?
" CARE-| TREABA CU INGREDIENTELE? -

Pentru a fi pregatit sa gatesti, ai nevoie de o cdmara bine aprovizionata. lata cateva articole
pe care este bine sa le ai mereu la indemana si ce sortimente iti recomanddm sa cumperi.

SARE: Exists multe tipuri de sare. Retetele
din aceasta carte au fost testate cu sare de
masa (cea cu cristale fine pe care o pui in
solnitd). Poti folosi si o varietate cu cristale
mai mari, cum ar fi sarea de bucatarie (gema
maruntd) sau sarea de mare, dar s-ar putea
sa trebuiasca sa adaugi ceva mai multa.

PIPER: Boabele de piper proaspat macina-
te cu rasnita au un gust mult mai intens de-
cat piperul gata macinat de la supermarket.

ULEI: Foloseste ulei de masline extravirgin
pentru preparatele in care este important
gustul uleiului, cum ar fi dressingul pentru
salata. Uleiul vegetal cu gust neutru este
util la prepararea multor mancaruri gatite
pe plitd sau in cuptor.

UNT: Gateste cu unt nesarat.
Untul sdrat este grozav pe
> paine prajitd, dar poate sara

> prea mult unele preparate.

OUA Majoritatea retetelor necesita
oud mari. Poti folosi diferite dimensi-
uni in preparatele din oua (cum arfi
omleta), dar la copt respecta mereu w
dimensiunea indicata in reteta.

LAPTE SI '.ACTATE Laptele, iaurtul si sman-

tana (pentru gatit, pentru frisca si cea acrd)
sunt ingrediente des intrebuintate. Laptele
degresat si cel integral vor actiona la fel
in majoritatea preparatelor, dar nu folosi

PLANTE AROMATICE; ierburile aromatice

proaspete confera mai multa savoare man-
carii decat cele uscate. Este in regula sa
folosesti oregano si cimbru uscat, dar nu
si patrunjel, busuioc sau coriandru uscat
(au gust de rumegus). Pentru mai multe
informatii despre plantele aromatice, vezi
pagina 53.

CONDIMENTE Condimentele méacinate,

cum ar fi pulberea de chimion sau de chili,
adauga savoare intr-o clipita. Pdstreaza
condimentele in camara timp de maximum
un an de zile, apoi achizitioneaza altele.

¢ CEAPA SI USTUROL: in mutte
' retete, se foloseste ceapa
‘ si/sau usturoi. Aceste ingredi-
ente cu aroma intensa nece-
sitd pregatire (vezi pagina 13)
- si trebuie pastrate in camara,
nu in frigider.

PRAF DE COPT $I BICARBONAT DE SODIU:

Sunt ingrediente esentiale in prepararea
brioselor, prajiturilor, fursecurilor, clititelor
americane si a altor bunatati. Nu se pot in-
locui unul cu celalalt. Vezi la pagina 144 cum
ajutd aceste prafuri la cresterea aluatului.

FAINA: Pastreaza faina universala in cama-
ra — este potrivita pentru o gama larga de
preparate, de la torturi pana la fursecuri.

ZAHAR Zaharul tos (alb) este cel mai

lapte in loc de smantana. des ?ntrebuintzjt Tndylcitor, ins3 unele S
< s retete necesita zahar pudra sau brun
SUPA GATA PREPARATA: Poti folosi supa (dacéa in reteta nu se dau instructi-
concentrata de pui sau de legume pentru uni specifice, poti folosi, la alegere, 2AHAR
majoritatea retetelor. zahar brun-deschis sau brun-inchis).
-
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——— (UM SE MASOARA

Pentru rezultate optime, este important sa masori corect. Ingredientele solide se masoara
diferit de cele lichide. Totusi, in ambele cazuri, pentru masurarea cantitatilor reduse folosim
linguri si lingurite dozatoare.

\ & |NGREDIENTELE SO“DE (orice de la faina si zahar

pana la orez si mazare congelatd) ar trebui masu-
rate In cani speciale pentru masurat — cupe mici
din metal sau din plastic, cu ménere. Fiecare
set contine cupe de diferite marimi — de regulg,
una cu capacitatea de 60 ml (% cupd), una de
80 ml (Y5 cupd), una de 120 ml (2 cupa) si una
de 240 ml (1 cupa). Scufunda cupa in ingredient
si indeparteaza surplusul cu dosul unui cutit pen-
tru unt.

INGREDIENTELE LICHIDE (laptele, apa, sucul de

fructe) ar trebui méasurate intr-un vas gradat (o cana
transparentd mai mare, din plastic sau sticld, cu linii
pe lateral, prevazuta cu méner si gura de scurgere).
Asazd cana gradatd pe o suprafatd plana si aplea-
ca-te sa citesti nivelul suprafetei curbe a lichidului
din vas, numitd menisc.

1 LINGURITA = 5 ML

3 LINGURITE = 15 ML = 1 LINGURA
16 LINGURI = 240 ML = 1 CUPA

PRIMII PASI IN BUCATARIE <« 11




MaJorltatea mgredlentelor trebuie pregatite nainte de a putea fi fo|05|te Ia realizarea unei
retete. Invata cum se pregatesc urmatoarele sapte ingrediente si vei putea sa prepari
o multime de mancaruri:

/&> CUM SE SPARG ST SE SEPARA QUALE &7,

Trebuie sa incepi prin a le sparge. In unele retete, va fi necesar sa separi albusul de gal-
benus si sa le folosesti in mod diferit. Un ou rece este mult mai usor de separat.

BN

1. Pentru a crdpa un ou: loveste-l usor pe o parte de o suprafats pland precum blatul
mesei sau tocatorul.

1. Desf& coaja in doud deasupra bolului, I8sand albusul si gilbenusul s3 cad in bol, apoi
arunca invelisul.

3. Pentru a separa albusul de g&lbenus: cu mana, muts cu grija galbenusul intr-un alt bol.
Poti folosi si o lingura.

CUM SE TOPESTE UNTUL

Untul poate fi topit intr-o craticioard, incalzindu-I la foc potrivit
pe plita, dar este mai simplu sa folosesti in acest scop cuptorul
cu microunde.

1. Taie untul in bucti de cate o lingura si pune bucatile intr-un
bol termorezistent.

2. Pune bolul in cuptorul cu microunde, acopera-| cu o farfu-
rioard si incélzeste untul la 50% din puterea maxima, intre 30
si 60 de secunde (sau mai mult, daca ai o cantitate mare de
unt), pana cand se topeste. Urmareste procesul de topire si,
imediat ce untul s-a topit, opreste cuptorul. Foloseste manusi
de bucatarie pentru a scoate bolul din cuptor.

12 —> SUPERCARTEA DE BUCATE PENTRU MINICHEFI




= CUM SE MARUNTESTE =
USTUROIUL

Tntrucat usturoiul este lipicios, s-ar putea s3 fie
nevoie sa stergi cu grija lama cutitului pentru a
transfera bucatile lipite Tnapoi pe tocator, unde le
vei putea tdia marunt. Poti folosi si o presd spe-
ciala cu care este floare la ureche atat sa desco-
jesti, cat si sa zdrobesti cateii de usturoi.

] L |

1. Apasa catelul de usturoi cu baza unei cupe de
mdasurare pentru a desprinde coaja subtire, apoi
indeparteaz-o cu degetele si arunc-o.

1. Folosind cutitul bucatarului, asaza degetele mai-
nii libere pe partea de sus a lamei. Cu miscari rit-
mice, apasa de sus in jos, In mod repetat pentru
a obtine bucéatele cat mai mici de usturoi.

-
CUM SE TOACA VERDEATA

Plantele aromatice proaspete trebuie spalate si
zvantate Tnainte de a se toca (sau marunti).

1. Indepérteaza cu de-
getele frunzele de pe
tulpini; arunca tulpinile.

1. Strange frunzele in-
tr-o gramajoara. Folo-
sind cutitul bucatarului,
asaza degetele mainii
libere pe partea de sus
a lamei. Cu miscari rit-
mice, apasd de sus in
jos, In mod repetat.

CUM SE TOACA
HASMELE SAU
CEAPA

PRIMII PASI IN BUCATARIE « 13



\_2.3 CUM SE RAZUIESC BRANZETURILE « 9

Branzeturile se maruntesc ade-
sea Tn bucatele foarte mici pentru
a asezona pastele, preparatele
din oud si multe altele. Cand
lucrezi cu razatoarea, foloseste
o bucata mare de branza pentru
ca mana sa fie in siguranta, de-
parte de gdurile ascutite.

1. Pentru a rade fin: Branzeturile
tari, cum ar fi parmezanul, se pot
da pe o razatoare find de mana
sau pe gaurile mici ale unei ra-
zatori obisnuite pentru a obtine
gramdjoare pufoase de branza.

L. Pentru a rade grosier: Bran-
zeturile semimoi de tipul branzei
cheddar sau mozzarella se pot ra-
zui sub forma de fasii pe gaurile
mari ale unei razatori obisnuite.

= CUM SE RAZUIESC $I SE STORC CITRICELE =

Coaja colorata si parfumatd a lamailor, lamailor verzi si portocalelor este deseori razuita
si folosita in retete. Cel mai indicat este sd razi coaja inainte de a stoarce fructul. Dupa
ce l-ai stors, indeparteaza cu o linguritd eventualii sémburi cazuti in bol.

1. Ca s obtii coaja rasa: rade fructul pe o razitoare find pentru a indeparta coaja colorata.
Rasuceste-| pe masura ce naintezi ca sa eviti membrana alba si amara de sub coaja.

L. Ca sa storci zeama: taie fructul in doud (nu prin capete).

3. Asazi o jumétate de fruct in presa pentru citrice. Tine presa deasupra bolului si stoarce

fructul pentru a extrage zeama.
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ARTA DECORARI)

Decorarea sau garnisirea este pasul final care confera
o nota de rafinament preparatului. Retine aceste trei
principii ale platingului (modul de aranjare a méancarii)
si vezi exemplul de mai jos. Alege elemente decora-
tive care sa aiba o aroma sau o texturd contrastanta.

\ i

4 A \

Modele grafice: Mancarea este arta si design. Tra-
sarea unei spirale de iaurt pe supa (vezi mai jos)
sau addugarea unor forme sclipitoare pe briose
(pagina 182) constituie niste exemple grozave.

Culoare: Mancarea intr-o singura culoare arata banal.
Déa o nota de originalitate preparatului tau presa-
randu-l cu putina verdeata sau servindu-| cu sos de
avocado de un verde aprins (pagina 126).

Simetrie: Orneaza uniform, cu moderatie. Verdeata
pusa gramada este mult mai putin atractiva decat
niste frunze presarate elegant ici-colo.

" PIATING PROFESIONIST

Supa-crem& de morcovi cu ghimbir (pagina 96) este o panza goala perfectd pentru a-ti
‘exersa talentul de decorator. Amesteca iaurt simplu cu lapte in proportie de 3:1 (3 parti
iaurt, 1 parte lapte) pentru a prepara un sos cremos cu consistenta potrivitd pentru turnare.
- Traseaza o spirala cu ajutorul unui aparat special pentru ornare (sprit) sau, cum se aratd mai
jos, cu o lingurita. Presard coriandru proaspat si finalizeaza-ti opera cu cateva crutoane.

AT

.
. T % T 1 R yr 3

D)

Supa negarnisita — Traseaza un : Presard de sus Aranjeaza in mod

ce plictisitor! model cremos. pentru o acoperire artistic garniturile
; uniforma. mai mari.

PRIMII PASI IN BUCATARIE < 15




USTENSILE CARE FAC TREABA MAI USOARA

Instrumentele potrivite joacd un rol esential. Nu poti gati jumatate de kilogram de paste
intr-o cratitd de 2 litri. Acestea sunt ustensile pe care le vei folosi iar si iar. Le-am impartit in
sase categorii: cutite de bucatarie, vase si accesorii, articole indispensabile, electrocasnice
mici, ustensile pentru pregatirea ingredientelor si ustensile pentru gatit. Cateva retete din
carte necesitd articole speciale, cum ar fi o forma de briose sau un aparat de facut vafe.

i
. DF BUCATARIE

Cutit pertro cqjit
—

4

Cutitul bucitarului, model
peritru copii (vezi pagina 121)

— VASE SI ACCESORII «—

v Y 7
AN Qx@

p J

Tigai neaderente Tigaie clasica din metal Cratitd mare
(cu diametrul de (cu diametrul de (de 3-4 litri)
circa 30 si 26 cm) circa 30 cm)

Oald mare termorezistenta Tava pentru copt Gratar pentru rdcire

(de 6-7 litri)
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> ARTICOLE INDISPENSABILE =

S —
= L —— ——
i—

Prosoape de bucétarie

Boluri de diverse marimi Manusi de bucatarie
(vezi pagina 87)

S o \
\\‘ \7 g - \\\\J

Prosoape de hartie Folie de aluminiu Folie de plastic

ELECTROCASNICE MICH

Blender Robot de

Cuptor cu bucatarie
microunde L’ 110 ‘) Prajitor de

Rioaeg & o abge
|
=
X
[¢]
3

|
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Rézitoare l e

cv mai multe
fete
- Pentro l"nésorarea-
| gredientelor solide

= Curdtitor de
& fructe silegume
= (vezi pagina 105)

Deschizito “
de conserve (/b

Pres (storcitor)
pentru citrice

7 Uscitor de salat3
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Termometru digital
pentru alimente
(vezi pagina 117)

O

Pasatorde ==~

Cartoﬁ

5y

Strecuratoare

4

patiserie

¢

P,

America's Test Kitchen este n permanent3 m ciutarea
celor mai bune echipamenite si ingrediente pentro gatit.
Toate instrumentele sunt testate riguros, luni de zile,
tainte de a fi recomandate pentro utilizare.

PRIMII PASI IN BUCATARIE <~ 19
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CLATITE
PUFOASE
CU AFINE

2-4 PORTII (8 CLATITE)
TIMP DE PREPARARE: 15 MINUTE
TIMP DE GATIRE: 20 DE MINUTE

PREGATESTE INGREDIENTELE

1 cupa faina universald

2 linguri zahar

2 lingurite praf de copt

Ya lingurita bicarbonat de sodiu
Y2 lingurita sare

180 ml lapte

1 ou mare

2 linguri ulei vegetal

Ya lingurita esentd de vanilie
Ulei vegetal tip spray

Y2 cupé afine

PREGATESTE USTENSILELE

2 boluri (1 mediu si 1 mic)

Tel

Spatula de cauciuc

Tigaie neaderenta cu diametrul
de circa 30 cm

Cupéd dozatoare cu masura %

Lingura

Spatula

Farfurie intinsa

22 — CAPITOLUL 1: MICUL-DEJUN
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PRACTIC &=

Gratarul electric este perfect pentru prepararea
acestei retete. Nu trebuie decat sa il reglezila 180 °C
si vei putea pregati simultan toate cele opt clatite.
Daca doresti sa gatesti pentru mai multe persoane,
dubleaza pur si simplu cantitatile din reteta. Daca
vrei sd servesti toate clatitele odata (si nu pe masura
ce le scoti din tigaie), vezi sectiunea ,Pastreaza-le
calde” de la pagina 27 pentru a afla cum sa previi
racirea clatitelor tindndu-le in cuptor.




T R

Sunt niste clatite foarte -4 o ’ g Jrni place c& nu av
PuFoase, intr-un sens bun.” = GATESTE - mardinea crocant.”

- Charlotte, 13 ani T T - Teo, 9 ani

1. Folosind telul, amesteca in bolul mediu fiina, zaharul, praful de copt,
bicarbonatul de sodiu si sarea. In bolul mic, bate laptele impreuna cu oul,
uleiul si esenta de vanilie.

1. Adaugé compozitia cu lapte peste cea cu fdind si amestecd usor cu
o spatula de cauciuc doar cat sa le combini (aluatul ar trebui sa ramana
cu cocoloase). Lasd coca deoparte timp de 10 minute Tnainte de a o gati.

3. Pulverizeaza putin ulei vegetal in tigaie si incalzeste- la foc potrivit circa
1 minut, pana cand se incinge.

4 Umple cupa dozatoare (%) cu aluat si pune aluatul in tigaie. Repetd de
doud ori operatiunea, lasand spatiu intre gramajoarele de cocd, astfel incat
cele trei clatite sa nu se lipeasca unele de altele.

5. Presara cate o lingurd de afine peste fiecare clatits si préjeste clatitele
timp de 2-3 minute, pana cand incep sa formeze basici la suprafata.

6. Tntoarce cu spatula clatitele si mai lasa-le la prajit 1-2 minute, pana cand
devin brun-aurii. Scoate-le apoi pe o farfurie intinsa si repetd de doua ori
operatiunea cu aluatul rdmas. Opreste arzatorul. Serveste-i pe invitatii tai.

Aceste clatite americane sunt ca o panza goala pe care se
poate exprima in voie artistul din tine. Ai putea sa iti exersezi
creativitatea la masa cu sirop de artar, miere, zahar pudra,
zahar cu scortisoara, fructe proaspete si/sau unt moale.
Sau iti poti pune amprenta chiar in timpul prepararii, adau-
gand in fiecare clatita cate o lingurad de fulgi de ciocolata,
nuci maruntite, nuca de cocos rasa, rondele de banane
sau zmeura in loc de afine. Distreaza-te incercand propriile
tale combinatii. ~

CLATITE PUFOASE CU AFINE <~ 23




PREGATESTE INGREDIENTELE

2 felii groase de péine pentru
sendvisuri

120 ml lapte

1 lingurd unt nesarat, impartit in doua

1 galbenus mare (vezi la pagina 12
cum se separa albusul de galbenus)

1 lingura rasa zahar brun

1 lingurita esentd de vanilie

8 lingurita scortisoara macinata

Un varf de cutit de sare

24 — CAPITOLUL 1: MICUL-DEJUN

Usor de preparat si miroseav grozav.
Au fost cu adevarat dustoase, iar
adaosul de unt a facut ca marginile
s3 fie crocante.”

- Zoe, I3 ani

.Delicioasel"
— Audrey, 9 ani

@
P 2

FRIGANELE
PENTRU
0 PERSOANA

1 PORTIE
TIMP DE PREPARARE: 10 MINUTE
TIMP DE GATIRE; 15 MINUTE

PREGATESTE USTENSILELE

Préjitor de paine
Bol mediu, adecvat pentru cuptorul
cu microunde

Tel ¢
Tavita pentru copt % 4
Spatula
2 farfurii
Tigaie neaderenta cu diametrul
de circa 30 cm j
NS




INCEPE CU PAINEA POTRIVITA

Uscarea in prajitor ajuta painea sa absoarbd apoi compozitia cu ou.
Nu sari peste aceastd etapa — painea trebuie sé fie uscata si tare, fara
a fi cu adevarat rumenita. Ai grija, de asemenea, sa folosesti paine
consistenta pentru sendvisuri — feliile moi si subtiri nu pot absorbi
atata creméd de ou. Poti folosi paine alba sau integrala.

GATESTE! <&

1. Asaza feliile in prajitorul de paine, seteazd aparatul pe treapta cea mai
joasd de putere si préjeste padinea pana cand se intareste si este foarte putin
rumenita. (S-ar putea sa trebuiasca s-o prajesti de doud ori.)

L. Pune laptele si o bucatd de unt intr-un bol mediu termorezistent si in-
calzeste-le in cuptorul cu microunde intre 30 de secunde si 1 minut, pana
cand se topeste untul.

3. Adauga in bol gélbenusul, zaharul, esenta de vanilie, scortisoara si sarea.
Bate bine compozitia cu telul, apoi toarn-o intr-o tavita pentru copt.

4. Tnmoaie o felie de paine in compozitia cu lapte timp de 20 de secunde,
cat sd se imbibe pe o parte farad a se destrama. Intoarce felia si las-o 20 de
secunde la Tnmuiat si pe cealaltd parte. Cu o spatula, scoate apoi painea
din compozitia cu lapte, lasand surplusul de lichid sa se scurga napoi in
tavd. Asaza painea inmuiata pe o farfurie si procedeaza la fel cu felia ramasa.

5. Intr-o tigaie mare, topeste la foc potrivit untul rémas. Pune cu spatula
feliile de paine in tigaie si prajeste-le timp de 3-4 minute, pana cand devin
aurii pe o parte. Sterge spatula, intoarce feliile si prajeste-le 3-4 minute si
pe cealaltad parte, pana capata si aceasta o culoare aurie. Opreste arzétorul.
Scoate friganelele pe o farfurie curata si mananca-le cu sirop de artar, zahar
pudra, zahdar cu scortisoara, unt si/sau fructe proaspete.

FRIGANELE PENTRU DOI

Pentru doua portii, dubleaza ingredientele si prepara cele patru
friganele pe rand, cate doud odata. Dupa ce le scoti pe primele,
pune inca Y2 lingura de unt in tigaie inainte de a adduga urmatoarele
doua felii de paine.

FRIGANELE PENTRU 0 PERSOANA < 25
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VAFE DIN ALUAT DOSPIT -

4 PORTII (7 VAFE ROTUNDE SAU 4 VAFE MARI PATRATE)
TIMP DE PREPARARE: 15 MINUTE I SE LASA LA DOSPIT PESTE NOAPTE
TIMP DE GATIRE: 15 MINUTE

PREGATESTE INGREDIENTELE

420 ml lapte

4 linguri unt nesarat, impartit in patru
2 cupe faina universala

1 lingura zahar

1 V2 lingurite drojdie instant

1 lingurita sare

2 oua mari

1 lingurita esentd de vanilie

PREGATESTE USTENSILELE

3 boluri (1 bol mediu, adecvat pentru
cuptorul cu microunde, 1 bol mare
si 1 bol mic)

Spatuld de cauciuc

Tel

Folie de plastic

Aparat de facut vafe

Cupa

Furculita

Farfurie
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1. Pune laptele si untul in bolul mediu ter-
morezistent, acopera-| si incdlzeste ingre-
dientele in cuptorul cu microunde 1 minut.
Amesteca in bol cu spatula, apoi incalzeste
compozitia inca 1-2 minute, pana cand se
topeste untul. Scoate capacul si lasa com-
pozitia deoparte circa 5 minute, cat sd se
racoreasca putin.

1. Amestecs in bolul mare fiina, zaharul,
drojdia si sarea.

3. Tn bolul mic, bate ou&le impreuna cu
esenta de vanilie. Adauga incet laptele
cald in bolul cu faind, amestecand cu telul
pana la omogenizare, apoi incorporeaza si
oudle batute in compozitie.

4. Cursts cu spatula peretii bolului, aco-
pera bolul cu folie de plastic si lasa aluatul
in frigider intre 12 si 24 de ore.

5. Porneste aparatul de ficut vafe. Cand
placa aparatului se incinge, scoate coca
din frigider, indeparteaza folia de plastic
si amesteca din nou cu telul (aluatul se va
dezumfla).

6. Cu o cupd de mdsurat, toarna aluat in
mijlocul suprafetei de gatire a aparatului
(V2 cupd de aluat pentru un aparat rotund
cu diametrul de 18 cm sau 1 cupa pentru
un aparat patrat cu latura de 23 cm). Inchide
aparatul si lasa vafa la copt pana cand se
rumeneste.

I. Scoate cu furculita vafa din aparat si asaz-o
pe o farfurie. Procedeaza la fel cu aluatul
ramas. Serveste vafele cu sirop de artar,
miere, zahar cu scortisoard, zahar pudra,
frisca, fructe de padure si/sau unt moale.

SECRETUL VAFELOR
T BINE CRESCUTE T

Vafele sau gofrele din aluat dospit (numite
si vafe cu drojdie) au o istorie lunga. Nece-
sita pregatire, ce-i drept, dar sunt cele mai
crocante si mai gustoase vafe de pe plane-
ta. Sunt foarte usoare si aerate deoarece
contin drojdie — ingredientul magic care
face painea sa creasca. Prepara aluatul
fnainte sa mergi la culcare (sau chiar mai
devreme), iar a doua zi cand te trezesti,
nu iti ramane decéat sa incingi aparatul de
facut vafe, sa torni inauntru coca si sa sa-
vurezi rezultatele.

Vafele ramase pot fi pastrate in congela-
tor pana la o luna de zile. Asaza vafele una
peste alta, separandu-le cu hartie perga-
ment sau hartie ceratd, apoi depoziteaza
stiva de vafe intr-o punga de plastic cu
fermoar. Cand doresti sa le consumi, incal-
zeste pe rand fiecare vafa in prdjitorul de
paine, pe cea mai joasa treapta de putere,
pana cand se incalzeste complet, rdmanand
crocanta pe dinafara.

~ Y} & 2 & 2r 4 s _
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= PASTREAZA-LE CALDE
Cand faci vafe, clatite americane sau friga-
nele pentru mai multe persoane, este mai
placut sa le servesti pe toate odata. Altfel,
ajungi sa fii singurul care gateste in timp
ce toti ceilalti mananca. Pentru a pastra
calde primele portii preparate, preincal-
zeste cuptorul la 90 °C - destul cat sa le
mentina fierbinti, fara a le usca. Pe masura
ce le prepari, scoate-le pe un gratar de
racire asezat intr-o tava pentru copt, apoi
pune tava in cuptorul cald. Pot fi tinute in
cuptor pana la 15 minute, timp in care tu
poti prepara linistit restul portiilor.

VAFE DIN ALUAT DOSPIT < 27



	1_Supercartea de bucate pentru minichefi_Capitol 1_TIPAR

