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Multumiri

As dori sa le multumesc tuturor celor care mi-au urmarit si mi-au
sustinut munca de-a lungul anilor, in special comunitatii fidele a
Brutariei Limara. Dragostea si entuziasmul pe care le manifestati fata
de retetele mele imi dau putere si ma motiveaza sa continui sa creez si
sa va impartasesc retete noi.

Este o bucurie uriasa sa vad ca, si dupa aparitie, cartile mele se
bucura in continuare de popularitate, iar vestea aparitiei noului volum
a fost intAmpinata cu atdtea mesaje frumoase. Faptul ca atat de multi
il asteapta cu nerabdare mi-a intarit convingerea ca ceea ce fac are cu
adevarat valoare. Pe retelele de socializare, peste o suta cincizeci de
mii de persoane imi urmaresc postarile, iar grupul Brutdria Limara a
devenit un adevarat loc de intalnire pentru aceasta comunitate, unde
vad zi de zi fotografii cu preparate facute dupa retetele mele. Aceasta
sustinere si aceastd prezentd activa sunt pentru mine o sursa imensa
de inspiratie.

Primesc 1n mod regulat mesaje emotionante de la cititori care imi
povestesc ca, la inceput, cand au incercat pentru prima data retetele
mele, li s-a parut cd 1i tineam eu insami de mana si ca ii indrumam
pas cu pas, in fiecare etapd a coacerii. Pentru mine, aceste mesaje nu
inseamna doar confirmare, ci si dovada faptului ca bucuria de a coace
aduce multa fericire in viata familiilor. Cand citesc ca, datorita rete-
telor mele, au parte de reusite; acest lucru este pentru mine cel mai
frumos dar si o mare onoare.

Va multumesc pentru incredere si pentru ca ma urmariti, pentru ca
faceti parte din aceasta minunata comunitate a pasionatilor de paine
facuta in casa. Sunt recunoscatoare pentru fiecare feedback primit.
Sper din suflet ca si noua carte sa fie primita cu aceeasi bucurie ca
volumele de pana acum.

T6thné Libor Mdria
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Prefata

Au trecut doisprezece ani de cand, Tn 2014, a aparut prima mea carte de bucate,
Fii brutar la tine acasd! - Retetele brutdriei Limara. incd de atunci ma gandeam
c3, la un moment dat, va trebui s3 existe si o continuare. intre timp, pana s3-i vina
randul, au ap3rut Fii patiser la tine acasd - Impletituri delicioase; Fii brutar in
lumea mare. Ocolul pdmantului cu 72 de retete si Bunatdti pentru musafiri — de
la galuste de aur la jerbo. Acum iata a aparut si continuarea mult asteptata. Si
aceasta noua carte de retete se adreseaza
celor care 1si coc péainea acasa, pentru ca este foarte frumos
sa fii brutar la tine acasa.

Prima postare pe blogul Brutaria Limara am facut-o
la sfarsitul lunii noiembrie 2008. Imi amintesc c&, ina-
inte s-o public, am stat mult pe ganduri daca sé-i dau
numele Brutdria Limara sau Brutdria de acasa Limara.
Poate cd ar fi trebuit s-o aleg pe cea din urma, fiind-
ca primesc regulat mesaje in care sunt intrebatd unde
se afla brutdria, care este adresa exactd sau cum se pot
face comenzi. O doamna dragutd mi-a scris ca a stra-
batut cu bicicleta orasul Macau, dar nu a gasit Brutdria
Limara. Cand i-am raspuns ca nu exista nicio brutarie,
ca nu sunt brutar, ci doar o gospodina careia ii place
foarte mult sa coaca acasa si care impartaseste cu bu-
curie si altora retetele indragite, mirata de raspunsul
meu, mi-a scris ca ar fi bine s& deschid o brutarie si sa
fiu brutar cu adevarat.

Ei bine, eu raman 1n continuare un brutar de acasa:
coc cu bucurie ceea ce am poftd si pregitesc. In ulti-
mele sdptamani, insd, cdnd am copt mereu de proba,
am ajustat retetele, apoi le-am pregatit pentru sedintele
foto, m-am simtit ca si cum as avea intr-adevar o mica
brutdrie. Au venit prietenii, am degustat impreuna pro-

dusele, le-am analizat, am pastrat ce ne-a placut si am
renuntat la cele care nu ne-au placut - toate acestea la
o cafea sau o racoritoare. Si aceasta parte a elaborarii
mi-a placut foarte mult.

In cele din urmad s-au conturat retetele pe care le-am
inclus in carte. Am vrut neapdrat sa le prezint pe cele
pe care le pregdteam des, preferatele familiei mele.
Unele produse de patiserie au capatat o forma noua,
altora le-am schimbat umplutura. Desigur, in carte veti
gasi retete de paini, cozonaci, produse de patiserie sa-
rate si dulci, cu umplutura sau fara. Si pogacelele noas-
tre preferate si-au gasit locul, precum si gogosile, care
sunt cu adevarat deosebite.

Am pus accent mai ales pe painile aromatizate, pu-
tin diferite de cele obisnuite. Nu coacem asemenea
paini in fiecare zi, dar merita neaparat sa le incercam.
Legumele addugate 1n aluatul de paine 1i fac miezul cu
adevarat moale si suculent si il ajuta sa ramana proas-
pat mai mult timp. In familia noastrd, si cozonacii sunt
foarte indragiti. Ne plac sarati, dulci, umpluti, rotunzi
sau impletiti in forme alungite. As putea spune chiar

prefata 9



ca produsele de patiserie umplute sunt adevarata mea
slabiciune. Am iInceput sd le pregdtesc pentru a nu
arunca resturile. Cat timp copiii mei mergeau la scoa-
14, era foarte practic sa le impachetez asa ceva pentru
gustarea de la ora zece, iar acum se constituie in cine
minunate.

Desi astazi imi framant painile numai cu maia, pro-
dusele de patiserie prefer sa le pregatesc cu drojdie.
Pentru mine, cele facute cu drojdie sunt mai gustoase
si, in plus, se pregatesc mult mai repede si mai previzi-
bil decét cele cu maia. Fiindca aluatul cu maia si cel cu
drojdie se prepard in mod cu totul diferit, aceasta carte
cuprinde doar retetele facute cu drojdie. In loc de maia
naturald folosim aluat vechi, care este un preferment
cu drojdie.

Reteta aluatului vechi

Am folosit aluat vechi si in retetele din prima mea
carte, dar, cu siguranta, exista si cititori care inca nu il
cunosc.

Dacd pregatim paine de mai multe ori pe saptdma-
na, merita sd facem dintr-odatd o cantitate mai mare
de aluat vechi, fiindca se pastreaza excelent in frigider
timp de o saptdmana si suporta foarte bine chiar si con-
gelarea. Pentru congelare, portionam aluatul vechi si il
punem la congelator in pungi unse cu un strat subtire
de ulei. Inainte de folosire, il lasdm s se dezghete pe
blatul de bucatarie.

Pentru aluatul vechi necesar pentru aproximativ trei
paini, se dizolva 10 g drojdie proaspata sau 1 lingurita
de drojdie uscata in 300 ml apa caldutd. Apoi se adauga
500 g faina pentru paine si se fraimanta. Nu este nevo-
ie de framantare indelungata; cand aluatul s-a adunat
intr-o bila, se pune intr-un vas mai mare, cu capac, si se
acoperd. Se lasd pe blatul de bucéatarie 8-10 ore (vara, pe
caniculd, 3-4 ore sau pana cand incepe sa se lase), apoi

10 prefat3

se pune la frigider. Cand a sosit momentul coacerii il
scoatem din frigider si rupem din el o bucata de apro-
ximativ 200-250 g suficienta pentru o cantitate de 500 g
faina si o framantam in aluatul de paine impreuna cu
celelalte ingrediente.

Dacd coacem paine mai rar, putem pregati o por-
tie mai micd de aluat vechi. In acest caz, se dizolva o
bucata de drojdie proaspata cat un bob de mazare in
100 ml apa calduta, se adauga 150 g faina pentru paine
si se amestecd bine, dar nu este nevoie de framéantare.
Se acopera si se lasd pe blatul de bucatarie 3-4 ore, apoi
se pune la frigider. A doua zi sau dupa 8-12 ore putem
deja coace cu el. Aceasta portie este suficienta pentru
un aluat pregatit din 500 g faina.

Modul si timpul de dospire, modelarea si apoi coa-
cerea se fac la fel ca atunci cand folosim doar drojdie
insd, datorita aluatului vechi, painile si produsele noas-
tre de patiserie vor avea un gust mai bun, o texturd mai
placuta si vor ramane proaspete mai mult timp.

Ingrediente si framantare

Despre ingrediente, ustensile si metodele de coacere
am scris foarte detaliat in prima mea carte. De aceea,
acum voi trece In revista doar pe scurt cele mai impor-
tante informatii despre pregatirea aluatului si va voi
impartasi si cateva dintre trucurile mele preferate.

Pregatirea aluatului incepe cu masurarea atentd a in-
gredientelor. Nu meritd sa ne grabim, fiindca atunci se
poate Intdmpla sa uitam sa adaugam drojdia sau sarea
in aluat, ceea ce poate fi foarte suparator. Lucrez cu in-
grediente la temperatura camerei. Iarna aduc din timp
faina si oudle din camara rece, ca sa ajunga la tempe-
ratura camerei, iar lichidul il incadlzesc pana devine
caldut.

Pe vreme racoroasa, clatesc cu apa calda si bolurile
folosite pentru framantare. Vara insa, cand bucdtaria



se Incalzeste prea tare, folosesc lichid rece sau la tem-
peratura camerei; doar drojdia o activez in putin lapte
sau apa caldute.

Urmatorul pas este framantarea aluatului. Exista
multe tehnici de framantare si trebuie sd o gasim pe
cea care ni se potriveste cel mai bine, cea cu care ne
este cel mai usor sa lucram.

Putem lucra cu masina de framantat sau cu mainile.
Desigur, si eu folosesc malaxorul, dar imi place mult
mai mult sa framant cu mana. Dupa parerea mea, fra-
mantarea manuala este si o terapie.

Mai intai amestec ingredientele cu o spatuld sau cu o
paletd pentru aluat, pana cand aluatul incepe sa se adu-
ne, cat de cat, intr-o bila. Apoi 1l scot pe masa si poate
incepe lucrul. Pentru inceput imping aluatul inainte cu
mana dreaptd, apoi 1l trag inapoi, dupa care repet mis-
carea cu mana stanga. Intre timp imi gdsesc un ritm
care sd-mi usurez munca si sa ma relaxeze. La sfarsitul
framantarii se poate folosi si metoda trantirii aluatului
de masd. Aluatul mai tare il trantesc cu o singurd mana
pe masa, il rulez, il prind din lateral si 1l trantesc din
nou. Daca aluatul este mai moale, 1l prind din ambele
parti si il trantesc astfel. Si aceasta este o tehnica foarte
buna: aluatul devine mai elastic si ferm, desi stiu ca pe
multi asta 1i mird. Are si ea ritmul ei si ajutd cu adeva-
rat la eliberarea tensiunii. Cand aluatul devine elastic,
se desprinde de maini, la fel ca atunci cand folosim
malaxorul, se desprinde de fundul bolului.

Pana astdzi ma fascineaza felul in care, in doar céte-
va minute, aluatul prinde viatd sub mainile mele, por-
nind de la simplele ingrediente. Nu trebuie sd ne speri-
em deloc de fraimantare: oricine o poate face, iar cu cat
exersam mai des, cu atat ne va iesi mai bine.

Chiar si atunci cand lucrez cu malaxorul, mai fra-
mant aluatul putin cu méana inainte de a-1 pune in bolul
pentru dospire. Astfel, pe de o parte, 1i dau o forma fru-
moasa de bild, iar pe de alta parte pot verifica si textura
aluatului.

Multi spun cd framantarea manuala este foarte obo-
sitoare sau ca au mainile mai slabe si nu fac fata. Pen-
tru ei, o metoda foarte buna este framantarea aluatului
in mai multe etape.

In primul pas, amestecidm aluatul cu o spatuld, pAna
cand se aduna intr-o bila, iar faina se umezeste peste
tot. Apoi il acoperim si il lasdm la odihna 10-15 minute.
In acest timp, particulele de fdind absorb complet lichi-
dul, iar aluatul incepe sd devina moale si elastic.

In al doilea pas, scoatem aluatul pe blatul de lucru
siil frimantam 4-5 minute. Dupa aceea il acoperim din
nou si il 1dsdm la odihnd un sfert de ora. In ultimul pas
adaugam untul si 1l incorpordam in aluat. Prin aceasta
metoda In mai multe etape se poate obtine un aluat
foarte frumos. Este recomandatd mai ales atunci cand,
potrivit retetei, trebuie sa pregatim un aluat ceva mai
tare.

In timpul fraimantarii se poate intAmpla sd fie nevoie
sd ajustam consistenta aluatului. Uneori e posibil ca,
din cauza cantitatii de lichid indicate, aluatul sa iasa
foarte moale sau, dimpotriva, foarte tare. De vina poa-
te fi calitatea fainii, mai slabad sau mai puternica decat
media, dar pot influenta si temperatura sau umiditatea
aerului. De asemenea, nu este indiferent nici daca fra-
mAantim cu malaxorul sau cu méana. In astfel de cazuri
putem adduga fara teama incd putin lichid sau putina
fdind in aluat, dar intotdeauna in cantitati mici, de pre-
ferat in mai multe etape. La urmatoarea framantare,
putem intari faina mai slaba inlocuind 20% din cantita-
te cu fdind pentru paine sau cu faina grifica.

Dacd framantam cu malaxorul, chiar dacd adaugam
grasimea 1n aluat in mai multe etape, se poate intdmpla
ca aceasta sa se intinda pe fundul bolului, iar aluatul
doar sa alunece pe ea si sd nu reuseascd sa o Incorpo-
reze. In acest caz opresc masina, rup aluatul in bucati,
apoi o pornesc din nou la viteza micd. Metoda aceasta
functioneaza de fiecare data.
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Dospire si modelare

Dupa framéntare urmeaza prima dospire, adica
maturarea - timp in care aluatul isi dubleaza volumul
si incep sa se dezvolte aromele. Obisnuiesc sa acopar
bolul pentru dospire cu folie alimentara sau cu o cas-
ca de dus. Prosopul de bucatarie nu este cea mai buna
alegere, fiindca sub el aluatul face usor pielita, adica
suprafata lui incepe sa se usuce; daca totusi il folosim,
trebuie sa pulverizam apa pe prosop.

Dupd dospire urmeazd impartirea aluatului, adica
il tdiem in numarul potrivit de bucdti, carora le dam
o forma preliminard, de cele mai multe ori rotunjin-
du-le. Dupa aceea le acoperim si le lasam putin la
odihnd, pana devin usor de modelat. Imi place si fac
impartirea cu precizie. Cu ajutorul cantarului portio-
nez aluatul cu precizie, la gram, astfel incét fiecare bu-
catd sa fie la fel, iar coacerea si fie uniforma.

Dupa odihnd urmeaza modelarea. In functie de re-
tetd, aceasta se face cu ména sau cu sucitorul. De cele
mai multe ori presardm faina sub bucitile de aluat,
dar, daca reteta permite, mie imi place sa lucrez pe o
suprafatd unsd subtire cu ulei sau cu unt topit. In mul-
te cazuri, aluatul se modeleaza astfel mai usor decét pe
blatul de lucru presarat cu faina.

Fie ca modeldm aluatul dintr-o singura bucata, fie
ca il impartim inainte, mai intai il apas cu pumnul,
pana ajunge la forma potrivita. Dupa aceea, cu sucito-
rul obtinem usor un dreptunghi sau un patrat, dar me-
toda functioneaza bine si in cazul foilor rotunde. Daca,
in ciuda tuturor incercarilor, nu reusim sa intindem
un dreptunghi sau un patrat, indoim marginile aluatu-
lui spre interior pana cand obtinem laturi drepte, apoi
continuam Intinderea.

Produsele modelate le asez pe o tava tapetata cu
hartie de copt, la distanta unele de altele, ca sd aiba
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suficient loc pentru dospire. Dupa modelare, lasam
din nou aluatul s& creasca pana isi dubleaza volumul,
acoperindu-l intre timp cu folie alimentara, ca sd nu
faca pielita nici de aceasta data. Temperatura ideala
este de 24-26 °C, la aceastd temperatura aluatul isi du-
bleaza volumul in aproximativ 30 de minute. Daca este
mai cald, timpul se poate scurta putin, iar daca este
mai racoare, dospirea poate dura chiar si 60 de minute.
Pe vreme racoroasa, las aluatul la dospit in cuptorul
caldut: incalzesc cuptorul la 26-27 °C, apoi il opresc si
introduc tava. Functioneaza foarte bine si varianta in
care, in loc sa incalzim in prealabil cuptorul, punem
un vas cu apa caldd pe fundul acestuia, asigurand
astfel un mediu umed pentru dospire. Dupa 20-30 de
minute scot tava (si vasul!), apoi pornesc cuptorul la
temperatura potrivitd. Trebuie sd sincronizam timpul
in asa fel incat, pana cand aluatul a dospit, si cuptorul
sd fie suficient de incins. Cuptoarele moderne se incal-
zesc 1n 8-10 minute, iar cele mai vechi pot avea nevoie
chiar si de 20-30 de minute.

Frumusetea dospirii este cd poate avea loc chiar si
in frigider. Daca stiu ca a doua zi dimineata astept mu-
safiri, pregatesc aluatul din timp: il framant seara si il
pun peste noapte in frigider. Va dospi minunat si aco-
lo. Dimineata 1l scot si il impart, il rotunjesc si il las la
odihna ca de obicei. Aceastd odihna dureaza cu 15-20
de minute mai mult decét atunci cand dospirea se face
in mod obisnuit. De atat timp in plus are nevoie alua-
tul ca sa ajunga la temperatura camerei.

Si dupad modelare se poate pune aluatul la rece, pe
o tava acoperitd. Dimineata il scot, 1l las aproximativ
30 de minute la temperatura camerei, apoi il introduc
in cuptorul incins. Si aceasta este o metoda care s-a
dovedit foarte buna, avantajul ei este ca produsele de
patiserie sunt gata si mai repede, iar dezavantajul este
ca avem nevoie de mai mult loc in frigider.



Mic ghid de coacere

In timpul coacerii, pdinea are neaparat nevoie de
aburi. Acestia impiedica aluatul s& prinda crusta prea
repede, astfel incat sd poatd creste in continuare, iar
miezul sa devind mai afanat si mai pufos. Eu am cup-
tor cu functie de aburi, asa cd imi este usor: dozez can-
titatea potrivita de apa, care ajunge sub forma de aburi
in spatiul de coacere, la inceputul coacerii. Daca nu
avem un astfel de cuptor, trebuie sd asiguram noi can-
titatea necesara de aburi. Cel mai simplu este sa coa-
cem painea intr-un vas acoperit, de exemplu intr-un
vas yena. In acest caz nu avem altceva de facut decat
sd pulverizam apa pe interiorul capacului si pe aluatul
dospit, chiar inainte de coacere, apoi sa introducem
vasul in cuptorul incins.

Vasele yena sunt termorezistente, asa ca vasul aflat
la temperatura camerei poate fi pus fara grija in cupto-
rul fierbinte. Daca nu avem niciun astfel de vas, trebu-
ie sa punem pe fundul cuptorului o tava metalica mai
mica si sa o incalzim bine. Cand introducem aluatul in
cuptor, turnam in aceasta tava un pahar cu apa fierbin-
te sau aruncdm in ea un pumn de cuburi de gheatd. In
acest caz meritd sa pulverizam apa si pe aluat, pentru
ca formarea crustei sa Inceapa cat mai tarziu. Aburii
sunt necesari doar in prima treime a coacerii, dupa
aceea vasul cu apad trebuie scos.

Si vasul de fontd este o alegere foarte buna, dar
acesta trebuie 1ncalzit foarte bine impreuna cu cupto-
rul, iar aluatul dospit se pune in vasul fierbinte.

Si pentru produsele de patiserie meritd sa cream
aburi. Este suficient sd le pulverizam din belsug cu

apa, astfel incat sa ramana putina apa si pe tava, si sa
stropim cu apa si peretii cuptorului.

Temperatura de coacere este de 200-230 °C pentru
paini si de 180-200 °C pentru produsele de patiserie.
Aluaturile dospite se coc, In general, cu incalzire sus-
jos. Dacd le coacem intr-un vas inchis, putem alege
functia de ventilatie, la fel si atunci cand incepem coa-
cerea cu aburi. La retete am mentionat modul de coa-
cere doar atunci cand acesta diferd de coacerea obis-
nuitd, cu incalzire sus-jos. Durata coacerii poate fi cu
aproximativ 5-7 minute mai lunga sau mai scurtd decat
timpul indicat, in functie de cuptor.

Sa ciocanim usor partea de jos a painilor: daca suna
adanc, a gol, iInseamna cd sunt coapte. In cazul produ-
selor de panificatie, dacd nu suntem siguri, trebuie sa
le ridicam. Daca le simtim usoare, atunci cu siguranta
sunt gata. Dacd se rumenesc prea repede, putem re-
duce fard grija temperatura cuptorului cu 5-10 °C sau
putem acoperi produsele cu hartie de copt. Daca ob-
servam ca, spre sfarsitul coacerii, produsele de patise-
rie nu se rumenesc uniform, putem porni functia de
ventilatie pentru ultimele 3-5 minute; o coacere atat
de scurta nu mai usucd aluatul. Produsele de patiserie
gata coapte le asezam intotdeauna pe un grilaj, ca sa se
raceasca, fiindca pe tava transpira usor, iar partea de
jos devine umeda.

Aluatul dospit este cel mai bun proaspat. Daca coc
mai mult, imediat ce produsele s-au racit, le invelesc
pe fiecare in folie si le pun indata in congelator. La fel
procedez cu produsele de patiserie umplute, cu painile
si cu cozonacii. Rezistd bine timp de doua-trei luni si
se poate scoate cate o bucatd la nevoie.

Sa pregatesti aluat dospit este o bucurie, iar sa fii brutar la tine acasa este minunat.
Sa ne apucam cu incredere, nu vom fi dezamdagiti! Poate ca la prima incercare,
sau nici la a doua, painea nu va arata asa cum ne-am dorit, dar putem fi siguri ca

va fi mult mai buna decat cea cumparata din magazin.
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Cozonac marmorat cu ciocolata
Cozonac dospit cu nuca si mac
Franzela cu zer
Focaccia cu rosii cherry
Painica cu seminte de in si morcovi
Paine la tava cu seminte
Paine Tmpletitda cu mac si afine uscate
Cozonac etajat cu mac si fructe uscate
Cozonac cu matcha
Painica cu dovleac
Pdine pentru sandvisuri
Cozonacei cu susan
Challah (berches) fara lactate
Cozonac Turd Rudi

Babka cu pesto verde
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FRANZELA CU ZER

Zerul este lichidul acrisor care raméane dupa separarea untului. La culoare seamana cu
laptele, doar ca este mult mai dens.
Aluatul preparat cu zer este moale si cremos.

INGREDIENTE

100 ml apa calduta

100 ml zer

5 g drojdie proaspata

150 g aluat vechi (pagina 10)
300 g f3ind pentru paine

1 linguritd cu varf sare

1lingurd ulei

GRAD DE DIFICULTATE:
mediu-dificil

PREGATIRE: circa 30 de minute
DOSPIRE: circa 2 ore
COACERE: circa 30-35 de minute

ﬁ/mﬂw te sfatuieste

Zerul se poate prepara foarte usor
siacasa: intr-o cana cu lapte gras
se amesteca 1 lingura de zeama
proaspata de lamaie si se lasd cam
15-20 de minute. Cand laptele
incepe sd se Ingroase si sd se
branzeasca usor, poate fi folosit.

26 franzela cu zer

1. Se toarna intr-un bol apa si zerul, se sfairdmai drojdia si se adauga
aluatul vechi. Peste ele se cerne faina, se presara sarea si se adauga
uleiul. Se Incepe framantarea cu mainile sau cu malaxorul. Se obtine
un aluat usor, putin moale, dar nelipicios. Cand aluatul se desprinde
de bol, se acopera si se lasa la dospit, la temperatura camerei, 40-50 de
minute, pana isi dubleaza volumul.

2. Aluatul dospit se rstoarnd cu grija pe o suprafatd presirati cu
fainad. Se mai framanta usor, se modeleaza in forma de bila, se aco-
pera si se lasd la odihna inca 15 minute.

3. Apoi aluatul se intoarce cu grija si se aplatizeazi cu palma intr-o
foaie rotunda, groasa de 4-5 mm. Se pliaza din doua parti, astfel incét
aluatul sd capete forma de triunghi. Incepand de la varf, se ruleaza,
apasand bine aluatul dupa fiecare intoarcere. La final, la ultima rulare
nu se mai apasa, ci se pliaza lejer peste aluat. Cele doud capete ale
franzelei se ruleaza usor, ca sa devina putin ascutite. Se asaza Intr-un
cos pentru dospire presarat cu faina, cu imbinarea in jos. Se acopera
cu folie alimentara si se lasa la dospit circa 50 de minute, pana isi
dubleaza volumul.

4. Intre timp se incilzeste cuptorul cu ventilatie la 220 °C. Se intro-
duce in cuptor o tava de copt, iar pe fundul cuptorului se pune si o
tavd mai micd; amandoua se incing impreuna cu cuptorul.

5. Aluatul dospit se rastoarni cu grijd pe hartie de copt si, impreuni
cu aceasta, se pune pe tava de copt incinsa. Se pulverizeaza bine cu
apd si se introduce in cuptorul fierbinte. In tava mai mic4 se toarnd un
pahar cu apa fierbinte, iar usa cuptorului se inchide repede. Painea

se coace circa 30 de minute, pana devine brun-aurie. Dupd 15 minute,
vasul cu apa se scoate din cuptor.

6. Cand painea este coaptd, se opreste cuptorul, usa se lasa intredes-
chisa, iar franzela se mai lasa 5 minute in cuptor. Apoi se pune pe un
grilaj si se lasa sa se raceasca.







FOCACCIA CU ROSII CHERRY

Desi lipia italiana poate fi dospita in timp scurt la temperatura camerei,
eu nu as renunta nicidecum la dospirea peste noapte,
pentru a obtine un gust bogat, cremos, intens.

INGREDIENTE
ALUATUL:

400 ml apa calduta

15 g drojdie proaspata
2 linguri ulei de masline
250 g faina superioara
250 g fain3 pentru paine
2 lingurite sare

2 linguri ulei de masline

PENTRU TAVA:

3-4 linguri ulei de masline

DEASUPRA:

3-4 linguri ulei de masline
200-250 g rosii cherry

1 ramurd rozmarin

1lingurita sare grunjoasa

GRAD DE DIFICULTATE:
mediu-dificil
PREGATIRE: circa 2 ore
DOSPIRE: circa 14 ore

COACERE: circa 30 de minute

28 focaccia cu rosii cherry

1. Intr-un bol se amestecd apa cu drojdia si uleiul de misline, apoi
se adauga cele doua tipuri de fdind si sarea. Se amestecd bine, cu

o paleta pentru aluat sau cu o spatuld, pana cand nu mai raman
portiuni uscate de faina. Nu trebuie framantat. Aluatul moale,
aproape de consistenta celui pentru galuste, se acopera si se lasa la
odihna 30 de minute.

2. Cu mainile umezite, se prinde marginea aluatului din bol, se
trage putin si se pliazad inapoi spre mijloc. Miscarea se repeta de
jur-imprejur, pana cand aluatul capata o forma de bild mai ferma. Se
acopera din nou. Aceasta pliere se repeta inca de trei ori, la intervale
de cate 30 de minute. Dupa ultima pliere, bolul se acopera cu folie
alimentara si se pune la frigider pentru 12-14 ore.

3. A doua zi se pun 3-4 linguri de ulei de misline intr-o tava de
aproximativ 23 x 28 cm si se intinde uniform.

4. Se scoate aluatul din frigider, se pliazd usor de cateva ori,
apoi se pune in tava. Se apasa si se intinde cu grija, pana cand se
umple forma. Se pun deasupra 2 linguri de ulei de masline, apoi
tava se acoperd cu folie alimentara, iar aluatul se lasa la dospit la
temperatura camerei 60-90 de minute.

5. Intre timp se incilzeste cuptorul cu ventilatie la 220 °C.

6. Cand aluatul a ajuns la temperatura camerei si a crescut putin, se
mai stropeste cu 1-2 linguri de ulei de masline, apoi se fac adancituri
in aluat cu degetele. Rosiile cherry se apasd in adanciturile aluatului,

iar deasupra se presara uniform rozmarinul si sarea grunjoasa.

7. Tava se introduce in cuptorul fierbinte, iar focaccia se coace 25-30

de minute, pana devine brun-aurie si crocanta. Se serveste proaspata.








