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Calitatea e cea mai bund retetd.
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Calitatea e cea mai bund regetd.

Legenda semnelor din revista

7 grad de dificultate scazut G duratd de preparare pana in 20 de minute
W7 7 grad de dificultate mediu @ durata de preparare pan in 40 de minute
7 7 W grad de dificultate ridicat @ durata de preparare pan in 60 de minute

Durata de preparare fara timpii de asteptare, coacere si racire.
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Oricui i-e pofta de ceva bun din cand in cand, indiferent
de vaérsta, preferinte alimentare sau nivel de indeméanare
culinara. In plus, o prajituré poate fi oricand un cadou
original, facut cu drag si suflet. De aceea, ajuta sa ai la
indeméana o colectie de retete cu succes garantat. Fie ca
tii post dar nu vrei sa renunti la desert, fie ca se apropie
ziua de nastere a unei prietene vegane, fie ca esti in
cautare de idei pentru sarbatori, avem cu siguranta ceva
potrivit pentru tine. Nu am uitat nici de ocaziile speciale,
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pentru care se cere o retetd pe masura. lar daca nu ai
mult timp la dispozitie nu e nevoie sa renunti la prajiturit,
pentru ca am creat o sectiune speciala ale carei cuvinte
cheie sunt: rapid si gustos. Asadar, rasfoieste retetarul,
pregateste ingredientele si hotdraste-te cu care dintre
bunatati sa incepi!

Cu drag,
Echipa Dr. Oetker

Scanati codul QR al&turat
cu un smartphone si aflati
cum puteti castiga o casa!
Perioada promotiei:
01.10.2016 - 15.01.2017



a cu pere si meri
itarta cu caise




O prajitura delicioasa nu trebuie neaparat sa contina oua sau lapte
iar veganii stiu asta foarte bine. Si daca nu ai incercat pana acum retete
vegane, e timpul sa te convingi si tu. Daca-ti plac deserturile racoritoare,
iti recomandam una dintre prajiturile cu fructe sau, daca preferi bunatatile
fine si aromate, bomboanele vegane Dark sunt perfecte pentru tine!
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Ingrediente

Pentru aluat:

350 g faina integrala de grau

coaja rasa de lamaie

1 plic Praf de copt Original Backin
Dr. Oetker

125 ml apa calda

110 ml ulei de rapita sau

de floarea-soarelui

75 g zahar brun

2 lingurite Esenta naturala de Vanilie
de Madagascar Dr. Oetker

Pentru compozitie:

2 linguri margarina

1 kg pere

2 linguri zahar

2 bucati anason stelat

2 lingurite Esenta de rom Dr. Oetker
2 plicuri Zahar cu scortisoara Dr. Oetker
30-50 g merisoare

Mai aveti nevoie de:

forma de tarte cu diametrul de 26 cm

SUGESTIE:

Se poate servi
fmpreuna cu o cupa
de inghetata si
deasupra se poate
turna putin din
sosul ramas de la
scurgerea perelor.

Pasul 1 Intr-un bol se amestecé ingredientele uscate: féina, coaja

de la lamaie si praful de copt. Se formeaza un gol in centru
ridicandu-se faina pe margine si se toarna restul
ingredientelor in mijloc. Se amesteca bine cu o lingura de
lemn sau cu o spatula de silicon. Se scoate aluatul pe blat si
se framéanta cca. 10 minute. Se lasa 30 de minute la odihnit.
Se framanta din nou cca. 5 minute pana se obtine un aluat
usor de manevrat, nelipicios.

Pasul 2 Se pun la topit cele doua linguri de margarina intr-un vas de

circumferintd mai mare. Cand s-a topit margarina, se adauga
perele curatate si feliate subtire, dupa care se adauga
zaharul. Se acopera cu un capac si se lasa timp de 15 minute
la foc mic, amestecand din cand in cand cu o spatula de
silicon. Dupa cele 15 minute se adauga anasonul, esenta

de rom si zaharul cu scortisoara si se opreste focul, pentru a
lasa compozitia sa se raceasca.

Pasul 3 Se ntinde aluatul cu un facalet, astfel incat sa se creeze o

foaie mai mare decat diametrul tavii de tarta. Se unge tava
de tarta cu foarte putin ulei. Se asaza foaia intinsa in tava
si se modeleaza dupa forma acesteia fara a taia marginile,
pentru a da aluatului timp sa se retragd. Se asaza perele
bine scurse in tava si din cand in cand se presara si cateva
merisoare pentru decor. Se taie marginile aluatului si se
introduce tava in cuptor.

Cuptor cu aer cald: cca. 180-200°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)
Timpul de coacere: cca. 50 de minute
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Ingrediente pentru 6-9 bucati
Pentru aluat:

350 g faina alba 650

1 plic Praf de copt Original Backin

Dr. Oetker

2 lingurite zahar

125 ml apa calda

110 ml ulei de rapita sau

de floarea-soarelui

2 lingurite Esenta de vanilie Dr. Oetker
1 bucata anason stelat, macinat fin
Pentru crema:

30 0 ml ulei de nuca de cocos

150 ml lapte de nuca de cocos

2 linguri zahar

10 caise mari

1 lingurita Esenta de vanilie Dr. Oetker
zeama de la %2 lamaie

Mai aveti nevoie de: |

forme de tarte cu diametru de 10 cm

Pasul 1 Intr-un bol se amesteca fiina si praful de copt. Se formeaza un gol in
centru ridicAndu-se faina pe margine si se toarna restul ingredientelor in
mijloc. Se amesteca bine cu o lingura de lemn sau cu o spatula de silicon.
Se scoate aluatul pe blat si se framanta cca. 10 minute. Se lasa 30 de
minute la odihnit. Se framanta din nou cca. 2 minute, pana se obtine un
aluat catifelat si usor de manevrat, nelipicios. Se intinde aluatul intr-o
foaie mare. Se ung formele de tarta cu foarte putin ulei. Se decupeaza
foaia intinsa in 8 parti si se modeleaza dupa forma acestora fara a taia
marginile, dand aluatului suficient timp sa se retraga.

Pasul 2 Se taie marunt jumétate din cantitatea de caise si se amesteca cu putin
zahar. Se umplu tartele cu ele, dupa care se taie aluatul in exces de pe
marginea formelor. Se introduc la cuptor, timp in care se face crema.
Cuptor cu aer fierbinte: cca 180° C (preincalzit)

Cuptor cu gaz: treapta 2 (preincalzit)
Timp de coacere: cca. 50 de minute

Pasul 3 Pentru crema se pune intr-un blender uleiul, laptele* si se mixeaza, apoi se

adauga si zaharul, restul de caise, esenta de vanilie si zeama de lamaie.

*IMPORTANT:
Laptele trebuie

tinut la frigider Pasul 4 Se lasé tartele la racit, dupa care se umplu cu crema de caise. Se lasé la
minimum 3 ore! frigider 2-3 ore, iar apoi se orneaza cu fructe de padure si felii de caise.




Ingrediente:

" 150 g zahar

200 g faina 650 sau 000

1 plic Praf de copt Original Backin

Dr. Oetker

' coaja rasa de la /2 lamaie

100 ml ulei de floarea-soarelui

200 ml apa

1 linguritd Esenta naturald de Vanilie
de Madagascar Dr. Oetker

1 linguritd Esenta naturald de Lamaie
Siciliana Dr. Oetker

2 linguri Cacao Dr. Oetker

3 linguri dulceata de zmeura

3 linguri Nuca de cocos fulgi Dr. Oetker

Pasul 1 Se pun intr-un vas o parte din ingredientele uscate: zaharul, faina, praful
de copt si coaja de lamaie si se amesteca foarte bine. Se adauga uleiul,
apa, cele 2 esente si se mixeaza pana la topirea zaharului. Se imparte
compozitia in doua parti egale. intr-o parte se adaugé cacaua si dulceata,
iar in cealalta nuca de cocos.

Pasul 2 In mijlocul unei tavi de chec, tapetate cu hartie de copt, se pun pe rand cate
doua linguri din fiecare compozitie pana la umplerea tavii, dupa care se

introduce in cuptor. \(‘\
Cuptor cu aer fierbinte: cca. 180° C (preincalzit)

Cuptor cu gaz: treapta 2 (preincalzit)

Timp de coacere: cca. 50-60 de minute

SUGESTIE:
Se poate folosi si
alt tip de dulceata,
precum cea de
capsuni sau caise.




1. Descarca aplicatia
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Ingrediente:

500 g curmale rehidratate

100 g migdale

100 g seminte de floarea-soarelui
100 g nuca

100 g fulgi de nuca de cocos

2 bucati cuisoare

3 g scortisoara |

25 ml Esenta de rom Dr. Oetker
12,5 ml Esenta de vanilie Dr. Oetker
100-150 g pudra de roscove (karob)

Pasul 1 Se hidrateaza curmalele timp de 4 ore. Se pune apa la fiert, iar cand da in
fiert se pun migdalele si se lasa cca. 3-5 minute. Se scot, se lasa putin la
racit si se curata de coaja.

Pasul 2 Se strecoara curmalele, apoi se pun toate ingredientele in robotul de
bucatarie cu lama ,S” (mai putin pudra de roscove si esentele) si se
mixeaza pana cand se obtine o pastd omogena si destul de groasa. Se
adauga esentele si 4 linguri de pudra de roscove. Se mai mixeaza pentru
inca cca. 10 minute. Se formeaza bilute si se rostogolesc prin pudra de
roscove.

8 Dupa aceeasi reteta se pot face si bomboane vegane White. Se urmeaza

aceiasi pasi, inlocuindu-se esenta de rom cu cea de vanilie, iar la final, in
loc de pudra de roscove, se rostogolesc prin fulgi de nuca de cocos.

{8 Bomboanele pot fi tinute si la frigider. In felul acesta, se transforma intr-un
desert racoritor si se pastreaza pentru mai mult timp. Se pot servi alaturi de
cafea sau ceai, iar vara alaturi de limonada sau ceai cu gheata.

SUGESTIE:

Pentru a forma
bomboane de aceeasi
dimensiune se poate
folosi o lingurita
dozatoare de ceai, ca
cea din imagine.

RV WY V)
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Si pentru ca am méanca ceva bun in orice perioada a anului, am selectat

cateva retete de bunatati cu care te poti delecta chiar si in perioada

postujor. Gasesti in aceasta sectiune si deserturi mai rapide, precum

prajitura cu visine, dar si unele mai complexe, precum tarta cu mere si {
dulceata de gutui, care merita tot timpul investit.

el
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Ingrediente

Pentru aluat:

350 g faina 000

1 plic Praf de copt Original Backin

Dr. Oetker

125 ml apa calda

110 ml ulei de floarea-soarelui

1 linguritd Esenta naturala de Migdala
Marocana Dr. Oetker

Pentru compozitie:

600 g mere (cantitate de mere date pe
razatoare si apoi stoarse - sau

1 kg de mere intregi)

2 plicuri Zahar cu scortisoara Dr. Oetker
5 bucati anason stelat

300-350 g dulceata de gutui

15 ml Esenta de vanilie Dr. Oetker

15 ml Esenta de lamaie Dr. Oetker
Mai aveti nevoie de:

forma de tarte cu diametrul de 27 cm

forma floricele cu diametrul de 3 cm

SUGESTIE:
Dupa ce se
raceste tarta se
poate orna

cu zahar pudra.

Tanf&icwmene
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Pasul 1 Intr-un bol se amestecé féina si praful de copt. Se formeaza
un gol in centru ridicandu-se faina pe margine si se toarna
restul ingredientelor in mijloc. Se amesteca bine cu o lingura
de lemn sau cu o spatula de silicon. Se scoate aluatul pe blat
si se framanta cca. 5 minute. Se lasa 30 de minute la odihnit.
Apoi se framanta din nou cca. 2 minute.

3

Pasul 2 Se imparte aluatul in doua si se intinde prima parte cu un
facalet, astfel incat sa se creeze o foaie mai mare decét
diametrul tavii de tarta. Aluatul este unul usor elastic si are
tendinta sa se retraga dupa ce e asezat in tava. Se unge
tava de tarta cu foarte putin ulei. Se asaza foaia intinsa in
tava si se modeleaza dupa forma acesteia fara a-i taia inca
marginile.

Pasul 3 Se dau merele pe razatoarea mare si se amesteca cu zaharul

cu scortisoard si cu anasonul mécinat. Se lasa deoparte cat
sa-si lase zeama.

Pasul 4 Se intinde dulceata la baza tartei si se niveleaza cu o spatula
de silicon. Se adauga merele date pe razatoare, nu inainte
de a le stoarce. Dupa ce se storc de zeama, merele se
amesteca cu esenta de vanilie si cu cea de lamaie pana la
omogenizarea compozitiei.

Pasul 5 Se intinde si cea de-a doua parte de aluat care se decupeaza
cu o forma Tn mai multe floricele ce vor decora suprafata
tartei.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)
Timpul de coacere: cca. 60 de minute
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Ingrediente

Pentru prajitura:

350 g faina

1 plic Praf de copt Original Backin

Dr. Oetker

130 g zahar brun

2 plicuri Finesse de lamaie Dr. Oetker
350 ml lapte de soia Inedit

100 ml ulei floarea-soarelui

2 linguri ulei de masline

1 lingura Esenta de vanilie Dr. Oetker
(38 ml)

400 g visine

Pentru decor:

Pasul 1 Se amesteca toate ingredientele uscate (fdina, praful de copt, zaharul si
Finesse coaja rasa de lamaie), apoi se adauga laptele de soia, uleiul si
esenta de vanilie.

Pasul 2 Se unge tava cu ulei si se tapeteaza cu faind.Se toarna compozitia in tava
astfel incat inaltimea sa fie de maxim 2 cm. Se asaza visinele scurse de
zeama si se introduce tava n cuptor, pe gratarul din treimea inferioara.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)
Timpul de coacere: cca. 45 de minute

Pasul 3 Se scoate prajitura din cuptor, se lasa la récit si se pudreaza cu zahar.

SUGESTIE:

Se poate prepara
prajitura si cu cirese
sau coacaze.
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Ingrediente

Pentru prajitura:

500 gris de grau

200 g Nuca de cocos fulgi Dr. Oetker
2 plicuri Praf de copt Original Backin
Dr. Oetker

coaja rasa de la ¥z lamaie

150 ml ulei de floarea-soarelui

750 ml Lapte de soia Inedit

Pentru decor:

"% cateva bucati de caju

1 plic Zahar pudra Dr. Oetker
Pentru sirop:

600 ml apa

400 g miere

2 lingurite Esenta naturala de Vanilie
de Madagascar Dr. Oetker

zeama de la o laméie

Pasul 1 Intr-un vas mare se amesteca grisul, fulgii de nuca de cocos, praful de copt
si coaja de lamaie. Intr-un alt vas se amesteca uleiul si laptele de soia
pana la omogenizare, apoi se adauga peste mixul de gris si se amesteca
bine cu o spatula de silicon pana cand se obtine un produs omogenizat
perfect. Se lasa compozitia s& se odihneasca timp de 30 de minute.

Pasul 2 Se toarna compozitia intr-o tava tapetata cu ulei si cu gris, apoi se
netezeste cu spatula de silicon. Foarte important: se taie prajitura in
romburi chiar in acest moment. Se executa taieturi superficiale pe care se
revine pentru o taiere finala dupa coacere.

Pasul 3 Se orneaza cu caju fiecare romb rezultat al taierii anterioare.

Cuptor cu aer cald: cca. 250°C (preincalzit)

Cuptor pe gaz: treapta 4 (preincalzit)

Timpul de coacere: cca. 60 de minute (pana se obtine o culoare mai
deschisa decat cea a zaharului brun)

Pasul 4 Pentru sirop se pune apa pe foc, se adauga restul ingredientelor si se SUGESTIE:
ncalzeste pana la 60°C. Nu se fierbe! Dupa insiropare,
A - x . ) ) . prédjitura se poate
Pasul 5 Cand préjitura este coaptd, se taie cu un cutit ud pe vechile urme si se orna si cu fulgi de

toarna uniform siropul. Se lasa cca. 3-4 ore sa absoarba tot siropul, dupa
care se orneaza cu zahar pudra.

nuca de cocos.
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Ingrediente

Pentru prajitura:

1 kg faina

20 linguri zahar | I

2 plicuri Praf de copt Original Backin
Dr. Oetker

coaja rasa de la o lamaie

2 lingurite Esenta de vanilie Dr. Oetker
800 ml apa

300 ml ulei de floarea-soarelui

1 kg caise

Pentru decor: | :

1 plic Zahar pudra Dr. Oetker

Mai aveti nevoie de: 2§

o tava de prajituri 40 x 40 cm

@u. uw o

Pasul 1 Se amesteca faina, zaharul, praful de copt si coaja rasa de lamaie. Se
incorporeaza si restul ingredientelor si se amesteca pana la o omogenizare
perfecta. Se unge tava cu ulei si se tapeteaza cu faina.

Pasul 2 Se toarna compozitia, se asaza caisele taiate sferturi si se introduce tava
in cuptor.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)
Timpul de coacere: cca. 45-60 de minute

Pasul 3 Se scoate prajitura din cuptor, se lasa la racit, dupa care se pudreaza cu

zahar.



Refete Rapide

Tocmai ai aflat ca urmeaza sa primesti musafiri si ai vrea sa-i servesti
cu ceva dulce, dar nu ai nimic facut. Se intampla. Nu e cazul sa intri
in panica: rasfoieste sectiunea de retete rapide si intr-o ora deja te poti
ocupa de asezat florile si servetelele pe masa!

o S

-




w ®

Ingrediente pentru circa

6 borcane de 200 mi:

750 ml suc de mere neindulcit
3 crengute de menta

2 limete

1 plic Gelfix Extra 2:1 Dr. Oetker
400 g zahar

.

Pasul 1 Se masoara 750 ml suc de mere si se spala crengutele de
mentd. Ambele se pun intr-o oala si se fierb cca. 2 minute.
Limetele se spala in apa fierbinte si se sterg pentru a se
usca. Apoi fructele se decojesc, iar coaja se taie in fasii foarte
subtiri (se poate folosi si o razatoare speciala).

Pasul 2 Se indeparteaza menta si se adauga plicul Gelfix Extra 2:1 si
zaharul, conform instructiunilor de pe plic. Se pun la foc mare
si se fierb, amestecand continuu minim 3 minute. Se adauga
fagiile de limete, iar compozitia rezultata se mai fierbe
cca. 1 minut. Se spumeaza, dupa care se umplu borcanele
pregatite in prealabil. Se inchid borcanele cu capace cu filet
si se lasa cca. 5 minute sa stea intoarse cu capacul in jos.

SUGESTIE:

Pe durata racirii,
borcanele trebuie
intoarse de mai multe
ori pentru a obtine o
mai buna repartizare
a fasiilor de limeta.

<
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Ingrediente

750 g ananas (cantarit fara coaja)
250 g banane (cantarite fara coaja)
1 Pastaie vanilie Bourbon Dr. Oetker
250 g zahar

. pachet Gelfix Extra Dr. Oetker

1 plic Sare de lamaie Dr. Oetker

2 bucati kiwi

Suplimentar:

200 g biscuiti cu nuca de cocos
Pentru crema:

150 g ciocolata alba

300 g smantana dulce (32% grasime)
Pentru decor:

cca. 2 linguri fistic maruntit

cateva fructe Physalis

7-. ° e.

Pasul 1 Ananasul si bananele se curata de coaja si se taie marunt. Pastaia
de vanilie se taie in jumatate pe de-a lungul si, cu varful unui cutit, se
rade pulpa cu seminte. Fructele, pulpa de vanilie cu seminte si pastaia
de vanilie se amesteca intr-o oala mare impreuna cu zaharul, zaharul
gelifiant si sarea de laméie. Se aduc la punctul de fierbere, la foc mare,
amestecand continuu. Se continua fierberea in clocot inca cca. 5 minute.
Se scoate pastaia de vanilie, iar compozitia obtinuta se lasa sa se
raceasca.

Pasul 2 Kiwi se curata de coaja, se taie marunt si se incorporeaza in piureul
de fructe. Piureul de fructe se toarna intr-un vas de sticla de forma
dreptunghiulara (cca. 28 x 20 cm), iar peste ea se presara 2/3 din
cantitatea de biscuiti.

Pasul 3 Se méarunteste ciocolata si se topeste pe baie de aburi, la foc mic. Se
bate spuma frisca si se incorporeaza in ciocolata topita. Crema astfel

SUGESTIE:

Piureul de fructe se obtinuta se toarna peste biscuiti, apoi, cu ajutorul unei linguri, se formeaza
poate pregati si cu adancituri in crema. Tiramisu se tine cca. 1 ora la frigider.

cateva zile tnainte Pasul 4 Peste tiramisu, se presara fisticul si restul de biscuiti. La final, se asaza

si se pastreaza fructele de Physalis.

n borcane inchise
ermetic.
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Ingrediente

Pentru tava de copt:

hartie de copt

Pentru aluatul din foietaj:

1 pachet aluat de foietaj
Pentru aluatul sfaramicios:
200 g faina

100 g zahar

1 plic Zahar vanilinat Dr. Oetker
125 g unt

150 g Musli Crocant cu ciocolata
Dr. Oetker

Mai aveti nevoie de:

1 galbenus

3 linguri de lapte
75 g de ciocolata taiata bucatele mici

Pasul 1 Tava se tapeteaza cu hartie de copt. Se preincalzeste cuptorul.

Cuptor cu aer fierbinte: cca. 180° C (preincalzit)
Cuptor cu gaz: treapta 2 (preincalzit)

Pasul 2 Se amesteca faina, zaharul si zaharul vanilinat impreuna cu untul topit
ntr-un bol, folosind mixerul cu paletele de batere, pana se obtin frimituri de
aluat, de marimea dorita.

Pasul 3 Foietajul se intinde, se unge cu lapte, iar deasupra se presara uniform
musli si firimiturile de aluat pregatite la pasul 2. Se apasa usor. Se presara
bucatelele de ciocolata. Aluatul se ruleaza pe partea mai lunga, apoi ruloul
obtinut se taie in rondele de cca. 2 cm grosime care se asaza in tava de
copt. Eventualele frimituri care rdman se pot reincorpora prin apasare
usoara pe rondelele de aluat. Se introduce tava in cuptor si se coace.

. . SUGESTIE:
Timp de coacere: cca. 20 de minute Pentru un aspect
Pasul 4 Melcisorii se scot cu tot cu hértia de copt pe un gratar de bucatarie si se lucios, se pot tapeta
lasa la racit. inainte de a fi introdusi

n cuptor, folosind
o pensula imbibata
n ou, pe toata
suprafata ruloului.
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Ingrediente

Pentru tava de copt:

putina grasime

Pentru aluat:

4 oua

450 g zahar

1 plic Zahar vanilinat Dr. Oetker
450 g faina

4 lingurite rase Praf de copt

cu sofran Dr. Oetker

300 ml lapte batut

100 g Nuca de cocos fulgi Dr. Oetker
Mai aveti nevoie de:

200 g smantana dulce (32% grasime)

SUGESTIE:

in locul fulgilor de nuca
de cocos puteti folosi
fulgi de migdale.

Pasul 1 Se unge tava de copt si se preincalzeste cuptorul.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)

Pasul 2 Se bat spuma oudle, zaharul si zaharul vanilinat, folosind mixerul, la viteza
mare cca. 1 minut. Se adauga si se incorporeaza faina, praful de copt si
laptele batut, folosind mixerul, la viteza mica. Se intinde aluatul in tava, se
presara cu fulgi de nuca de cocos, apoi se coace pe gratarul din partea
inferioara a cuptorului.

Timpul de coacere: cca. 20 de minute

Pasul 3 Préjitura se asaza pe un gratar de bucatarie si imediat dupa coacere, se
toarna deasupra smantana lichida, dupa care se lasa sa se raceasca.



b

v (Retete de Risfaf

Orice varsta am avea, atunci cand ne gandim la ce inseamna rasfatul,
deserturile ocupa un loc important. O prajitura delicioasa inveseleste
o zi mohorata si desavarseste o zi speciala. lar atunci cand tu esti si
cel care creeaza si decoreaza bunatatile culinare, satisfactia e dublata
de bucuria si recunostinta celor dragi. Indiferent pe cine si cu ce ocazie
doresti sa rasfeti, ai ajuns la sectiunea potrivita! ‘

-
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Ingrediente

Pentru tava de briose:

12 forme din hartie pentru briose
(cu diametru de 5 cm)

Pentru aluatul crunch:

100 g biscuiti din cereale integrale
100 g unt

Pentru umplutura:

300 g de branza cremoasa de vaci ° N [
200 g sméantana dulce cu 32% grasime W cw
125 g zahar ’ ° ﬂ °

1 plic Zahar vanilinat Dr. Oetker u

L4
1 plic Finesse coaja rasa de lamaie

Dr.Oetker
3 linguri zeama de lamaie
2 oua (marimea M)

Pentru glazura: Pasul 1 Se asaza formele de hartie in tava de briose. Se preincalzeste

cuptorul.
2 doze compot de mandarine P

Pasul 2 Pentru aluatul crunch se pun biscuitii intr-o punga de plastic.
Punga se inchide bine, apoi, folosind un sucitor, biscuitii se

100 ml suc de mandarine (din compot) zdrobesc fin. intr-o oal se topeste untul, dupa care se ia

1 plic Tort-Gelee transparent Dr. Oetker oala de pe foc, se adauga biscuitii zdrobiti si se amesteca

bine. Céate o lingura din aceasta compozitie se pune in cate

o forma de briose, apoi se apasa usor. Tava se introduce in

(cu masa scursa a 175 g fiecare)

2 linguri zahar

150 ml bitter (aperitiv), ex. Aperol cuptor pe gratarul din treimea inferioara si se pre-coace.
Pentru decor: Timpul de coacere: cca. 5 minute
cateva bucati de fistic tocat Pasul 3 Pentru umplutura, se amesteca toate ingredientele intr-un

bol, cu mixerul, cu paletele de batere, pana se obtine o
compozitie omogena, lucioasa. Compozitia se repartizeaza
egal peste aluatul din formele de briose apoi se continua
coacerea, iar temperatura din cuptor se reduce.

Cuptor cu aer cald: cca. 160°C (preincalzit)

Cuptor pe gaz: treapta 3 (preincalzit)

Timpul de coacere: cca. 55 de minute
Pasul 4 Briosele se lasa la racit in forme.

Pasul 5 Pentru glazura se scurg mandarinele pe o sita, iar din
siropul scurs se masoara 100 de ml. Mandarinele scurse
se repartizeaza peste briose. Tort Gelee-ul se prepara asa
cum este indicat pe plic, dar cu siropul din compot si cu
bitter in loc de apa. Jeleul lichid se toarna cate un pic peste
mandarine, apoi se presara bucétile de fistic. Dupa dorinta,
briosele se pot pune in alte forme, curate, de hartie.

SUGESTIE:

Compotul de mandarine
se poate Tnlocui cu
compot de piersici, iar
jeleul se poate prepara
si fara bitter (cu apa).
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Ingrediente

Pentru aluat:

100 g faina

% lingurita Praf de copt Original
Backin Dr. Oetker

30 g Zahar pudra Dr. Oetker

1ou

110 ml lapte

1/2 lingurita coaja rasa de portocala
1 linguritad Esenta de vanilie 38 ml
Dr. Oetker

30 g unt

2 mere mari

Pentru decor:

2 linguri Zahar pudra Dr. Oetker
"2 lingurita scortisoara pudra

Mai aveti nevoie de:

ulei pentru prajit

Mere in aluok de clitite

Pasul 1 Se amesteca faina cernuta cu praful de copt, zaharul si oul. Se adauga
laptele si se amesteca pana se omogenizeaza, apoi se adauga si untul
topit si se amesteca pana cand se obtine un aluat moale. Se adauga
putina aroma folosind coaja de portocala si esenta de vanilie.

Pasul 2 Se scoate casuta cu sdmburi a merelor, se curata de coaja, apoi se taie felii
groase de 5-6 mm. Intr-o tigaie se incinge uleiul.

Pasul 3 Feliile de mere date prin aluat se prajesc la foc mic pe ambele parti pana
devin aurii.

Pasul 4 Se scot cand sunt prajite si se pun pe un servet de bucatarie pentru a
absorbi excesul de ulei.

Pasul 5 Se pudreaza cu zahar si scortisoara si se servesc calde.
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Ingrediente pentru cca. 6 bucati
Pentru aluat:

120 g ciocolata neagra

120 g unt

2oua

180 g zahar

2 linguritd Esenta de rom Dr. Oetker
120 g faina

3 linguri Cacao Dr. Oetker

1 plic Praf de copt Original Backin
Dr. Oetker

Pentru decor:

200 g ciocolata neagra

100 ml smantana lichida pentru frisca
[ [ & ’
Briose cu 30-35% gsime
4

Ornamente Dragoste in tonuri de roz
Dr. Oetker
Mai aveti nevoie de:

Pasul 1 Se topesc intr-o oal4 ciocolata si untul. Se mixeaza oudle si zaharul, forma si hartie pentru briose
pana cand isi dubleaza volumul si apoi se adauga peste amestecul
de ciocolata si unt. Se incorporeaza esenta de rom.

Pasul 2 Faina se amesteca cu cacaua si praful de copt. Amestecul rezultat se
ncorporeaza treptat in aluat si se amesteca totul, pana cand se obtine o
compozitie omogena.

Pasul 3 Se tapeteaza tava pentru briose cu formele de hartie, apoi se distribuie
uniform aluatul. Se introduce tava la cuptor, in partea de mijloc a acestuia.

Cuptor cu aer fierbinte: cca. 160° C (preincalzit)
Cuptor cu gaz: treapta 3 (preincalzit)
Timp de coacere: cca. 20-25 de minute

Pasul 4 Se topeste ciocolata la bain-marie, se mixeaza cu frisca, iar crema obtinuta
se pastreaza la rece pentru cca. 30 minute. Dupa ce se scoate de la
frigider, crema se mai amesteca inca o data, folosind mixerul. Dupa ce
s-au racit, briogele se decoreaza cu crema si ornamente. SUGESTIE:

Se umplu hartiutele de
briose doar 2/3 pentru
anu iesi din tava!
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Ingrediente

Pentru tava de copt:

hartie de copt

Pentru aluat:

125 g faina

40 g Amidon alimentar Gustin

Dr. Oetker

1 varf de cutit Praf de copt Original
Backin Dr. Oetker

1 plic Zahar vanilinat Dr. Oetker

1 plic Finesse coaja rasa de portocale
Dr. Oetker

1 ou (marime M)

50 g unt sau margarind, moale

50 g fulgi de ciocolata

Pentru decor:

Creioane pentru decor Dr. Oetker
diverse Ornamente Dr. Oetker
Mai aveti nevoie de:

forma de fursecuri (orice model)

Pasul 1 Se tapeteaza tava cu hartie de copt si se preincalzeste cuptorul.

Pasul 2 Se amesteca intr-un vas de mixare faina cu amidonul si cu praful de copt.
Se adauga restul ingredientelor si se prelucreaza totul, folosind mixerul,
mai intai la viteza mica, apoi timp de cca. 5 minute la viteza mare, pana la
omogenizarea ingredientelor. Aluatul se intinde pe un blat usor pudrat cu
faind, pana se obtine o foaie cu grosimea de cca. %2 cm. Din aceasta se
decupeaza figurine in functie de preferinte. Cu ajutorul unui cutit, se asaza
figurinele n tava de copt, se introduce tava in partea de mijloc a cuptorului
si se coace.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)
Timpul de coacere: cca. 12 minute

Pasul 3 Se scot fursecurile din cuptor si se lasa cu tot cu hartia de copt pe un gratar
de bucatarie sa se raceasca.

Pasul 4 Fursecurile se decoreaza dupa gust cu creioanele si ornamentele colorate
Dr. Oetker.

by
L



We& Sarbitoare

Suntem de parere ca spiritul sarbatorilor de iarna se coace in casa, asa ca
am pregatit o sectiune dedicata celor mai speciale dulciuri de sarbatori.
Traditionalul cozonac merita o companie selecta si rafinata, care sa
incununeze masa festiva si sa-i stranga pe cei dragi in jurul ei. Parfumul
de portocale, scortisoara si fructe confiate sunt parca anume facute
sa completeze mirosul bradului din casa, asa ca pregatiti-va pentru o
simfonie perfecta de arome!
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Ingrediente

Pentru tava de copt:

hartie de copt

Pentru aluat:

50 g faina

1 varf cutit de Praf de copt Dr. Oetker
100 g Zahar pudra Dr. Oetker

1 plic Zahar Vanilinat Dr. Oetker
1ou

100 g unt sau margarina moale
2 pliculete Zahar cu scortisoara
Dr. Oetker

Pentru decor:

Ornamente colorate Dr. Oetker
Mai aveti nevoie de:

forme pentru fursecuri cu motive

de Craciun

’ ’

Pasul 1 Se tapeteaza tava cu hartie de copt. Se preincalzeste
cuptorul.

Cuptor cu aer cald: cca. 200°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)

Pasul 2 Se amesteca faina cu praful de copt intr-un vas de mixat. Se
adauga restul ingredientelor si se prelucreaza totul, folosind
mixerul, mai intai la viteza mica, apoi la viteza mare, pana
se obtine un aluat omogen. Se intinde aluatul (grosime cca.
3 mm), iar cu ajutorul formelor pentru prajituri se decupeaza
fursecurile. Se asaza fursecurile in tava de copt.

Timpul de coacere: cca. 8 minute

Pasul 3 Fursecurile se lasa la racit pe un blat de bucatarie, fara a
indeparta hartia de copt.
Pasul 4 Se decoreaza cu ajutorul Creioanelor pentru decor Dr. Oetker,
cu Ornamente colorate sau Glazura de ciocolata Dr. Oetker.
g Puteti orna si bradul cu aceste minunétii culinare. Trebuie
doar sa faceti o gaura mica prin fursec si sa treceti o panglica
rosie sau alba prin ea.
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Ingrediente

Pentru forma de copt:

putina grasime

hartie de copt

Pentru aluat:

750 g faina de grau

2 cuburi Drojdie proaspata Dr. Oetker
150 g zahar

150 ml lapte

100 g martipan

2 lingurite Esenta naturala de Vanilie
de Madagascar Dr. Oetker

1 plic Finesse de portocale Dr. Oetker
2 lingurita de sare

2 oua (marimea M)

250 g unt moale

100 g lamai confiate

100 g portocale confiate

250 g Stafide brune/aurii Dr. Oetker
Mai aveti nevoie de:

100 g unt

Zahar pudra Dr. Oetker

SUGESTIE:

Placinta va avea un
gust mai exotic daca
se adauga si curmale
sau smochine confiate,
intr-o cantitate egala
cu cea a fructelor deja
existente in reteta.

Pasul 1 Tava de copt se tapeteaza cu putina grdsime si 3 straturi de hartie de copt

(in acest fel placinta nu se va arde pe fund). Cuptorul se preincalzeste.

Cuptor cu aer cald: cca. 220°C (preincalzit) ,_-’ '
Cuptor pe gaz: treapta 3 (preincalzit) 20000

Pasul 2 Se pune faina intr-un vas inalt, iar in mijloc se formeaza o adancitura, in

care se adauga drojdia maruntita, o linguritad de zahar si laptele cald. Cele
3 ingrediente (zaharul, laptele si drojdia) se amesteca cu putina faina
folosind o furculitd. Aluatul obtinut se lasa cca. 15 minute, in repaus, la
temperatura camerei. Martipanul se rade grosier pe o razatoare. Restul de
zahar, aroma de vanilie, Finesse-ul, sarea, oudle si untul se adauga peste
aluatul primar, apoi se amesteca totul cu mixerul (cu paletele de framantat)
la inceput scurt la viteza mica, apoi la viteza mare, cca. 5 minute pana

ce se obtine un aluat omogen. In aluatul obtinut, se incorporeaza prin
framantare, pe o suprafata tapetata cu faina, martipanul razuit, lamaile
confiate, portocalele confiate si stafidele cu rom. Aluatul se acopera si se
lasa Tn repaus, la dospit, intr-un loc caldut pana cand isi mareste in mod
clar, vizibil, volumul.

Pasul 3 Se imparte in 2 portii egale. Din fiecare jumatate, se formeaza cate un

rulou, cu o lungime de 30 cm. Cu un sucitor se formeaza o adancitura de-a
lungul, in mijlocul fiecarui rulou. Se formeaza apoi cu mana forma speciala
de ,tunel” (vezi foto). Cele 2 bucati de placinta se asaza n tava de copt,
se acopera din nou si se lasa in repaus, la dospit, intr-un loc caldut, pana
cand fsi maresc in mod clar, vizibil volumul. Apoi se introduc in cuptor

si se coc pe gratarul din treimea inferioara. Pentru coacere, se reduce
temperatura cuptorului conform celor indicate.

Timpul de coacere: cca. 55 de minute

Pasul 4 Placinta cu hartia de copt se lasa pe un gratar de bucatarie si se unge cu

unt topit, apoi se lasa sa se raceasca.

Pasul 5 Se pudreaza cu zahar pudra.



Pasul 1 Mango si smochinele se taie marunt. Se pun impreuna cu stafidele
intr-un vas de mixare, se toarna ceaiul fierbinte, se acopera cu un capac
si se lasa la hidratat peste noapte. Tava de copt se unge cu grasime si
se tapeteaza cu hartie de copt. Se preincélzeste cuptorul.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)

Pasul 2 Intr-un vas de mixare se spumeazé untul sau margarina, folosind mixerul
(paletele de batere). Se incorporeaza treptat, putin cate putin, zaharul,
Finesse-ul si sarea, pana ce se formeaza o compozitie omogena. Se
adauga pe rand ouale. Fiecare ou se bate cca. jumatate de minut, folosind
mixerul, la viteza mare. Se amesteca fadina cu praful de copt apoi se

fncorporeaza in compozitie. Se adauga fructele si coaja de lamaie confiata.

Aluatul se intinde in tava de copt iar tava se introduce la cuptor, in partea
de mijloc a acestuia.

Timpul de coacere: cca. 15 minute

Pasul 3 Prjitura se scoate din tava si se lasa sa se raceasca pe un gratar de
bucatarie. Blatul se taie transversal, astfel incat sa se obtina doua bucati
dreptunghiulare de cca. 30 x 20 cm. O parte se unge cu 4 linguri de gem
de mango apoi, peste ea, se asaza cealalta jumatate de blat. Se unge
si suprafata celei de-a doua bucati cu 2 linguri de gem de mango. Din
foaia de martipan se decupeaza un dreptunghi de cca. 30 x 20 cm care
se asaza peste prajitura. Restul de martipan se pune deoparte pentru
decorare. Prdjitura se taie in cubulete de cca. 2,5 x 2,5 cm.

Pasul 4 Glazurile se prepara conform instructiunilor de pe ambalaj. Se decoreaza
prajiturile cu cele doua glazuri.

Pasul 5 Gemul de mango ramas se fierbe intr-o oala mica. Foaia de martipan
ramasa se unge cu aceasta compozitie, folosind o pensula. Din foaia de
martipan se decupeaza apoi diferite figuri (de stea, de soare, de luné etc.)
cu care se decoreaza prajiturile.

W O

Ingrediente

Pentru tava de copt (40 x 30 cm):
putinad grasime
hartie de copt
Pentru aluat: y

50 g mango confiat :

50 g smochine confiate

100 g Stafide brune Dr. Oetker

125 ml ceai de fructe (ex. portocale rosii)
100 g unt sau margarina moale

150 g zahar

1 plic Finesse de portocale Dr. Oetker

1 praf de sare

2oua

250 g fdina

2 lingurite rase Praf de copt cu sofran

Dr. Oetker

100 g coaja rasa de lamaie confiata
Pentru decor:

450 g Glazura ciocolata neagra

Dr. Oetker

450 g Glazura Duo ciocolata neagra/alba
Dr. Oetker

Mai aveti nevoie de:

cca. 7 linguri de gem de mango

1 foaie de acoperire din martipan

SUGESTIE:

Daca sunt pastrate in
frigider, prajiturile pot fi
consumate in termen de
4 saptamani.
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Ingrediente

Pentru forma rotunda de copt
(diametru de 26 cm):

putind grasime

hartie de copt

Pentru blat:

200 g ciocolata amaruie

50 g unt

3 oua (marimea M)

100 g zahar

1 plic Zahar vanilinat Dr. Oetker
120 g faina de grau

2 lingurite rase Praf de copt Original
Backin Dr. Oetker

1 lingurita rasa Bicarbonat de sodiu
Dr. Oetker

1 linguritd scortisoarad macinata
Pentru crema de portocale:

cca. 3 portocale

200 ml apa

cca. 230 g zahar

1 plic Pudding cu gust de vanilie
Dr. Oetker

100 ml lichior de portocale

250 g frisca rece

2 plicuri Intaritor de frisca Dr. Oetker
Pentru frigsca de ciocolata:

100 g ciocolata amaruie

250 g smantana dulce 30-35%

1 plic Intaritor de frisca Dr. Oetker

Tort: de ciocolats
abdmnfoca&

Pasul 1 Forma rotunda de copt se unge cu putina grasime si se
tapeteaza cu hartie de copt. Cuptorul se preincalzeste.

Cuptor cu aer cald: cca. 180°C (preincalzit)
Cuptor pe gaz: treapta 2 (preincalzit)

Pasul 2 Ciocolata se marunteste grosier si se topeste impreuna cu
untul intr-un vas, la foc mic, amestecand continuu. Oudle
se bat spuma cu mixerul la viteza mare, cca. 1 minut.
Zaharul se amesteca cu zaharul vanilinat si se presara incet
peste spuma, timp de 1 minut, amestecand continuu. Se
continud amestecarea inca 2 minute. Fdina se amesteca cu
praful de copt, bicarbonatul de sodiu si scortisoara, apoi se
fncorporeaza in compozitie, amestecand cu mixerul, la viteza
mica. La sfarsit, se incorporeaza amestecul de ciocolata cu
unt. Compozitia se toarna in forma de copt, se niveleaza si
se coace pe gratarul din mijloc.

Timpul de coacere: cca. 30 minute

Pasul 3 Blatul copt se desprinde din forma si se lasa pe un gréatar de
bucatarie, sa se raceasca. Apoi se rastoarna, se desprinde

hartia de copt si se rastoarna inca o data pe un platou de tort.

Pasul 4 Pentru crema de portocale, se aleg fructe netratate si se
spala cu apa fierbinte, apoi se curata cat mai subtire de
coaja. Cojile de portocale se lasa la fiert cca. 10 minute. Se
adauga 100 g de zahar, apoi se mai fierb inca 5 minute. Se
lasa apoi la racit in zeama in care au fiert. Dupa ce s-au
racit, cojile scurse se tavalesc prin 30 g zahar si se lasa pe o
farfurie la uscat. Se storc toate portocalele si se masoara 300
ml de suc. Budinca de vanilie se prepara conform indicatiilor
de pe plic, dar cu 100 g de zahar, 300 ml de suc de portocale
si 100 ml de lichior de portocale. Budinca fierbinte se toarna
ntr-un vas si se lasa sa se raceasca, amestecand din
cand Tn cand. Jumatate din cojile de portocale glasate se
maruntesc grosier. Smantana dulce si intaritorul de frigca se
bat spuma tare si impreuna cu cojile de portocale maruntite,
se incorporeaza in budinca de portocale.

Pasul 5 Pentru frisca de ciocolata se maruntesc grosier cele 100 g de
ciocolata amaruie si se topesc intr-un vas pe baie de apa,
la foc mic. O lingura de ciocolata topita se pune deoparte,
ntr-o punga mica. Sméantéana dulce si intaritorul de frisca se
bat spuma tare. Ciocolata topita se incorporeaza in frisca.
Amestecul astfel obtinut se intinde peste blat. Crema de
portocale se pune deasupra, in forma de cupola. Tortul se
decoreaza cu ciocolata ramasa in punga, apoi se pastreaza
la frigider minim 2 ore inainte de servire.

Pasul 6 Imediat Tnainte de servire se decoreaza tortul cu restul de coji
de portocale glasate.

R
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