MIXERUL VERTICAL

CUISINART®CU USTENSILE DE BUCATARIE
CARE NU SUNT ANTIADERENTE.

GHID DE REFERINTE RAPIDE

TEHNICI DE AMESTECARE
Doar pentru accesoriile de amestecare.

NOTA: Accesoriul de tip tel ,para” trebuie utilizat doar
pentru amestecarea usoara. Pentru restul activitatilor de
amestecare, utilizati paletele sau carligele pentru aluat.
Viteza 1

« Incepeti s& amestecati majoritatea ingredientelor




+ Tncepeti s batetj frisca

+ Tncepeti sa bateti albusuri

+ Incorporati usor creme si albusuri in aluaturi
* Amestecati aluaturi de briose sau de clatite
Viteza 2

» Adaugati fructe cu coaja uscata, picaturi de
ciocolata si fructe deshidratate in aluaturi

« Cerneti si aerati ingrediente uscate
» Adaugati ingrediente uscate n aluaturi
» Amestecati aluaturi dense pentru biscuiti
+ Incepeti sa framéantati aluaturi cu drojdie
Viteza 3
» Adaugati unt rece in ingrediente
uscate (pentru aluaturi de tarte,
biscuiti si preparate de patiserie)
* Amestecati aluaturi pentru prajituri
» Pasati cartofi/dovleac
* Terminati de framantat aluaturi cu drojdie
Viteza 4
* Amestecati aluaturi pentru biscuiti
+ Bateti untul cu zaharul pana cand obtineti un
amestec usor si pufos
* Adaugati oua in aluaturi
Viteza 5
» Terminati de amestecat glazuri
» Bateti oua intregi/galbenusuri
Viteza 6
» Bateti albusuri
Viteza 7
» Terminati de batut frisca
+ Terminati de batut bezele si albusuri

RETETE

Mic-dejun
Clatite cu crema de lamaie si fructe proaspete ......... 3
Biscuiti englezesti ,scones” cu laméie simac ........... 4

Retete sarate
GUACAMOIE ...ttt 4

Piure de cartofi Cremos .........cccccveeeiiiiiieiie e 4

Retete dulci

Fursecuri ,shortbread” clasice............c..ccovvvvieinennnnns 5
Biscuiti cu ghimbir..............cccoooi, 5
Batoane de branza si afine

Frisca batuta clasica ..............cccoceiiii, 6
Mousse de ciocolata simpla ..............cccvvveeeiiiiinnnnen. 6

Paine/aluaturi

Clatite cu crema de lamaie
si fructe proaspete

Crema de ldmaie este delicioasé la micul-dejun sau la
desert, insé& puteti umple clétitele si cu ingrediente
sdrate, precum oud batute si legume.

Pentru aproximativ 18 clatite umplute
Aluat de clatite:

4 linguri de unt fara sare,
taiat cubulete

235 ml lapte degresat, la temperatura camerei
90g faina

Y2 lingurita de sare

1 lingura de zahar tos

3 oua mari, la temperatura camerei

1 lingurita de esenta de vanilie

1 lingurita de unt fara sare, la

temperatura camerei
Crema de lamaie:

120 ml de smantana pentru frisca, rece
1% lingurite de esenta de vanilie
60 ml  sirop de artar
Un praf de sare fina
120 ml deiaurt simplu
1 lingurita de coaja de lamaie rasa
1 lingurita de zeama proaspata de lamaie
2 banane potrivite, taiate in felii subtiri
4509 capsuni proaspete,

fara codite si taiate in felii subtiri
Zahar pudra pentru servit (optional)

1. Pregatirea clatitelor: Puneti untul cu laptele intr-o
cratitd mica, la foc mic. Cand untul s-a topit, luati de
pe foc si lasati sa se raceasca usor.

2. In timp ce untul/zaharul sunt pe foc, turnati faina,
sarea si zaharul intr-o bol potrivit. Folosind paletele,
amestecati 30 de secunde la vitezele 1-2 pentru a
combina ingredientele. Adaugati oudle si esenta de
vanilie si amestecati pana cand obtineti un aluat gros
si lipicios. Tn timp ce amestecati la viteza 2, addugati
amestecul de lapte si unt si amestecati pana cand
obtineti un aluat omogen. Dati aluatul |a frigider timp
de cel putin 30 de minute sau peste noapte.

3. Cat se odihneste aluatul, chiar inainte de a gati clatitele,
pregatiti umplutura. Puneti smantana pentru frisca intr-un
bol potrivit. Incepeti la viteza 1 si apoi treptat cresteti pana
la viteza 7 si bateti frisca timp de aproximativ 1 minut,
pana cand se formeazé rotocoale medii-tari. Adaugati
esenta de vanilie, siropul de artar, sarea si amestecati la
vitezele 1-3 pana cand se combina complet. Tncorporati
restul ingredientelor, mai putin fructele, si amestecati la
viteza 1 pana cand se combina. Rezervati.

4. Gatiti clatitele. Amestecati usor aluatul folosind
paletele, la viteza 2, pentru a indeparta cocoloasele




care s-ar fi putut forma. Daca mai ramén cocoloase,
strecurati amestecul printr-o strecuratoare cu ochiuri
mici. Puneti pe foc o tigaie de clatite sau o tigaie
antiaderenta de 20-25 cm, la foc mediu-mare. Cand
tigaia s-a incins, addugati o lingurits de unt. inclinati
tigaia pentru a distribui uniform untul. Lasati tigaia pe
foc inca 30 de secunde. Adaugati o cantitate mica de
aluat si, tinand tigaia in mana, rotiti-o repede si uniform
pentru ca aluatul sa acopere baza tigdii. Gatiti pana
cand se incheaga, aproximativ 2 minute (traditional,
clatita nu trebuie s fie rumenita). Invartiti-o si gatiti pe
cealalta parte cel mult 30 de secunde. Scoateti clatita
din tigaie si procedati la fel cu restul de aluat.

Pentru servit, turnati 2 linguri de crema de lamaie n
mijlocul fiecarei clatite si puneti deasupra o portie de
banane si capsuni. Pliati laturile clatitei una peste
cealalta. Pudrati cu zahar pudra, daca doriti, si serviti.

Biscuiti englezesti ,,scones” cu
laméie si mac

Cu un gust nu foarte dulce, acesti biscuiti englezesti merg
de minune dimineata, alaturi de o cana de ceai aburinda.

Pentru 8 biscuiti ,scones”

280
2
1%
Ya

g de faina si inca putina pentru modelat
linguri de zahar tos
lingurite de praf de copt
linguritd de bicarbonat de sodiu
lingurita de sare
Coaja rasa de la 1 lamaie (aproximativ
1 lingura)
linguri de seminte de mac
ml de lapte batut
ou mare
linguri de unt fara sare, taiat in
cubulete de 1,3 cm, la temperatura camerei
(lasati-| aproximativ 5-10
minute si aveti grija sa nu se inmoaie prea
mult) Amestec de ou si apa (1 ou mare cu 1
lingurita de apa, batute bine)

Puneti faina, zaharul, praful de copt, bicarbonatul de
sodiu, sarea, coaja de lamaie si semintele de mac
ntr-un bol incapator. Cu paletele, amestecati
ingredientele uscate la viteza 1 pana cand se combina
complet. Opriti mixarea.

Tumati laptele batut si oul intr-un bol mic. Amestecati la
viteza 1 pentru a se combina si opriti mixarea. Adaugati
untul peste ingredientele uscate si amestecati la viteza 3
pana cand obtineti un amestec gros. Reduceti la viteza 1.
Cu mixerul pornit, addugati incet ingredientele lichide si
amestecati doar cat sa se combine (nu trebuie sa fie un
aluat complet format); nu amestecati prea muilt.

Turnati amestecul pe blatul de bucatarie curat/pe un
tocator mare. Framantati aluatul de cateva ori si dati-i
forma unui cilindru de 25 cm. Cu un cutit ascutit, taiati-|
n 8 parti egale. Puneti formele de aluat

-

1 kg

118 ml

2

Ya
Y

80 g

ntr-o tava cu hartie de copt. Acoperiti cu ceva usor si
dati la frigider sa se odihneasca cel putin 1 ora sau
peste noapte.

Cand s-au odihnit, preincalziti cuptorul la 200°C, cu
gratarul Tn pozitia din mijloc. Ungeti fiecare biscuit cu
amestecul de ou si apa si presarati zahar deasupra.

Coaceti in cuptorul preincalzit, timp de 25 pana la 30
minute sau pana cand se rumenesc. Lasati sa se
raceasca si serviti.

Guacamole

Sosul nostru proaspéat de guacamole este perfect
alaturi de quesadilla, pentru o cinéa festiva.

catel de usturoi, curatat

ardei iute, fara seminte, tocat in bucati de 1 cm
ceapa mica, tocata in bucati de 1 cm

lingura de frunze de coriandru proaspat

avocado coapte, fara sambure, decojite,
taiate pe jumatate si tocate cubulete

lingura de zeama proaspata de limeta

1  lingurita de sare

Puneti toate ingredientele, in ordinea indicata, intr-un
bol mediu. Folosind paletele, amestecati 15-20 de
secunde la vitezele 1 si 2 pana cand amestecul
incepe sa se inmoaie. Continuati sa amestecati, inca
20-30 de secunde, pana obtineti textura dorita.

Gustati si asezonati dupa gust. Serviti imediat.

Piure de cartofi cremos

Aceasta retetd este un punct de plecare.
Noi o pastrdm ca atare, dar dvs. o puteti modifica
adaugénd ingrediente sau topping-uri precum cozi
de arpagic tocate, bucéatele crocante de sunculita
sau brénza cheddar rasa.

de cartofi albi, curatati de coaja si taiati in
feliide 2,5cm

de lapte integral, la temperatura camerei
linguri de unt fara sare, taiat in bucati de 2,5
cm, la temperatura camerei

lingurita de sare

lingurita de piper negru proaspat macinat
branza mascarpone sau créme fraiche,

la temperatura camerei

Puneti cartofii intr-o cratitd medie-mare; turnati apa
rece céat sa acoperiti cartofii cu 2 cm. Puneti pe foc
mediu-mare si lasati sa fiarba, apoi reduceti focul si
fierbeti pana cand cartofii sunt foarte moi.

Scurgeti cartofii si puneti-i inapoi in cratita. Folosind
paletele, amestecati aproximativ 30 de secunde la
vitezele 1 si 2




3.

pentru a-i pasa la consistenta dorita. Adaugati restul
de ingrediente si amestecati la vitezele 2-3 pana cand
s-au incorporat bine.

Gustati si asezonati dupa gust.

Fursecuri
,»Shortbread” clasice

Aceastd refetd are la baza fursecurile traditionale
,Shortbread”, care nu sunt excesiv de dulci si doar un
pic sarate, portionate in batoane sau feliute. Perfecte
ca gustare de dupd-amiaza, alaturi de o cand cu ceai.

Pentru 16 fursecuri ,shortbread”

220g faina universala

1 lingurita de sare

220g de unt de buna calitate (poate fi cu sau fara
sare, dupa cum preferati), la temperatura
camerei si tdiat cubulete

759 de zahar pudra, cernut

Ya lingurita de esenta pura de vanilie

1. Preincalziti cuptorul la 150°C, cu gréatarul in pozitia

din mijloc. Ungeti bine cu unt o forma patrata sau
rotunda de prajituri, de 23 cm sau o tava de tarta de
23 cm (daca folositi o forma de prajituri, o puteti
tapeta cu hartie de copt, daca doriti).

Puneti féina si sarea intr-un bol potrivit. Amestecati la
viteza 1, aproximativ 30 de secunde, pentru a se
combina.

Puneti untul si zaharul intr-un castron mare.
Amestecati la vitezele 1-4 pana obtineti un amestec
cremos. Addugati esenta de vanilie, amestecati la
vitezele 2-3 pana se combina, apoi treceti la viteza 2
si addugati in 2-3 transe ingredientele uscate. Nu
trebuie sa obtineti un aluat complet format, ci mai
degraba

unul care se desprinde fasii; nu trebuie sa
amestecati prea mult acum.

Transferati aluatul in vasul/forma pregétita si apasati-I
pentru a acoperi complet baza. Aluatul va fi foarte
lipicios asa ca, pentru a-l nivela deasupra si a obtine
o suprafata uniforma, puneti deasupra aluatului o
hartie de copt (astfel mainile nu se vor lipi de aluat) si
ntindeti-I apoi uniform. Dupa aceea, intepati aluatul
pe toata suprafata cu o furculita pentru a face mici
orificii.

Dati-l la cuptor 40-45 de minute sau pana cand
se rumeneste usor pe margini, dar inca este
moale.

Taiati imediat biscuitii ,shortbread” in formele
dorite (batoanele sau feliutele sunt formele
traditionale).

Lasati sa se raceasca si apoi serviti.

Biscuiti cu ghimbir

Nu este reteta obignuita de biscuiti cu ghimbir. Ii ddm o
nota vibranta incorporand ghimbir tocat cristalizat in
acesti biscuiti pufosi si picanti.

Pentru 24 de biscuiti

250g de faina

1 lingurita de praf de copt

1 lingura de ghimbir macinat

1 lingurita de scortisoara macinata

Y2 lingurita de amestec de mirodenii macinate

Ya lingurita de sare

309 ghimbir cristalizat tocat mic

170 g  de unt fara sare, taiat in bucati de 2,5 cm,
la temperatura camerei

60ml  melasa

1359  zahar brun

509 de zahar tos

1 ou mare, la temperatura camerei

1 lingurita de esenta de vanilie pura

Y cana zahar Demerara

1 Preincalziti cuptorul la 175°C cu grétarele in treimea

inferioara si superioara a cuptorului. Tapetati doua
tavi cu hartie de copt.

Puneti faina, praful de copt, mirodeniile si sarea intr-
un bol potrivit. Folosind paletele, amestecati cel putin
30 de secunde la viteza 1 pentru a combina complet
ingredientele. Adaugati ghimbirul tocat si amestecati
la viteza 1 pentru a-l incorpora usor; opriti mixarea.

Puneti untul si melasa intr-un castron mare.
Amestecati, pornind de la viteza 2 si crescand viteza
pana la 4, aproximativ 2 minute pana cand amestecul
este omogen. Razuiti peretii bolului si apoi addugati
zaharul.

Amestecati la vitezele 2-4, aproximativ 2 minute, pana
cand obtineti un amestec foarte moale si majoritatea
zaharului s-a dizolvat in unt/melasa. Adaugati oul,
amestecati la vitezele 2-3 si adaugati apoi esenta de
vanilie. Adaugati ingredientele uscate si amestecati la
viteza 2 doar céat sa se combine.

Turnati zaharul Demerara intr-un bol mic sau
ntr-o craticioara.

Luati bucati egale, de marimea unei mingi de golf,

din aluat. Dati-le prin zah&rul Demerara si apoi puneti
bilutele de aluat date prin zahar in tava sau forma cu
hartie de copt. Aplatizati-le cu fundul unui pahar curat.

Coaceti in cuptorul preincalzit pana se coc pe
margini, aproximativ 12-15 minute. Lasati tava sa se
raceasca si apoi coaceti restul de aluat.




Batoane de branza si afine

Batoanele cu brénza sunt o altemativa excelenta la préjitura
cu branza ca atare. Sunt mai usor de pregétit
(nu veti avea nevoie de o tava rotunda cu baza detasabila)
si sunt mai usor de servit daca aveti multi invitati la
masa. Puteti inlocui afinele si gemul cu alte fructe de
péadure, cum ar fi zmeura sau capsunile sau le puteti
combina pe toate trei.

Crusta:

120g  de biscuiti sfaramati

2 linguri de zahar tos

Y2 lingurita de scortisoara macinata
Praf de sare

80 g unt fara zahar, topit si racit la temperatura
camerei

Umplutura:

4509 crema de branza

200g de zahar tos

Ya lingurita de sare

4 oua mari, la temperatura camerei

120 ml smantana, la temperatura camerei

2 lingurite de esenta de vanilie

Topping:

gem de afine, afine proaspete

1. Preincalziti cuptorul la 175°C, cu gratarul in pozitia
din mijloc. Ungeti cu unt moale sau cu un spray
antiaderent pentru gatit o tava de copt de 23 cm.
Puneti hartie de copt, Iasand un surplus de
2,5-5 cm (astfel veti putea scoate batoanele dupa ce
s-au copt si racit). Rezervati.

2. Preparati crusta. Amestecati biscuitii sfaramati,
zaharul, scortisoara, sarea si untul topit intr-un bol
mic. Cu paletele, amestecati la viteza 1 pana cand se
formeaza un aluat. Puneti crusta uniform in tava
pregatita. Daca este nevoie, nivelati-o cu fundul unui
pahar. Dati la cuptorul preincalzit si coaceti
aproximativ 8-10 minute, pana cand crusta s-a intarit
putin. Lasati-o sa se raceasca si ocupati-va intre timp
de aluat. Reduceti temperatura cuptorului la 140°C.

3. Stergeti paletele de firimituri. Puneti crema de branza
fntr-un castron mare. Incepeti la viteza 1, cresteti pana
la viteza 3 si amestecati pana cand se inmoaie bine;
aveti grija sa nu se formeze cocoloase. Razuiti bolul si
paletele. Amestecati la viteza 3, adaugati treptat
zaharul, pe rand, cate ¥ de ceasca, si sarea.
Amestecati pana cand obtineti un aluat foarte omogen.
Adaugati oudle unul cate unul, amestecand la vitezele
2-3. Aveti grija sa incorporati bine fiecare ou Tnainte de
a-l adauga pe urmatorul. Razuiti peretii bolului si
paletele, apoi adaugati sméantana si esenta de vanilie.
Amestecati la vitezele 2-3 pana se combina.

4. Turnati umplutura din crema de branza in forma,
deasupra crustei reci si acoperiti cu gem de afine.
Cu varful unui cutit sau cu o scobitoare

ori o frigaruie, trasati forme in gem pentru un aspect
atragator. Puneti deasupra afine, apasandu-le usor.

5. Puneti tava in cuptorul preincalzit si coaceti doar cat
sa se inchege, aproximativ 60-65 de minute.

6. Scoateti din cuptor si lasati sa se raceasca la
temperatura camerei. Acoperiti cu folie din plastic si
lasati sa stea peste noapte, inainte de a o scoate din
forma. Taiati si serviti.

Frigca batuta clasica

Fie c& vreti sa puneti friscd deasupra unei inghetate
sau a unei tarte, fie ca vreti sa o folositi alaturi de
fructe, oricine ar trebuie sa aiba o formula care nu da
gres niciodata pentru friscad batuta indulcita.

235 ml de smantana pentru frisca, foarte rece
30¢g de zahar pudra, cernut
1 lingurita de esenta de vanilie

Praf de sare marunta

1. Puneti sméantana pentru frisca intr-un castron mare.

2. Cutelul, incepeti sa bateti frisca la viteza 1, apoi
cresteti treptat la viteza 3, timp de aproximativ 1 minut,
pana cand frisca incepe sa se ingroase. Addugati
zaharul cernut si esenta de vanilie si bateti in
continuare la viteza 7 pana cand se formeaza varfuri
tari, aproximativ 1% minute.

Mousse de ciocolata simpla
Un preparat delicios si atét de usor, care va fi noul
nostru desert preferat. Il puteti aromatiza cu diferite
lichioruri, precum cafea sau lichioruri cu fructe.

Pentru aproximativ 950 ml

340 g de ciocolata neagra (sau un amestec din
cele doua tipuri), tocata mic

590 ml de sméantana pentru frigca

2 lingurite de esente de vanilie

1. Puneti ciocolata intr-un castron mare, termorezistent.
Turnati jumatate din smantana pentru frisca intr-o
craticioara mica si lasati sa dea in foc. Turnati
smantana fierbinte peste ciocolata si amestecati pana
cand ciocolata este complet topita si moale. Lasati
ciocolata sa se raceasca la temperatura camerei.

2. Puneti restul de smantana pentru frisca si esenta de
vanilie intr-un alt bol mare. Cu telul, incepeti s bateti
smantéana pentru frisca la viteza 1, apoi mariti treptat
viteza pana la viteza 7 si bateti pana cand se formeaza
varfuri destul de tari, aproximativ 3 minute in total.

3. Incorporati cu grija frisca in amestecul rece de ciocolata,
in trei transe, folosind o spatuld mare din cauciuc, pana
cand obtineti un amestec omogen. Transferati in cupe
individuale, acoperiti cu folie de plastic si dati la frigider
aproximativ 30 de minute Tnainte de a servi.




Aluat de pizzal/focaccia

Unul dintre aluaturile cel mai usor de preparat acasd,
pentru a duce seara de pizza la nivelul urmétor. Si daca
nu va pricepeti prea bine sé& dati forméa de pizza
aluatului, va oferim instructiuni pentru a transforma
acest aluat Tntr-o foccacia delicioasa, cu ierburi.

Pentru 2 pizze de 25 cm

315 ml de apa calda (30-40°C)

2Ys lingurite de drojdie uscata activa

1 lingurita de zahar tos

400g de faina

2 lingurite de sare

2 linguri de ulei de masline extra virgin

Pentru focaccia:

1
2

linguri de ulei de masline extra virgin
linguri de rozmarin proaspat tocat

EZ3 lingurita de sare

1

Puneti apa calda, drojdia si zaharul intr-un castron mare.

Amestecati pentru a dizolva drojdia si Iasati sa stea 5-10
minute. Amestecul va forma bule si spuma, ceea ce
inseamn4 c& drojdia este activa. Intr-un alt bol,
combinati faina cu sarea. Folosind paletele, amestecati
aproximativ 20-30 de secunde la viteza 1. Rezervati.

Adaugati 2 linguri de ulei de masline si 50 g de faina
Tn amestecul de drojdie. Folosind carligele pentru
aluat, amestecati 30-40 de secunde la viteza 1 pana
cand obtineti un amestec omogen. Continuati sa
adaugati restul de amestec de faina, in transe de 50
g, amestecand la viteza 2, aproximativ 30-40 de
secunde, pana cand fiecare transa de faina este bine
ncorporata. Aluatul va fi la inceput lichid si, treptat,
pe masura ce adaugati faina, se va strange intr-o bila.
Dupa ce ati incorporat toata faina si aluatul s-a strans
ntr-o bild, curatati peretii bolului si framantati la viteza
3 inca un minut.

Presarati cu putina faina aluatul si puneti-l intr-un bol.
Acoperiti cu un prosop umed sau cu folie din plastic.
Lasati aluatul sa creasca la loc caldut timp de
aproximativ 45 de minute sau puna cand si-a dublat
volumul.

Puteti aluatul pe o suprafata pe care ati presarat
putina faina si intindeti-l usor. Dati-i forma de pizza,
cat de mare o doriti, sau folositi-I pentru a pregati
calzone (accesati Cuisinart.co.uk

pentru idei de retete).

Pentru focaccia, puneti aluatul intr-o tava de 33 x 23 cm
sau intr-o tava de copt cu margini joase, unsa cu ulei.
Acoperiti usor cu folie de plastic si lasati-I sa creasca
ncé 45 de minute - aluatul va fi frumos si pufos.
Preincalziti cuptorul la 220°C, cu grétarul in pozitia din
mijloc. Ungeti aluatul cu restul de 1 lingura de ulei de
masline si, cu degetele, faceti mici gauri pe intreaga
suprafata. Presarati rozmarin si sare. Coaceti timp de
18-20 minute sau pana cand se rumeneste.

Péine alba clasica Cuisinart
Raésfatati-va familia cu paine de casa.

1 paine (10 felii)

235 ml apa calduta (30-40 °C)

2Y, de lingurite de drojdie uscata activa
1% de lingurite de zahar tos

220g de faina alba

1 lingurita sare

2 linguri de unt fara sare, taiat in bucati

de 2,5 cm, la temperatura camerei
Spray antiaderent sau unt fara sale, moale,
pentru a unge tava de paine

1. Puneti apa calda, drojdia si zaharul intr-un castron
mare. Amestecati pentru a dizolva drojdia si lasati sa
stea 5-10 minute. Amestecul va forma bule si spuma,
ceea ce inseamna ca drojdia este activa.

2. Puneti faina si sarea intr-un alt castron mare.
Folosind paletele, amestecati aproximativ 20-30 de
secunde la viteza 1. Rezervati.

3. Cu carligele pentru aluat, amestecati amestecul de
drojdie la vitezele 1-2 adaugand treptat faina/sarea,
in transe de 50 g. Amestecati bine de fiecare data,
Tnainte de a adduga o noua transa, astfel incat faina
sa fie bine incorporata. Aluatul va fi la inceput lichid
si, treptat, pe masura ce addugati faina, se va
strAnge intr-o bila si va curata peretii bolului.

4. Dupa ce ati incorporat toata faina, adaugati untul si
framantati la viteza 3 timp de aproximativ 2 minute.
Presarati cu putina faina bila de aluat si puneti-o intr-o
punga etansa reutilizabila, pentru pastrarea alimentelor
si goliti tot aerul din punga Tnainte de a o sigila. Lasati
aluatul sa creasca, intr-o loc ferit de curent, pana cand
si-a dublat volumul, aproximativ 1 ora.

5. Ungeti o forma de péine cu unt fara sare sau cu
spray de gatit. Apasati aluatul pentru a elimina
aerul. Dati-i forma unei péini si puneti-o in forma
pregatita. Acoperiti si ldsati aluatul sa creasca pana
isi dubleaza volumul, aproximativ 1 ora.

6. Cu aproximativ 15 minute fnainte de coacere,
preincalziti cuptorul la 200°C. Introduceti painea in
cuptorul preincalzit si coaceti timp de 30-35 de
minute, pana cand painea este rumenita si pare
aerisitd atunci cand o bateti cu degetul. Scoateti din
forma si lasati-o sa se raceasca pe un gratar. Veti taia
painea mai bine dupa ce se va raci complet. Daca
coaja painii este prea crocanta pentru dvs., ungeti
painea cu unt si veti obtine o coaja mai moale.
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