p
" CARE-| TREABA CU INGREDIENTELE?

Pentruafi :ur:—gatlt X gatEEtl zi nevoie de o cdmars bins sprovizionztd. |at8 cateve arboole
pEcane zzte Ding 28 |2 21 mersu la indemani S-I e zortiments tl recomandam 3 CL.IF“'IF'E'FI.

SARE: Eizz ok tipun de sare. Retetels
din ecsaztd carts su fost testate cu zare de
razzd (c2s cu cristale fine pe care o pui in
zolnits). Poti folosi =i o varietate cu oristale
rnai man, cum arfi zares de bucitdne (gema
r"larunta:l z2u zzres de mare, dar z-ar putes
=8 trebuisscE =3 adaugi ceve mai muld.

PIPER: Boabele de piper proaspdt macina-
2 cuU résnita au un gust mub mai intene de-
cét piperul gate macinet de la supermarkst.

ULEL: Folozests ulei de masline extravingin
pentru preparatsle Tn cars Sste important
gustul ulsiului, cum ar fi dressingul pentru
zalztd. Ulsiul vegetsl cu Qust neutry ests
wtil la prepararea multor méncirur gatite
pe plitd sau in cuptor.

UNT: GEtests cu unt nesdrat.
IIntul =8rat sste grozav ps
paine prijits, dar poates =8ra
prea mult unsls preparate.

OUA: Majoritatea retstzlor necesind
oud mar. Potl folosi diferts dimensi-
uni Tn preparatele din oud (cum ar fi
omleta), dar lz coot rezpectd mersu
dimenziunas indicatd in retetd.

LAPTE 5! LACTATE: Laptele, imurtul i sman-

téna (pentru g, pentru frized =i oes acr)
zuntingredisnts dez intrebuintate. Laprele
degreszat =i c=l integral vor actiona la fel
in majoritatea preparatelor, dar nu folosi
lapte In loc de sméEntdnE.

SUPA GATA PREPARATA: posi folosi sups

concentratd de pui =au de leagume pantru
rgjoritates retetelon

PLANTE AROMATICE: 1erburile aromatice

oroszpets confers mai mults savoars man-
cEri decit cels uscats. Este Tn reguld =2
folosesti oregano si cimbru uscat, dar nu
gi patrunjel, busuioc sau coriandny uscat
{au gust de rumegus). Pantru mai multe
informatii desore plantels sromatice, vezl
pagina 33.

EUHD]HEHTE Condimentele macinate,

cum ar fi pulberea de chimicn sau de chili,
adaugd savoars Intr-o clipitd. PEstreazd
condimentels in cimard tmp de madmum
un an de zils, apoi achizitioneazd altele.

CEAPA SI USTUROI: 1 mutee

retets, 32 folozssts csepd

zifzau usturol. Acests ingradi-

snts cu srom3 intenzd nece-

sitd pregatire {vezi pagina 13)

——_ =i trelouis paztrate Tn cEmarg,
nu in frigider.

PRAF DE COPT S1 BICARBONAT DE SODIU:

Sunt |'1gre-::||E'1tE ezentizle n prepararss
bricgelor, préj'rt.Jri or, fursecurilor, clattelar
americane =i a altor bundtat. Mu =& pot in-
ocui unul cu oelElalt. ez la pagina 144 cum
sjutd sceste prafur |z crestersa alustului

FMHI& FEztrez=zE f3inz univerzzl2 Tn c@ma-
r§ — gste potrivits pentru o gama largd de
oregarate, de la torturl 0&nd la fursecurl.

ZAHAR: Zaharul tos (alb) aste cal mai
des intrebuintat Indulcitor, inss unele T
retete necesitd zahar pudrd sau brun
{dacd Tn retetd nu se dau instructi-

uni specifice, potl folaoai, la alegere SAuiR

zahér brun- dES-C"IIE sau brun-inchis).
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——— (UM SE MASOARA

Pentru rezultats optime, este important 58 mason corect. Ingredisntsls solids 28 mEsoard
difent de cels lichide. Totusi, In ambele cazun, pentru m&surares cantitdtilor reduse folosim
linguri =i lingurite dozatoare.

INGREDIENTELE E{]LIE’E (orice de |z f8ing s1zahar

p&ng |z orsz zi mazére congelatd) ar trebui masu-
rate in cini speciale pentru masurat — cupe mici
dirm metal zau din olastic, cu ménere. Flecars
zet conting cupe de diferite marimi — de reguli,
una cu capacitatea de &0 ml (& cupd), una de
80 ml (%2 cups), una de 120 ml {}: cups) =i una
de 240 ml {1 cupd). Scufundad cupa in ingradient
=i indep&rteazs surplusul cu dosul unui cutit pen-
tru unt.

IHERENE"FHE LIE”IE’E (laptele, 203, sucul de

fructe) ar trebui masurate intr-un vas gradat (o cand
tranzparentd mai mare, din plastic sau stcld, cu lini
pe |ateral, orevBzutd cu maner 3i gurd de sourgens).
Azsz8 canz gradstd pe o suprafatd pland s aoles-
cé-te =8 citesti nivelul zuprafetsl curoes a lichidului
din vas, numitd menisc.

1 LINGURITA = 5 ML

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

PRIMII PAST IN BUCATARIE +— 11
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X 7 PASI PRELIMINARI ESENTIALI I8

Majoritates ingradiemelor trebuie pregitits inainte de a putes fi folosits |2 realizares une
retete. Invatd cum se pregdtesc urmatoarele sapte ingrediente si vei putea =5 prepari
o multime de mancirun:

/&> CUM SE SPARG SI SE SEPARA OUALE &7y,

Trebuie 33 incepi prin a le sparge. In unele retete, va fi necasar 53 sepan albusul de gal-
benus =i 58 |2 folosest in mod difent. Un ou rece sste mult mai usor de separat.

[

1. Pentru & crSpa un ou: lovests-l ugor pe o parte de o suprafatd plani precum blatul
mesei sau tocEtorul.

{. Desfa coaja in doud deasupra bolului, 13s8nd albusul si g8lbenusul 55 cads in bol, apoi
arunca Tnvelisul.

3. Pentru a separa albusul de galbenus: cu ména, mutd cu grija galbenusul intrun alt bol.
Pot folosi si o lingurs.

CUM SE TOPESTE UNTUL

Untul poate fi topit ntr-o criticioard, Tncdlzindu-| la foc potrivit
pe plitd, dar este mai simplu =3 folosest in acest scop cuptonul
cu microunde.

1. Taie untul in bucati de cits o lingurs si pune bucatile intr-un
bol termorezistent.

L. Pune bolul in cuptorul cu microunde, acoperd-l cu o farfu-
ricard si Tncdlzeste untul la 50% din puterea maxima, Tntre 30
si 860 de secunds (sau mai mult, dacd ai o cantitate mare de
unt], pénd cand 3= topeste. Urmareste procssul de topire =i,
imedist ce untul =-a topit, opreste cuptorul. Folosaste manusi
de bucitarie pentru a scoate bolul din cuptor
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= CUM SE MARUNTESTE =
USTUROIVL

Intrucét usturoiul este lipicios, s-ar putea s3 fie
nevoie =8 stengi cu gri_ii lama cutitului pemtru &
transfera bu E‘EI.tI|E lipite inapoi pe tocdtor, unde e
vel putea tiia marunt. Poti folosi g1 o prezé spe-
ciald cu care este floare |a ureche atit 53 desco-
jestl, cat 31 58 zdrobest citeil de usturoi.

1. Apass catelul de usturoi cu baza unei cupe de
masurare pentru & desprninde cosja subtire, apoi
indepirteaz-o cu degetels 21 arunc-o.

{. Folosind cutitul bucatarului, asazs dE—gﬂ-‘tEhE rmai-
nii libere oE panes de suz = lamer. Cu migcEn rit-
mice, apas8 de sus in jos, in mod repetat pentru
E n:.'-l:rl:lnﬂ bucstele cit mal mic de usturol.

ﬁj&; e —
CUM SE TOACA VERDEATA

Plantelz sromatice prozzpete trebuis zpilate =i
rvéntate inginte d= = == toca (zau mErunti).

1 Indeparteaza cu de-
getele frunzele de pe
tulpini; arunca tulpimile.

l. Strénge frunzele in-
tr-o grém&joerd. Folo-
sind cutitul bucdtarului,
sz3z3 degetsle mainii
lioers o= partee de zus
g lamsi. Tu mizcar rit-
mice, aopasd de sus in
o=, in mod repetat.

CUM SE TOACA
HASMELE SAU
CEAPA

PRIMII PASI IN BUCATARIE < 13



\.y (UM SE RAZUIESC BRANZETURILE €S

Brémzeturle =& maruntezc ads-
zea in bucitels foarte mici pentru
= zz=zons pastels, preparatsle
din oud 31 multe altele. Cand
ucrezi cu rizdtosres, folozeste
o bucatd mare de brinzs pentru
ca manz =2 fis In sigurantd, ds-
oarte de giurle ascutite.

1. Pentru a rade fin: Brénzeturile
tan, cum ar fi parmezanul, =& pot
dz ps o r3zEtoars find de mané
zau pe giurls mici ale unel ra-
zEton obisnute pentru & obtine
grim&joars pufoaze de brénzi.

! Pentru a rade grosier: Brén-
zetunle semimaoi de tipul brénzei
chaddar sau mozzarella =2 pot rE-
zui sub forméa de fasii pe giurle
man ale unei rézdton obiznuite.

= CUM SE RAZUTESC SI SE STORC CITRICELE =

Cosja colorstd =i parfumatd a [8mailor, [Emailor verzi i portocalelor este desson rizuitd
zi folositd in retste. Cel mal indicat e=te =8 razi cosjs nainte de & stoarnce fructul. Dupd
ce |-ai stors, indepSrteazd cu o linguritd eventualii s8mburi cizuti in bol.

1. Ca 53 obtii cosja rasa: rade fructul pe o rizitoare find pentru a indeparta coaja colorata. i
REzuceste-| pe mEzurd o= Inaintezi ca =38 evitl mambrana a/bE 3 amard de sub coa)E.

{. Ca 53 storci zeama: taie fructul in doud {nu prin capets).

3. Asazd o jumétate de fruct in presa pentru citrice. Tine presa deasupra bolului si stoarce
fructul pentru & extrage zeama.
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Decorares zau gamizires este pazul final cars conferd
o notd de rafinament preparatulul. Retine aceste trei
principil ale platingulul (modul de aranjare a méncani)
=i wez exemplul de mai jos. Alege slements decors-
tive care =3 2ib3 o aromE sau o texturd contrastantd.

Modele grafice: Mancarea este arts si design. Tra-
sarea unei spirale de iaurt pe sups [vezi mai =13
sau adsugarea unor forme sclipitoare pe brioge
(pagina 18Z) constituie niste exemple grozave.

Culoare: Mancarss intro zingurs culoars aratd banal.
D& o notd de onginalitate preparatulul tu press-
randu-| cu puting verdests =au zervindu-l cu so= de
awzcado de un verde aprinz (pagina 124).

simetrie: Orneszs uniform, cu moderatie. Verdeats
puzd grémad:i este mult mai putin atractivd decit
nizte frunze prezdrate slegant ic-colo.

PMTIHG PROFESIONIST

e "d&mﬂlmmm?mhr[pﬂgnﬂ?ﬁ]ﬂﬂﬂup&uﬂgﬂﬂlﬂpﬂf@pﬂnﬂuﬂ—ﬁ
za talentul de decorator. Amesteci iaurt simplu cu lapte in proportie de 3:1 (3 parti
1-putekq:tﬂ}pmﬂuapepaamsnﬁuemmmmtaﬂapnmwmpa1wm&
=F nsprﬁmqﬂurduuapamtq:eaalper@mm{gpﬂ}sau,mms&sratamm

"| _'_

L K
negarnista Presard de sus Aranjears in maod
e plictisrtor! model cremas. peMtru o aooperine artistic garniturle
unifarma. mial mari.

PRIMII PASI N BUCATARIE < 15




USTENSILE CARE FAC TREABA MAI USOARA

Instrumentele potrivite joacd un rol esential. Mu poti géti jumatate de kilogram de paste
intr-o cratits de 2 |itn. Acestes sunt ustenzile pe care |2 vei folosl iar siiar Le-am impértitin
zaze categoric cutite de bucStérie, vase =i sccesor, articole indizpenzabils, electrocaznice
mici, ustensile pantru pregitires ingredisntslor 51 ustenszile pentru gitit. Cateva retste din
carte necezind articols speciale, cum ar fi o formE de brioze zau un sparat de fEcut vafe.

CUTITE

DE BUCATARIE

—> VASE SI ACCESORII «—

/
® — -

Tigi neaderants Tigais clazicd din metal Cratitd mare
{cu diametrul de {cu diametrul de [de 3-4 litr)
circa 30 51 26 cm) circa 30 o)
; Vi
D2lE mare termorsziztentd Tavd pentru copt Gritar pentry récire
(de &7 litm)
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> ARTICOLE INDISPENSABILE -

ELECTROCASNICE MiCt

Blender Robat de
microunde L - ‘) Préjitor de

: - l S .\1'-
PRIMIT PASI [N BUCATARIE < 17
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o8 USTENSILE PENTRU PREEATIREH :
P INGREDIENTELOR

’
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Aprericsis Test Kitchen este in permanenits in ciutares
celor: e bune echipamentte 5 ingredierte pentry

Tote instrumentele aunt testate rigros —,
tnaine de a fi recomandsie peritru ullizare.

PRIMII PASI W BUCATARIE < 19
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CLATITE
PUFOASE
CU AFINE

2-4 PORTII {8 CLATITE)
TIM® DF PRERARARE 15 MIKUTE
TIME D GATIRE: 70 DE MINUTE

PREGATESTE INGREDIENTELE

1 cupd f8ind universal®

2 linguri z=hdr

2 lingurit= praf de copt

4 linguritd bicarbonat de sodiu
¥ lingurit® sare

180 ml lapte

1 ou mare

2 linguri ulei vegetal

4 linguritd =sentd de vanilis
Ulei wegetsl tip spray

¥ cup® afine

PREGATESTE USTENSILELE

2 boluri {1 mediu si 1 mic

T

Spatul® de cauciuc

Tige'e nesderentd cu dismetru
o= circa 30 om

Cup& dozatomre cu misurs

Lingurd

Spatuld

Farfurie Tntinsd

FAT
PRACTIC

Gratarul electnc este perfect pantru prepararsa
aoestel retete. Nu trebue decSt 5581l reglen la 180°C
=1 vel putes Fu':gam simultan toate cele opt datie
Dacs dorest 55 gatesh pentru mai multe

dublears pur s1 simplu cantitatile din retetd. Decs
weusaﬁ-ﬁvstltnateda‘htelendata (= nu pe mEsura
e e scoti din tigaie), vez sectiunea , Pistrears-le
calde”™ de la pagna 27 pentru a afla cum =5 prevm
racres datitelor tinSndu-le in cuptor:

%?i

<= __,.




Sont rigte clitite foarts
PL"FDEEE.. tritr—um S&rs bor”
- Charletts, 13 ani

~ i Plac.& 3 nw au
- mardinea crocantd”
— Tao, @ ani

1. Folosind telul, amestecd in bolul mediu féina, zahdrul, praful de copt,
bicarbonatul de sodiu =i zarea. In bolul mic, bate laptele impreuna cu oul,
ulgiul =i ezenta de vanilis.

A Adaugd \_:-rﬂ|::u.|t|a cu lapte pests cea cu f3ind =i amestecE usor cu
o spatuld de cauciuc doar cit =5 le combini (aluatul ar trebui 55 rimEng
| cu cocoloase). Lass coce deoparte timp de 10 minute inainte de a o g&ti.

3. Pulverizeazs & put in ulel vegetal in tigaie 3i Incilzeste-| |a foc potmat cinca
1 minut, pén& cénd z& Tncinge.

4 Umple cupa dozatoare (¥) cu aluat 51 pune aluatul in tigaie. Repeta de
dowd on operstiunsa, |§s&8nd spatiu Tntre grémSjoarele de cocd, astfel incit
cele trai clEtits 28 nu 2= lipsazcE unsle de slsle

5. Presard '“at— o lingurd de af'r.e Fest— fizcars cldttd = praps-s = clEttels
timp de 2-3 minute, pénd cénd incep =8 formeze bazici |z suprafstd.

b. Intoarce cu spatula clatitele i mai lasd-le la préjit 1-2 minute, p&n& cand
devin brun-auni. Scoate-le apoi pe o farfurie intinza 5i repeta de doud on
L operatiunes cu aluatul rémas. Opreste arzdtorul. Serveste-i pe invitatil tai

FA-0 PE GUSTUL TAY

Aceste clitite americane sunt ca o panzad goald pe care s=
puat&mprmn'nmemuldmtne_ﬁuputeasa?tl EKEI'EEII
crestivitates la mas3 cu sirop de artar, miere, zahar

zshar cu scortisoars, fructe proaspete sifsau unt moale.
Sau i p-nn pune amprenta chiar in timpul preparéni, adau-
ﬁld ﬁamadatrtacﬂt&ulfng.rﬁdehljdednmlaﬁ
nuci maruntite, nucd de cocos ras3, rondele de banane
sau zmeurs in loc de afine. Distreazs-te incercind proprille
tale combinatii.

CLATITE PUFOASE CU AFINE < B3




Jigor de I:lrﬂF-ar'at §i mirogsay drozay
Aoy Fost cu adevrat duetoass, iar
sdaosul d& vt 8 Fécut ca merﬂinih&
&4 fie crocanta”

= Zoe I3 ani

Delicicasal"
- Audrey, 9 ani

@

P e 3

FRIGANELE
PENTRU
0 PERSOANA

1 MIRTIE
TIM2 DE PREBARARE 10 MINUTE
TIME DE GATIRE: 15 MINUTE

PREGATESTE INGREDIENTELE  PREGATESTE USTENSILELE

2 feli grosse de pline pentru Prijitor de pline
sendwiguri Bl mediu, adecvet pentru cuptorul
120 ml lapte [l microunce
1 lingurdl urt neeslirat, fmipdrtit in dowd Tel
1 gElbenusg mare (vezi la pagine 12 Tévitd pentru copt
cum == separd albugul de gilbenug) Spatul®
1 linguril r=s# zahdr brun Z farfuri
1 linguritd esertd de vaniie Tigsi= nesderent® cu dismetru
% limguritd scortisoar® macinat® de cinca 30 ocm

Un v&rf de cutit de s=re
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INCEPE CU PAINEA POTRIVITA

Uscarea in prajitor sjuté pdinea s& absoarbd apoi compozitia ou ow.
I"u =8 peste sceastd stapd — péines trebuie =2 fie uscatd i tare, fard
a ti cu adevarat rumenitd. Al grijd, de asemenss, 55 folosest péine
consistentd pentru sendvisur — felile moi si subtin nu pot absorbi
atita crema de ow. Fctlfdump&nedbamu l'rtag'ala_

GATESTE! €<

1 Asazs felile in prajtorul de Falne seteazd zparstul ps trespts ces mai
jo=zd de puters 51 FF:JE_tE' painea |:-a & cBnd 3= Int@reste =i este foartes putin
rumenita. [5-ar putes =5 trebuiaszcE =-o0 prijest de doud o)

l. Pune laptele si o bucatd de unt intr-un bol mediu termorezistent si in-
cilzeste-le in cuptorul cu microunde intre 30 de secunde 31 1 minut, péné
cind =e topeste untul.

d. Adaugs in bol gslbenusul, zaharul, esenta de vanilie, scortisoara 5i zarea.
Zat I: e c"rpc.-.'gla cu telul, apoi toarm-o ntr-o tEvitd |:;"t"|.| Copit.

4. Inmoaie o felie de pdine in compozitia cu lapts timp de 20 de secunde,
cat =8 se imbibe pe o parte fars a se destrama. Intoarce felia si las-o 20 de
secunde la Inmuist =i pe ceslaltd parte. Cu o soetuls, scoste apoi pines
din compozitia cu lapte, [§28nd surplusul de lichid =8 s& =cungd 'napci in
tavE. Azsz3 pdines Inmuistd pe o farfune 2i procedeszd |z fal cu felia ramasa.

5 Intro tigaie maErs, Topeste la foc potrivit untul rémas. Pune cu spatula

feliile d= péine In tigaie = Fraje_te -le imp de 3-4 minute, pé&na cénd devin
aurii pe o parte. Sterge spatula, intoarce feliile 51 préjeste-le 3-4 minute =i
pe cealaltd parte, p&nid capdtd =i acsasta o culoars surie. Opreste arzdtonl.
Scogte friganelsls pe o farfurie curatd gt m@nancé-le cu sirop de ertar, zahar
pudrs, zahar cu scortizosars, unt si'zau fructe proazpete.

/K-W

p-ErEI'u:l ::Eltednuau-:hta [h.pac&l.—.-s-::cﬂp&pnmele
pune inca ¥z lingura de unt in igaie inente de a adSuga urmatoarsle
deEfE-Illd:pBlm

FRIGANELE PENTRU 0 PERSOANA < 25




3 cL
VAFE DIN ALUAT DOSPIT -~ 53 .

4 BORTII (7 VAFE ROTUNDE SAU 4 VAFE MARI BATRATE)
TIMP DE PREPARARE: 15 MINUTE 51 SE LASA LA DOSPIT PESTE NOAPTE
TIMP DE GATIRE: 15 MINUTE

+#

PREGATESTE INGREDIENTELE

420 ml lapte

4 linguri unt nesfrat, impértit in patru

2 cupe fEing universald

1 lingurs zshir

1 % lingurite drojdie inst=nt
1 lingurit¥ sene

2 ouf meri

1 linguritd esertd de vaniie

PREGATESTE USTENSILELE

3 bokai {1 bal mediu, sdecvat pentru
cuptorul cu microunde, 1 bol mare
si 1 bol mic)

Spatul® de cauciuc

Tel

Foliz de plastic

Aparet de fcut vale

Cup#

Furculits

Farfurie
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1. Pune laptele =i untul n bolul mediu ter-
maorezistent, scopers-l 51 Tncdlzeste ingre-
dientsle in cuptorul cu microunds 1 minut.
ArmestecE In bol cu spatuls, apoi Tncilzests
compozitia ncd 1-2 minute, pand cind =e
topeste untul. Scoate capacul si lazd com-
pozitie deoparts cincs 5 minute, cét =5 ze
récoreascd putin

{. Amestecsd in bolul mare fiina, zaharul,
drojdiz =1 sarsa.

3. In bolul mic, bate ocusle impreuna cu
ezente d= vanilis. Adsugd Tncet leptele
cald in bolul cu fana, amestecand cu telu
&ni la omogenizare, apoi incorporeazs i
ule batute in compozitie.

0T

4. Curstd cu spatuls peretii bolului, aco-
perd bolul cu folie de plas tic si lasd aluatu
in frgider intre 12 =i 24 de ore.

A

. Porneste aparatul de fEcut vafe. Cénd
placa sparstulul =& Incings, scoste cocs
din frigider, indepdrteazd folia de plastic
zi amestecd din nou cu telul (alustul 22 va
dezumfia).

B. Cu o cupd de masurat, toarna aluat in
mijlocul suprafetel de gatire & aparatului
¥ cupd de aluat pentru un aparat rotund
cu diametrul de 18 cm sau 1 cupd pentru
un aparat patrat cu latura de 23 cm). nchide
aparatul i las8 vafa |la copt pénd cand ze
rumensste.
. Scoate cu furculita vafa din aparat si asaz-0
pe o farfurie. Procedeszi la fel cu sluatu
rémaz. Serveste vafels cu sirop de artar,
miare, zsh&r cu scortizoars, zahir pudrg,
frizcd, fructs de padure su'=au unt moale.

SECRETUL VAFELOR
T BINE CRESCUTE T

Vafele sau gofrele din aluat dospit (numirte
=1 vafe cu ::h:tjd’-—-]l au o istone lungs. Mece-
sité pregatire, ce- drept, dar sunt cele mai
rocante 51 mai gustoase vafe de pe plane-
ta. Sunt foarta usoare 51 serate decarece
comtin drojdie — ml_n:r-;-d'eu'ltul magic Ccare
tace pSinea s5 creasci. Prepara aluatul
inainte =& mergi la culcare (sau chiar mai
dewvreme), 1ar a doua o1 cind te trezest,
nu Tl ramé&ne decst s inang aperatul de
ficut vafe, 55 tomi inSuntru coca 51 58 58
vures rezultatele.

Vafele rémase pot fi e fn congela-
tor péné la o hing de zile. Asars vafele una
peste alta, sapa'andu-ln-_- ou hirme perga-
ment sau hérte Cerats, Eq:uul deportears
stiva de vafe intro pungi de plastic cu
fermoar. Cind dorest s3 le consumi, Tncal-
zeste pe rénd fiecare vafa in F'Eiiturd de
p&nﬂ e cBa mal jossa treapts de putens,
jpéna cind se incSlzeste complat, rémEndnd
Crocants pe dinafara.

.

- PASTREAZA-LE CALDE
CBnd fac vafe, datite amencane sau frga-
nele pentru mal multe persoane, aste mai
placut 55 le servest pe toate odata. Altfel,
apungi sa fu sng.lrul care gateste in timp
ce totl ceilalh mandnca. Pentru a pastra
calde pnmele portn preparate, prefncal-
zeste cuptonul 1a 90 °C — destul dt =35 le
menting fierbint, faré a le usca. Pe mésura
ce le prepan, scoate-le pe un gratar de
racre asezat intr-o tava pentru oopt, apoi
pune tava in cuptorul cald. Pot fi tinute in
cuptor péna la 15 minute, tmp in care tu
poti prepara instit restul portilor.
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