Staturi, veguli 5i dichisuri

Nu e destul sa gatesti bine ca sa-ti « 1asa » si prajiturile.
Dulciurile au citeva trucuri si secrete ale lor.

Coptul, de pildd, este esential pentru reusita unei pra-
jituri. Minutele « corecte » de coacere depind de perfor-
mantele fiecarui cuptor, de unde si aproximarea timpilor
de coacere la unele prajituri. Durata, pentru prajiturile
puse la cuptor in forme inalte (cozonaci, checuri), ar fi
de cca 50-60 de minute ; pentru cele mai joase, coapte
in tava, de cca 20-30 de minute ; foile se coc mai repede,
intr-un interval care variaza in functie de subtirimea lor.
Din pricina acestor variabile, e mai util sa cunoastem sem-
nele dupa care putem sti ca prajitura este gata.

Cozonacii st checurile se verifica folosind o tepusa
subtire de lemn : se Inteapa prajitura, iar daca aluatul este
copt, aceasta trebuie sa 1asa uscata. De asemenea, se poate
ciocani fundul tavii : cind suna a gol, prajitura este coap-
ta. Ne putem orienta si dupa aspectul prajiturii (culoare,
crestere). La prajiturile mai joase, putem verifica starea
aluatului apasindu-1 usor cu degetul : cind este elastic si
revine din apasare, Inseamna ca este copt. Foile cer mare
atentie, caci, fiind subtiri, se pot arde repede. Trebuie



verificate des — cind incep sd devind aurii si au consisten-
ta, sint gata. Temperatura cuptorului trebuie si fie mo-
derata. La blaturile din spuma, de tip bezea, ea trebuie sa
fie chiar « submoderatd » — aceste aluaturi mai mult se
usuca decit se coc, dect si timpul de tinere In cuptor e mai
indelungat. Pentru pandispan, usa cuptorului nu se deschi-
de in prima etapa de coacere. Cuptorul va trebui sa fie
deci incins din timp, iar tava va fi pregatita inainte de a in-
cepe prepararea aluatului. Pentru buna tapetare a tavilor,
e recomandata folosirea hirtiei speciale pentru copt, mai ales
la prajiturile de tip bezea. Formele vor fi umplute cu mo-
deratie, cam pina la jumatate ; altfel, cind aluatul creste
in cuptor, iese din tava si se arde.

Dupa ce au fost scoase din cuptor, checurile si cozo-
nacii se lasa in forma cca 10 minute, apoi se scot si se lasa
la ricit, ca toate prajiturile, la temperatura camerei. Pra-
jiturile se taie apoi in bucati mici (dreptunghiuri, rom-
buri, patrate).

La prepararea cremelor si a aluaturilor se pot folosi
mixere sau roboti de bucatarie, care usureazd mult mun-
ca. Cremele care necesitd preparare la abur se pun intr-un
castron de metal, asezat deasupra unei cratite cu apa care
fierbe pe aragaz la foc mic. Compozitia trebuie ameste-
cata Incontinuu cu un tel pind se ingroasa. Untul se frea-
ca spuma cu o lingurd de lemn intr-un castron incalzit
(untul contine apa, care iese prin frecare si trebuie scursa
din castron — daca nu se scoate toatd apa, crema se poate
taia). Dacd se tale, crema se poate drege cu putin lapte
praf (din cel indulcit — atentie, laptele praf sarat trebuie
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evitat la prijituri). O crema taiatd poate fi salvata si
adaugind un galbenus crud si 3-4 linguri de ulei ; crema
se freaca In continuare pind se leagd. Cremele se pot in-
dulci §i dupa gust — cantitatea de zahar indicata in retete
nu este obligatorie. Prijiturile pe baza de creme se lasd
doua zile la temperatura camerei (de preferintd, intr-o ca-
mar3). Foile de bezea trebuie s stea, Iimpreund cu crema,
la ricoare cel putin doua zile. Inainte de a fi tiiate, priji-
turile cu crema se tin 15-20 de minute in congelator —
astfel, taietura va fi netd, iar bucatile mici vor avea un
aspect ingrijit.

Ca arome, se pot adauga vanilie (pliculete de zahar va-
nilat), coaja rasa de lamiie sau de portocala, rom etc. Ele
se gasesc In comert sub diverse forme si in diferite con-
centratii. Din fiolele cu esenta — foarte concentrate — se
vor pune doar citeva picaturi; zahdrul vanilat insd (in
pliculete) se poate adauga dupa gust. E de dorit ca praji-
turile sd fie mai degraba aromate decit foarte dulci. Cre-
melor albe 1i se potriveste vanilia, coaja de lamiie sau de
portocald ; cremele cu cacao sau cafea se asorteaza bine
deopotriva cu vanilia si cu romul. Gustul de portocala
merge foarte bine si cu ciocolata. Aroma va fi si mai reu-
sita dacd, 1n loc de esenta de rom, folosim chiar rom. O
cremd de ciocolatd poate fi innobilata si cu putin coniac
(2-3 linguri).

Albusurile care se bat spuma trebuie sa fie reci, de la
frigider, ca si frisca. Daca toate gospodinele stiu cd orice
aluat trebuie sa contina si un virf de cutit de sare, e bine
sa amintim aici cd, daca reteta cere ca albusurile si fie
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bitute spuma, sarea se va pune in albusuri. O alta regula
de aur a maestrilor cofetari spune cd in albusurile care se
bat spuma se pune intotdeauna zahdr tos, iar in creme se
foloseste zahdr pudra. Separarea albusurilor de galbenu-
surl trebuie si fie perfectd — un strop de gilbenus care
ajunge 1n albusuri impiedica intirirea spumei. Pentru a
evita orice esec, vasul in care se bat albusurile trebuie sa
fie rece, perfect curat si uscat. Experienta aratd cd albu-
surile se bat mai bine intr-un vas de metal (inox).

Praful de copt sau bicarbonatul se adauga « stinse » in
prajituri. Se procedeaza astfel : cantitatea indicatd in re-
tetd se pune Intr-o ceasca si se amesteca bine cu o lingu-
ritd-doud de otet sau de zeama de limiie. Acest amestec
se Incorporeaza apoi in compozitie. Foile preparate cu
amoniac se frigezesc dupa doua-trei zile.

In mai toate retetele grisimea indicati este untul. Lu-
cru firesc, cdci e vorba adesea de retete vechi, din vremuri
in care nu se inventase margarina. Untul poate fi insa in-
locuit azi cu margarina, mai ales 1n aluaturi. Daca, in loc
de unt, folosim osinza sau untura de porc, prajiturile vor
fi mult mai fragede, dar vor avea si mult mai multe calorii.

Pentru reusita prajiturilor, toate ingredientele trebuie
sa fie proaspete si de buna calitate. Ouile, mai ales cele in-
vechite, sint un adevarat pericol pentru sanatate, si-apoi
compromit prajitura. Galbenusurile care se folosesc la
prepararea cozonacului se lasa peste noapte la rece, freca-
te cu sare, ceea ce contribuie la Inviorarea culorii lor.

12



Fiina trebuie sa fie de calitate (« 000 »). Merita sa amintim
aici ¢ toate « campioanele » deserturilor o cern inainte
de-a o Incorpora in aluat.

Cantitdtile din retete sint pentru o tava de aproxima-
tiv 30 x 40 cm ; cele pentru tort convin unei forme medii,
cu un diametru de 25 cm.
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Ingrediente
Pentru foi Pentru crema
100 g de unt 250 g de unt
50 g de zahar 150 g de zahar pudra
2 oud 2 galbenusuri si 1 ou
100 ml de lapte zeama i coaja rasa
3 lingurite de amoniac de la 1 lamiie
stins cu lapte
500 g de fiina Pentru pudrat

2 pliculete de zahdr vanilat  2-3 linguri de zahar pudra
un borcan de gem

de caise (400 g —

cu care se ung foile)

Preparare

Pentru foi, se freacd spuma untul cu zaharul §i cu za-
harul vanilat. Se adauga, pe rind, oudle, apoi amoniacul
stins cu lapte. Se amesteca totul, se Incorporeaza faina si
se fraimintd bine. Coca se Imparte In patru parti. Se in-
tind patru foi si se coc, la foc potrivit, pe dosul tavii, care
a fost bine tapetat in prealabil. Foile nu trebuie sa se
rumeneasca, ci doar sa se Intareasca.

Pentru cremd, se freacd untul spuma, apoi se adauga
zahdrul pudra si coaja de lamiie. Se amestecd pind la
completa dizolvare a zaharului. Se incorporeaza, pe rind,
galbenusurile si oul, apoi se picurd zeama de lamiie, ames-
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tecind mai departe, ca la maioneza. Crema se imparte in
trei parti egale, ce se vor repartiza intre foi.

Foile se ung cu un strat de gem de caise, apoi se intinde
pe deasupra crema de limiie. Se lasa doua-trei zile la rece.
Inainte de a tiia prijitura, ea poate fi pudrati cu zahir.

Pudjiturd « Qurica »

Ingrediente

Pentru foi

10 albusuri

300 g de zahar

300 g de nuci macinate

2 pliculete de zahar vanilat

Pentru decor
50 g de nuci macinate

Preparare

Pentru crema

10 galbenusuri

13 linguri de zahar

300 g de unt

2 pliculete de zahar vanilat

coaja rasd de la 1 lamiie
sau rom

1 lingura de cafea solubila
(nes)

Pentru foi, se bat foarte bine albusurile cu zaharul (cel
vanilat inclusiv) pina se dizolva tot si compozitia devine
sticloasd. Apoi se Incorporeaza nuca micinatd, ameste-
cind usor, de jos in sus. Compozitia se Imparte In trei
parti si se intind trei foi, care se coc pe dosul tavii, la foc
foarte mic. Se lasd sd se raceasca.
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Pentru cremd, se freacd galbenusurile cu 10 linguri de
zahdr, pe aburi, pind se ingroasa si se lasa sa se raceasca. Se
freacd spuma untul cu 3 linguri de zahar si arome (la ale-
gere) si se adaugd la gilbenusuri. Crema se imparte in trei
parti, in castronase ; intr-unul din ele se amesteca in crema
st o lingura de cafea solubila.

Se monteazd prajitura astfel : prima foaie se unge cu
o portie de crema alba, apoi se pune a doua foaie, care
se unge cu crema colorata, si se acopera cu a treia foaie,
pe care se repartizeaza a treia portie de crema. Deasupra
se presarad nuca macinatd. Se lasa o zi-doua la rece, apoi
se taie sl se serveste.

Pudfiturd umplutd cu nucd

Ingrediente

Pentru blat Pentru umplutura
350 g de faina 140 g de nuci macinate
200 g de unt 200 g de zahar

2 linguri de smintina 4 oua

1 ou 1 lingurd de cacao rasa
coaja rasa sl zeama 1 praf de copt

de la 1 lamiie
Pentru glazura (facultativ)
10 linguri de zahar
3 linguri de apa
50 g de unt
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Preparare

Pentru blat, se amesteca toate ingredientele si se frimin-
ta un aluat, care se lasd sa stea o noapte la rece. Aluatul
se Imparte apoi in doud : o parte se asaza in tava tapetata,
peste ea se va pune umplutura, iar aceasta va fi acoperita
cu cealalta parte de blat.

Pentru umplutura, se freacd zahdrul cu galbenusuri-
le, apoi se adauga albusurile batute, nuca, lingura de
cacao si praful de copt. Umplutura se intinde peste pri-
mul strat de blat, iar deasupra se pune celalalt strat si se
da tava la cuptor, la foc potrivit. Dupa ce s-a racit, praji-
tura se poate imbrica intr-o glazurd de caramel inainte
de a fi taiata.

Ingrediente

Pentru foi

500 g de fiina 3 linguri de smintina

200 g de unt 1 lingurita de bicarbonat
140 g de zahar stins cu otet

2 oua 2 pliculete de zahar vanilat
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Pentru crema Pentru glazura
250 g de unt Vezi reteta
150 g de zahar pudra « Glacé de lamiie »
3 galbenusuri
1 pliculet de zahar vanilat
coaja rasa si sucul

de la 1 lamiie

Preparare

Pentru foi, se freacd ouile cu zaharul si cu smintina
pina se topeste tot zaharul, apoi se adauga untul, zaharul
vanilat, bicarbonatul si, la sfirsit, fiina. Se fraiminta un aluat,
care se lasa sa se odihneascd o jumatate de ord, apoi se
imparte in trei parti. Din fiecare parte se intinde o foaie.
Foile se coc, pe dosul tavii, la foc potrivit si se lasa sa se
rdceasca.

Pentru crema, se freacd untul spuma cu zaharul pudra,
cu cel vanilat si cu coaja de lamiie. Se incorporeazd, pe
rind, galbenusurile. Apoi se adaugd zeama de lamiie, pica-
turd cu picdturd, ca la maioneza, amestecind mereu.

Pentru glazurd, se freaca zaharul cu lamiia si putind apa
fierbinte pind se obtine o pastd, cu care prajitura va fi im-
bracata la sfirsit.

Dupa ce s-au ricit foile, se pune crema intre ele. Inain-

te de a taia prijitura, se pune o glazurd de limiie.
(Medy)
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