Stand Mixer
MB-1800-LUX

Manual de utilizare

Pastrati cu grija acest manual de utilizare
pentru referinte ulterioare.




Date tehnice

Model: MB-1800-LUX

Voltaj: 220-240V ~50/60Hz

Putere:1800W

Clasa de protectie: |

Acest aparat a fost testat si corespunde normelor si reglementarilor CE (LVD si EMC).

Instructiuni de exploarare

Cititi cu atentie instructiunile de utilizare Thainte de a porni mixerul.

Pastrati cu grija aceste instructiuni deoarece ele contin si certificatul de garantie.
Este recomandat ca la instrainarea acestui mixer sa oferiti impreuna cu mixerul si
aceste instructiuni de utilizare.

Aparatul este proiectat pentru uz casnic, nu comercial.

Feriti aparatul de surse de caldura si lumina directd sau umiditate ridicata.

Cand curatati, montati sau demontati mixerul, acesta trebuie sa fie oprit si scos de sub
tensiune.

Daca mixerul nu mai este folosit, inlaturati accesoriile acestuia.

Mixerul trebuie utilizat doar sub supraveghere.

Verificati periodic aparatul si cablul de alimentare pentru posibile deteriorari.

Nu incercati sa reparati aparatul de unul singur. Contactati intotdeauna un technician
Biovita autorizat.

Nu folositi mixerul pentru alte scopuri decat cele pentru care a

Pastrati mixerul pe o suprafata dreapta si stabile.

Atentie:

Pentru siguranta copiilor, asigurati-va ca nu ati Iasat in preajma lor pungile de plastic
cutiile si polistirenul in care a fost impachetat mixerul.

Acest dispozitiv nu este o jucarie si nu trebuie folosit de catre copii.

Partile componentele

6

Componente principale si accesorii
1 |Axul principal

Butonul de rificare

Selectorul de viteza

Cablu de alimentare

Bol de mixare

Carlig pentru aluat

Paleta din aluminiu turnat

Tel

Capac din plastic pentru acoperire

© |00 N[O

B W N




Utilizarea mixerului

1. Pentru ridicarea bratului mixerului, apasati butonul (2) in directia sagetii. Bratul se
va putea ridica acum

conform fig. 1.

2. Montati acoperitoarea vasului conform fig. 2.

3. Asezati vasul din inox in suportul mixerului in 2 pasi: puneti vasul in suport (Pasul
@) si rotiti in sensul acelor

de ceasornic pana cand acesta se fixeaza in pozitia finala (Pasul (2). (Figura 3)

4. Se monteaza accesoriul dorit

(Telul, carligul sau paleta), prin introducerea partii superioare n cuplajul

blenderului si rotirea in sens invers acelor de ceasornic

pana la blocare. (Figura 4&5)

5. Umpleti vasul cu ingredientele dorite.

6. Coborati bratul folosind butonul (2). (Figura 6)

7. Introduceti stecherul mixerului in priza.

8. Rotiti butonul de selectare a vitezei intre pozitiile 1 si 6 Tn functie de ingredientele
din bol.

9. Pentru functia pulse (rotire la intervale foarte scurte de timp), comutati butonul pe
pozitia “PULSE”.

Butonul raméne in pozitia respectiva pana in momentul in care este eliberat si revine
n pozitia “0”.

Dupa framantare/amestecare, rotiti butonul (3) pana la pozitia “0”. Apoi scoateti
stecherul din priza.

Apasati siguranta (2) pentru a ridica bratul mixerului.

10. Amestecul poate fi scos acum cu o spatula din bol.

11. Bolul de mixare poate fi acum inlaturat si curatat conform instructiunilor de
curatare din acest ghid.

Ajustarea vitezei pentru utilizarea carligului

. . . Timp Cantitati
Accesoriu Imagine Nivel 3 ; i
g (Minute) Maxime Observatii
Amestecuri cu
1300 gr faina consistenta ridicata
Carligul 1-3 3 si 700 ml (e.g. alut pentru
pentru aluat e aps paine
sau paste)
Amestecuri cu
800 gr faina |consitenta medie
Paleta 2-4 3 si 1 litru spre ridicata (ex:
de apa material pentru
clatite)
minim 3 .
albusuri  |Amestecuri usoare
Tel 5-6 3 maxim 12 | (&% )
albusuri créme, albusuri)




Probleme si solutii

Nr. Problema Solutie
1 . - Verificati daca stecherul este in priza.
Mixerul nu porneste. - Verificati daca butonul de siguranta este revenit
fnapoi In pozitia inchisa.
2 Sunet in bolul de mixare cand mixerul | -Asigurati-va ca bolul este instalat in pozitie corecta.
functioneaza. Accesoriul zgérie bolul. | -Verificati daca accesoriul este instalat correct.
Capacul de protectie al bolului nu se | -Verificati ca elementul de protectie din plastic este
3 potriveste correct deasupra bolului de | montat corect.
mixare. -Verificati daca bolul de mixare este instalat corect
- Verificati daca viteza selectatd corespunde cu cea
4 Mixerul nu functioneaza la anumite recomandata pentru ingredientele folosite.
viteze. -Rotiti butonul la viteza 0 si apoi verificati din nou
daca functioneaza corect la viteza recomandata.
-Verificati daca piciorusele anti-alunecare sunt
. - x pozitionate corect pe mixer.
5 Mixerul se misca pe masa de lucru. L B = "
y -Asigurati-vp ca blenderul este pozitionat pe o
suprafata de lucru dreapta si tare.
6 Siguranta de deschidere nu isi revine | -Verificati daca capacul din plastic si bolul mixerului
napoi la coboréarea bratului mixerului. | sunt montate corect.

Curatarea mixerului

[ Tnainte de curatare scoateti aparatul din priza.

1 Nu scufundati niciodata mixerul in apa.

[ Nu folositi obiecte ascutite sau bureti abrazivi pentru curatarea mixerului.
[ Folositi doar o carpa curate pentru a curata exteriorul mixerului.
[ Bolul si accesoriile pot fi curatate in masina de spalat vase, sau cu un burete si

detergent de vase.

[ Puteti folosi putin ulei pe accesoriile curatate pentru a le proteja mai bine dupa

uscare.

CERTIFICAT DE GARANTIE
Perioada de garantie: 2 ani

Angajament referitor la garantie

Daca in perioada de garantie apare o defectiune, ne angajam sa o reparam
gratuit. Garantia nu acopera defectele datorate utilizarii incorecte ale aparatului.
Garantia acopera defectele de materiale sau de fabricatie. Garantia este
acordata prin repararea sau inlocuirea aparatului sau a partilor defecte, pe
baza deciziei departamentului nostru tehnic. Garantia este asigurata in service-
ul nostru autorizat, pe baza facturii sau a acestui certificat de garantie. La
trimiterea prin curier pentru service, aparatul trebuie ambalat corespunzator
pentru a preveni deteriorarea acestuia la transport (de preferat in ambalajul
original). In perioada de garantie costul de transport prin curier este suportat de
catre vanzétor. In afara perioadei de garantie costurile de transport sunt
suportate de cumparator. Va rugam sa specificati pe colet adresa de returnare
a produsului, numele si numarul dvs. de telefon si de o scurta descriere a
defectului aparut. Va rugam sa ne contactati telefonic inainte de a trimite
aparatul in service.

Adresa de service:

SC Globus Transport SRL

Str. Fagetului, nr.14F, Cluj-Napoca, 400497, Romania
Tel: 0748 777 222

Website: www.biovita.ro

RECICLARE

o In vederea reciclarii, va rugédm s& predati aparatul la un centru specializat
de preluare a deseurilor DEEE.

o Directiva Europeana 2012/19/EC cu privire la reciclarea aparatelor electrice
si electronice (WEEE) prevede ca aparatele electrocasnice nu trebuie
aruncate impreuna cu gunoiul menajer. Acestea trebuie colectate separat, in
vederea reciclarii acestora si protejarii mediului. Pentru detalii referitoare la
colectarea si reciclarea aparatelor electrocasnice, va rugam sa contacti
furnizorul local de servicii pentru colectarea deseurilor sau alti operatori
specializati in preluarea DEEE-urilor.

Lista completa a operatorilor autorizati de ministerul mediului sa preia deseuri
electrice o gasiti aici: https://goo.gl/SARaQD

c Acest aparat electrocasnic respecta urmatoarele
Directive Europene:

2014/35/EU (LVD - Low Voltage Directive)
2014/30/EU (EMC - Electromagnetic Compatibility)




1. Brénzoaice cu branza si stafide
Ingrediente:
Pentru aluat:
-550gr.faina
-300 ml. lapte

J l o -50gr.zahar brun
-10 gr. drojdie uscata

-2 galbenusuri
- putind sare
Pentru umplutura:
-150 gr. stafide
-500 gr. branza dulce de vaci
-50gr. de zahar brun
—2linguri gris
-2o0ua

19 RETETE SIMPLE S| DELICIOASE R —
PREPARATE CU MIXERUL CU BOL

Mod de preparare:

Se fixeaza céarligul de framantat pe dispozitivul aparatului. Se pune faina in bol, apoi
galbenusurile, untul, zaharul, sarea si drojdia uscatda. Se mixeaza la viteza mica,
adaugand laptele putin cate putin. Dupa ce se formeaza aluatul, mixam timp de 6
minute, la viteza 2. Aluatul se asaza intr-un bol uns cu ulei si se acopera cu o folie de
plastic pentru a creste (la caldura).

Pentru umplutura: se amesteca branza cu cele doua oua, se adauga zaharul, zeama de
lamaie, stafidele siapoi grisul.

Aluatul se asaza pe blatul de lucru, se imparte in doua si se intind foile. Se taie cate un
patrat, in care se asazé cate o lingurd de compozitie, iar apoi se aduna colturile aluatului
la un loc si se preseaza foarte bine. Vor fi unse cu putin ou batut si puse la cuptorul
pre—incalzitla 180°C pentru aproximativ 25-30 de minute.




2. Péaine cufaina de secara si seminte
Ingrediente:

-200gr.fainaalba

-300gr.faina de secara

-1 lingurita sare

-1 plicdrojdie uscata

- 150 gr. seminte de in, dovleac si floarea soarelui

-300ml.apacalda

-3 linguri ulei de masline

-1 lingurita de zahar brun

Mod de preparare:

in bolul mixerului se pun 300 gr. de faina de secara, sarea,
semintele si drojdia. Se fixeaza carligul pentru framantat aluat si se
mixeaza timp de 1 minut la viteza 2. Apa calda se amesteca cu
zaharul si uleiul si se toarna in bol. Aluatul se framéanta timp de 2
minute, la viteza 2.

Se adauga 200 gr. de faina alba si se mai framanta timp de 2 minute.
Se asaza aluatul obtinut intr-o tava tapetata cu unt si se presara
seminte pe deasupra.

Se lasa timp de 40 de minute sa creasca (la caldura), iar apoi se
pune la cuptor timp de 30 de minute la o temperatura de 180°C.

3. Fursecuri cu lamaie
Ingrediente:
-100gr. unt
-350gr.faina
=100 gr. zahar brun
- 100 gr. zahar de cocos pudra
- 50 ml. zeama de lamaie
-5gr. prafde copt
-20uad
- coajadelaolamaie
- putina sare

Mod de preparare:

Se fixeaza paleta de amestecare in mixer. Se pune zaharul
impreuna cu untul la temperatura camerei si se mixeaza la viteza
mica pana la omogenizare. Se adauga ouale, iar apoi faina, praful
de copt, coaja de laméie, sarea si zeama de lamaie. Se mixeaza
totul la viteza 2, panala omogenizare.

Aluatul se asaza pe o folie de plastic, se ruleaza si se lasa la
congelator pentru 30 de minute.

Apoi se scoate de la frigider si se formeaza cu mana forme rotunde,
care se dau prin zahar pudra. Se asaza intr-o tava tapetata cu
hartie de copt, urmand sa fie puse la cuptorul pre—incalzit la 180°C
pentru aproximativ 10-15 minute.
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4. Fursecuri

Ingrediente:
—-220gr.faina
—-100gr. zahar brun
-100gr. unt
-1ou
-1 esentavanilie
- putina sare

Mod de preparare:

Se fixeaza paleta pe dispozitivul aparatului si se mixeaza untul la
temperatura camerei impreuna cu zaharul pana se omogenizeaza.
Apoi se adauga oul, esenta de vanilie si sarea. Se mixeaza totul la
viteza 3, timp de 3 minute. Se adauga faina si se mixeaza usor pana
se incorporeaza cu restul ingredientelor.

Aluatul se intinde pe blatul tapetat cu faina si se taie forme rotunde
cu ajutorul unui pahar.

Fursecurile se asaza intr-o tava cu hartie de copt si se pun la cuptor
pentru 15 minute la o temperatura de 180°C.

5. Briose cu fulgi de ciocolata neagra
Ingrediente:

-250gr.faina

-3oua

- 150 gr. ciocolata neagra

—-120gr. zaharbrun

-100gr. unt

-100ml. delapte

-1 esenta de vanilie

-1 plic praf de copt

Mod de preparare:

Se fixeaza paleta de amestecare la mixer. Amestecam zaharul cu
untul moale si mixam la viteza 3, timp de 5 minute. Addugam ouale,
pe rand. Curatam marginile bolului, addugam esenta de vanilie si
mixam 2 minute. Apoi adaugam faina, putin céate putin, laptele
treptat, sarea si praful de copt. La sfarsit se adauga ciocolata.
Compozitia se asaza in cosuletele pentru briose intr-o tava
speciala, iar apoi se pun in cuptorul pre-incalzit la 180°C, pentru 25
de minute.

6. Saratele cu branza telemea
Ingrediente:
-500gr.faina
—-300gr. branzatelemea
-150gr. de unt
—-100 gr. smantana
-2o0ua
—-susan
—-chimen

Mod de preparare:

Untul rece, de la frigider, impreuna cu branza telemea se vor razui
pe razatoarea mare.
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Carligul pentru aluat se fixeaza pe dispozitivul aparatului. Se pune
in bol faina, brénza razuita, untul, oudle si smantana. Amestecam
totul timp de 5 minute la viteza 3 pana, obtinem un aluat omogen. Se
intinde aluatul pe blatul de lucru tapetat cu faina, se vor taia fasii
pentru obtinerea saratelelor. Acestea se vor aseza intr-o tava cu
hartie de copt, se vor unge cu putin ou batut, iar apoi se presara
susan si chimen. Tava se va aseza la cuptorul pre-incalzitla 180°C,
pentru 25 de minute.

7. Cornulete cu dulceata
Ingrediente:
-500gr.faina
—-200 ml. de ulei
-100ml. de apacalda
—-100 gr. zahar pudra
- putina sare
—dulceata

Mod de preparare:

Se fixeaza carligul pentru framantat in mixer. Adaugam faina, uleiul,
sarea si apa calda sile mixam la viteza 3, timp de 5 minute, pana se
obtine un aluat compact.

Aluatul se intinde pe blatul tapetat cu faina pana obtinem o foaie
subtire. Se taie cu cutitul forme patrate, in care se asaza cate o
jumatate de lingurita de dulceata. Apoi se ruleaza si se asaza pe o
tava tapetata cu hartie de copt. Punem tava la cuptorul pre—incalzit
la 180°C, timp de aproximativ 30 de minute.

8.Humus

Ingrediente:
—-250 gr. boabe de naut
— 2 cateide usturoi
-1 lingurita zeama de lamaie
-50 ml. de ulei de masline
-50ml. de uleide susan
-50gr. de chimen

Mod de preparare:

Se fixeaza paleta pe dispozitivul aparatului, adaugam boabele de
naut impreuna cu usturoiul tocat fin si se amesteca totul timp de 1
minut, la viteza 5.

Adaugam uleiul de masline, uleiul de susan, zeama de lamaie si
chimenul. Mixam totul timp de un minut, la viteza 2.

9. Briose cu dulceata
Ingrediente:
—-300gr. defaina
—-200 ml. deiaurt
—-2o0ua
—100 ml. de ulei
-130gr. zahar
-1 prafde copt(10gr.)
-1 varfcutitde sare
—200 gr. dulceata de afine sau mure
Mod de preparare:
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Fixam paleta pe dispozitivul mixerului si amestecam zaharul,
iaurtul, ouale si uleiul. Mixam la viteza 2.

Se adauga faina, praful de copt si sarea, apoi se mixeaza la viteza 3
toata compozitia, panala omogenizare.

Se umplu formele de briose pe jumatate, se adauga o lingurita de
dulceata si se completeaza pana la 3/4 din forma cu compozitia
carearamas.

Se coc 20-30 de minute la 180°C.

10. Prajitura cu mere

Ingrediente:
Pentru aluat:
-650gr.faina
-250gr. unt

—200 gr. zahar de cocos (pudra)
—-200 gr. smantana

—-10gr. prafde copt

-2o0ua

- putina sare

Pentru umplutura:
—-100 gr. zahar de cocos
-1kgmere

Mod de preparare:

Merele se dau prin rézatoarea mare, apoi se pun intr-o cratita sa se
caleasca. Se adauga zaharul pana se inmoaie, timp de 10 minute.
Fixam carligul pentru frimantat aluat. in vasul mixerului punem
untul, la temperatura camerei, peste el zaharul pudra si mixam
pentru inceput la viteza mica (1), ulterior marim viteza (2) si mixam
timp de trei minute.

Curatam peretii vasului, adaugam ouale si continuam sa mixam.
Punem smantana, marim viteza (3) si mixam trei minute, adaugam
faina, putin cate putin, apoi sarea si praful de copt, amestecand din
nou la viteza trei.

Asezam aluatul pe blatul de lucru, il framantam putin cu faina, sa
obtinem un aluat nelipicios.

Taiem aluatul in jumatate. Pe blatul presarat cu faina intindem
aluatul, 1l ruldm pe sucitor si asezam intr-o tava cu hartie de copt.
Punem umplutura peste foaie, o intindem si asezam a doua foaie
peste umplutura.

Punem tava la cuptorul pre—incalzit la 180°C, pentru aproximativ 40
de minute.

11. Prajitura cu nuci
Ingrediente:
—-200gr.defaina
-50gr.denuci
-125gr.unt
- 150 gr. de zahar
-20ua
-2 linguride sméantana
-1 pachet drojdie uscata
- putina sare
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Mod de preparare:

Cuptorul se incalzeste la 180°C.

Se fixeaza paleta pe dispozitivul aparatului. Ouale si zaharul de
mixeaza la viteza 3, timp de 1 minut.

Se adauga untul, care este la temperatura camerei, impreuna cu
faina, smantana, drojdia si sarea. Se mixeaza totul, timp de 2
minute, la viteza 3. La sfarsit se adauga nuca.

Compozitia obtinuta se asaza intr-o tava tapetata cu unt si faina.

Se va coace la cuptor timp de 45 de minute.

12. Baghete cu seminte de in
Ingrediente:
-550 gr. faina de grau
-50gr. seminte de in
-375ml. apa
-1 cubdrojdie proaspata (40 gr.)
-100 gr. branza de vaci slaba si bine stoarsa
-1 lingurita sare

- Pentru glazura: 2 linguri apa calduta

Mod de preparare:

Inmuiati semintele de in in 125 ml de apa calduta. Puneti apa
calduta ramasa (250 ml.) in bolul de amestecare, maruntiti si
adaugati drojdia, branza de vaci si amestecati cu mixerul pentru
aluat, reglat pe nivelul 2. Drojdia trebuie sa fie complet dizolvata.
Adaugati in bol faina, semintele de in umezite si sarea.
Framéantati

bine cu mixerul reglat la viteza 1, apoi schimbati pe viteza 3 si
continuati framéntarea inca 3-5 minute. Acoperiti aluatul si Iasati-I
la dospit 45—-60 minute, intr-un loc calduros. Framantati inca o data,
rasturnati aluatul din bol si formati 16 baghete. Tapetati tava cu
hartie pentru copt. Asezati baghetele pe hartia de copt silasati-le sa
dospeasca inca 15 minute. Ungeti baghetele cu apa calduta, cu
ajutorul unei pensule, si coaceti-le.

Cuptor traditional.
Pozitia tavii: 2
Nivelul de caldura: cuptor electric: incalzire inferioara si superioara

la 200-220°C (preincalzit timp de 5 minute), cuptor pe gaz — nivelul
2-3

Timp de coacere: 30-40 minute

13. Aluat pentru pizza
Ingrediente:
—-400 gr. faina alba
—-250ml. apacalda
—1/2lingurita zahar
— 1 pliculet de drojdie uscata (circa 272 lingurite)
- 5linguri ulei de masline

-1 lingurita sare
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Mod de preparare:

Turnati faina in bol. Amestecati restul ingredientelor intr—un alt
bol. Porniti mixerul reglat pe nivelul 1-2 si adaugati, treptat,
lichidul. Dupa incorporarea ingredientelor si formarea aluatului,
cresteti

viteza mixerului la 3-4. Framantati cateva minute la aceasta
viteza, pana cand aluatul este neted si bine framantat. Scoateti-I
din bol si impartiti in 2—-4 parti. Pe o suprafata pudrata cu faina,
formati blaturi de pizza (rotunde sau rectangulare), dupa care
asezati-le pe o tava tapetata cu hartie de copt, sau pe tava
pentru pizza. Ungeti aluatul de pizza cu sos de tomate si asezati
pe ea ingredientele dorite — ciuperci, masline, tomate uscate,
spanac, anghinare etc. Presarati cu ierburi uscate, bucati de
mozzarella si stropiti cu ulei de masline. Coaceti timp de 15-20
minute intr-un cuptor preincalzit, la 200°C / gaz — nivelul 6, pana
cand ingredientele asezate pe blat s—au copt si au o culoare
aurie.

14. Paine obisnuita

Ingrediente:
- 600 gr. faina albade grau
- 1 pliculet de drojdie uscata (circa 2’z lingurite)
- 350 ml. apa calda
- 1 lingura ulei de floarea soarelui sau unt
- 1 lingurita zahar
- 2lingurite sare

Mod de preparare:

Folositi instructiunile de preparare a aluatului pentru pizza, dupa
care asezati aluatul intr-un bol, acoperiti si lasati-I intr-un loc
calduros pana cand isi dubleaza dimensiunile (30-40 minute).
Scoateti bulele din aluat si framantati-| usor pe o placa de
framéantat acoperita cu faina, formand painea, sau asezati aluatul
intr-o tava de copt, acoperiti-| si lasati-| s& dospeasca inca 30 de
minute. Coaceti in cuptorul preincalzit la 200°C/gaz — nivelul 6,

timp de 25-30 minute, pana devine aurie si scoate un sunet de
»gol” in partea inferioara.

15. Baghete moi cu seminte de mac

Ingrediente:
- 570 gr. faina alba de grau
- 1 pliculet de drojdie uscata (circa 272 lingurite)
- 300 ml. lapte caldut
- 2o0ua
- 1 lingura ulei de floarea soarelui
- 1%2lingurite zahar
- 2 lingurite sare
- 75gr.semintedema

Mod de preparare:

Amestecati laptele, ouale, uleiul, zaharul, sarea si drojdia intr-un
bol si lasati amestecul sa se odihneasca 5 minute. Turnati faina si
semintele de mac in bol si amestecati cu mixerul la viteza 1,
adaugand, in mod treptat, lichidul, dupa care cresteti turatia la 2 si
amestecati timp de cinci minute.
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Turnati aluatul pe o suprafata pudrata cu faina, taiati-1 in 8-10
bucati, formati baghetele si asezati-le pe o tava tapetata cu hartie
de copt. Pastrati baghetele intr-un loc calduros pana isi dubleaza
dimensiunile. Ungeti-le cu putin lapte sau oua si coaceti-le in
cuptorul preincalzit la 220°C / gaz — nivelul 7, timp de 20-25 minute,
pana capata o culoare aurie si scot un sunet de ,gol” in partea
inferioara.

16. Paine italiana cuierburi

Ingrediente:
- 575 gr. faina alba de grau
- 1 pliculet de drojdie uscata (circa 2’ lingurite)
- 300 ml. apa calduta
- 2 linguri ulei de masline
- 2lingurite zahar
- 2lingurite sare
- 4 linguriamestec de ierburi uscate

Mod de preparare:

Amestecati apa, uleiul, zaharul, sarea si drojdia intr-un bol si lasati
amestecul sa se odihneasca 5 minute. Turnati faina, adaugati in bol
amestecul de ierburi si amestecati cu mixerul la viteza 1, turnand
lichidul, Tn mod treptat, apoi cresteti viteza la 2 si mai amestecati
inca 5 minute. Transferati aluatul intr-un alt bol, acoperiti-I si lasati-|
intr-un loc calduros pana isi dubleaza dimensiunile (20-30 minute).
Puneti aluatul pe o suprafata pudratad cu faina, framantati usor
pentru eliminarea bulelor de aer, dupa care formati painea,
asezati—o pe o tava tapetata cu hartie de copt si lasati la cald pana
isidubleazd marimea. Coaceti in cuptorul preincalzitla 200°C/gaz —
nivelul 6, timp de 25 minute, sau pana cand capata o culoare aurie Si
scoate un sunetde ,gol” in partea inferioara.
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17. Cozonac cu rahat si crema de alune

Ingrediente pentru aluat:
- 150 gr zahar
- 150 grunt
- 500 mllapte cald
- 20 grdrojdie uscata
- 1 kgfaina
- un varf de cutitde sare
- 5 galbenusuri

Ingrediente pentru umplutura:
- 400 grrahat
- 100 gr zahar
- 8 linguri de lapte
- 3 linguri crema de ciocolata sau alune

In prima faz& se pregateste maiaua. Se pune drojdia uscata intr-
un bol, peste ea se pun doua linguri de faina, putin zahar (o
jumatate de lingura) si putin lapte cald. Se amesteca pana se
incorporeaza ingredientele , se obtine un aluat moale si se lasa
la dospit pentru 15 minute pana isi dubleaza volumul.

Laptele se amesteca cu zaharul pana acesta se topeste. Se
fixeaza carligul pe dispozitivul aparatului, mixerului cu bol, se
pune faina Tn bol, apoi maiaua crescuta, galbenusurile si se
mixeaza totul la viteza mica. Se adauga laptele putin cate putin in
timp ce se amesteca aluatul. Se mareste putin viteza si se
adauga lapte la nevoie pentru ca aluatul sa fie moale. Se adauga
sarea impreuna cu untul, cate un cubulet in timp ce aluatul se
mixeaza Tn continuare pentru inca zece minute la viteza trei. Se
va scoate apoi bolul din mixer si se lasa la dospit pana isi

dubleaza volumul.
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Se va scoate aluatul din bol, se imparte in doua parti egale
pentru cozonac. Fiecare parte se va imparti in alte trei bucati
egale si se va intinde usor cu mainile. Cu o lingurita se va pune
peste aluatul de cozonac crema de alune sau ciocolata, iar apoi
se va presara bucati mici de rahat. Se ruleaza fiecare bucata in
parte, iar apoi se vor impleti in trei.

Se asaza intr-o tava pentru cozonaci, tapata cu hartie de copt.
Se lasa sa creasca pentru inca 15 minute.

Pe deasupra se vor unge cu putin ou batut, urmand sa se
presare mac pe deasupra. Apoi se vor aseza in cuptorul
preincalzit la 150°C pentru 40-45 de minute.

18.Cozonac cu mac

Ingrediente pentru aluat:
- 150 grzahar
- 150 grunt
- 500 mllapte cald
- 20 grdrojdie uscata
- 1 kg faina
- un varfde cutitde sare
- 5 galbenusuri

Ingrediente pentru umplutura:
- 400grmac
- 100 gr zahar
- 8 linguride lapte
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Crema de mac:

Laptele se asaza intr-o cratita pe foc, impreuna cu zaharul. Dupa
ce se topeste se adauga si macul, omogenizam si se lasa sa
fiarba 5 minute pana se obtine o crema. Ulterior se lasa la racit.

In prima faza se pregéateste maiaua. Se pune drojdia uscata intr-
un bol, peste ea se pun doua linguri de faina, putin zahar (o
jumatate de lingura) si putin lapte cald. Se amesteca pana se
incorporeaza ingredientele, se obtine un aluat moale si se lasa la
dospit pentru 15 minute pana isi dubleaza volumul. Laptele se
amesteca cu zaharul pana acesta se topeste.

Se fixeaza carligul pe dispozitivul aparatului, mixerului cu bol, se
pune faina in bol, apoi maiaua crescuta, galbenusurile si se
mixeaza totul la viteza mica. Se adauga laptele putin cate putin in
timp ce se amesteca aluatul. Se mareste putin viteza si se
adauga lapte la nevoie pentru ca aluatul sa fie moale. Se adauga
sarea impreuna cu untul, cate un cubulet in timp ce aluatul se
mixeaza in continuare pentru zece minute la viteza trei. Se va
scoate apoi bolul din mixer si se lasa la dospit pana isi dubleaza
volumul.

Aluatul se scote din bol si se imparte in doua parti egale pentru
doi cozonaci. Fiecare parte se imparte in alte trei parti egale si se
intinde usor cu mainile. Peste acesta se pune umplutura de mac,
se ruleaza fiecare parte si se vor impleti in trei.

Se asaza intr-o tava pentru cozonaci, tapetata cu hartie de copt.
Se lasa sa creasca pentru inca 15 minute.

Pe deasupra se vor unge cu putin ou batut, urmand sa se
presare mac pe deasupra. Se vor aseza in cuptorul preincalzit la
150°C pentru 40-45 de minute.
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19. Maioneza (10 galbenusuri)

Ingrediente:
- 7 galbenusuri de ou crude
- 3 galbenusuri de ou fierte
- 1 cana de ulei de floarea soarelui
- 2 lingurite de mustar
- 1 lingurita de sare

Mod de preparare:

Se mixeaza usor galbenusurile crude in mixerul cu bol la
viteza 2. Se adauga galbenusurile fierte, crescand treptat
viteza pana la 6. Se adauga sarea si mustarul. Apoi se
toarna in bol, treptat, cate putin uleiul. Se mixeaza pana la
omogenizare si obtinerea consistentei dorite.
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