Conni

coace

Retetele preferate ale lui Conni,
ale familiei si ale prietenilor ei

Oradea, 2021



un praf = cantitatea pe
care o poti lua intre de-
getul aratator si cel
mare.

un varf de cutit = canti-
tatea care incape pe
varful unui cutit de
bucatarie.

g = grame
kg = kilograme (1 kg = 1000 g)

[ = litru (1000 ml=1 litru)

Yal=250ml
Y21 =500 ml
Y| =750 ml

11=1000ml

Ig = lingura

lgt = lingurita

cm = centimetru (1cm =10 mm)
mm = milimetru

min. = minute

samd = si asa mai departe

de ex. = de exemplu

Abrevieri si
cantitati

Nu uita:

igiena este foarte

importanta atunci

cand gatesti.

Inainte sa te apuci

de treab3, spala-te bine pe maini
(cu sapun)!



Cuprins

Cunostinte de bazd de la pagina 4

Tot ce stie Conni despre ingredientele ei favo-
rite si cele mai importante ustensile pentru
copt.

Simplu §i rapid de la pagina 8

De la brownies la fursecuri cu drajeuri de cio-
colata si pana la paine in oala - sugestiile lui
Conni pentru cand ti-e pofta de ceva delicios
care se face repede.

Delicatese mici de la pagina 32

De la cornuri umplute pana la prajitura de orez
cu lapte la borcan si tortulete cu crema de
capsuni - retete la indeméana din bucataria lui
Conni.

Poftd de ceva bun de la pagina 54

Cand ti-e pofta de ceva bun, Conni are rete-
tele potrivite pentru mancaciosi: crumble cu
visine, tort cu ciocolata sau paine dulce
impletita.

Foarte important:

in general, fiecare

cuptor coace in

mod diferit, asa ca

cel mai indicat este sa

verifici tava cu 10 minute Tnainte
de expirarea timpului de coacere.

Pentru sarbdtori i

sarbatoriti de la pagina 80
Guguluf marmorat cu ciocolata, cozo-
nac de Pasti sau fursecuri pentru
Craciun - Conni va prezinta cele mai

bune retete pentru sarbatori si
sarbatoriti!

Paine, chifle si gustdri sGrate de
la pagina 112

Degustati chiflele cu lapte si fructe us-
cate, painea rapida din grau integral si
alune sau tarta cu legume - uneori ne
este pofta si de ceva sarat.
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De ce nu pot inlocui, pur si simplu, zaharul cu mierea si cum functioneaza mai exact
topirea ciocolatei? Conni cunoaste raspunsurile corecte! Si ceea ce este si mai
important - ea stie care sunt cele mai potrivite ingrediente pentru retete la cuptor.

Tipuri de fding

Ceinseamna ,,tip” atunci cand vine vorba de faina?
Ce e cifra aceea care apare mereu dupa cuvantul
,»tip”? Acea cifra arata cate miligrame de minerale
contin 100 de grame de faina. Pentru faina alb3,
morarul cerne faina si indeparteaza straturile
exterioare ale bobului de grau. Pentru c3 acestea
contin multe minerale, scade proportia acestora
din faina. Astfel, tipul de faina difera in functie de
cat de mult este indepartat din stratul de grau si
cat de alba este faina. La faina integrala se macina
boabele intregi, asa ca aceasta nu este catalogata
pe tipuri.

Oua

Sparge intotdeauna ouale, pe rand, intr-o ceasca -
daca dai de unul stricat, nu va trebui sa o iei de la
capat cu tot aluatul! Pentru a separa un ou, sparge-|
de o margine, desfa cojile in jumatati si lasa
galbenusul sa alunece dintr-o jumatate intr-alta.
Sau incearca trucul lui Conni cu sticla (vezi caseta
din dreapta). Pentru a bate albusurile spuma,
trebuie sa folosesti un castron foarte curat - daca
are urme de galbenus sau de grasime, albusurile nu
se vor umfla.



Lahar si indulcitori

Daca in reteta este mentionat ,,zahar”
atunci este vorba de zahar alb (zahar tos).
Daca e nevoie de zahar pudra, zahar brun
sau alt indulcitor precum mierea sau siropul,
atunci se va mentiona clar in reteta. Oare
toti indulcitorii sunt la fel? Din pacate, nu e
mereu asa. Dintre toti, zaharul brun, mierea
sau siropul au o aroma intensa, aparte, iar
mierea sau siropul, fiind lichide, pot influ-
enta consistenta aluatului.

Grasimi
In timp ce margarina poate fi folosita direct
din frigider, untul trebuie lasat la tempera-

tura camerei minim o ora Thainte de folosi-
rea intr-un aluat. Daca ai cuptor cu mi-

crounde, poti pune untul intr-un castronel si

il lasi 1-2 minute la 250 W (in functie de can-
titate) ca sa devina mai moale. Daca ai ulei
intr-o reteta: uleiul de masline merge bine in
aluaturile picante, pe cand pentru aluaturile
dulci trebuie sa folosesti un ulei neutru la
gust, cum ar fi uleiul de floarea-soarelui.

Ciocolata

Daca ai nevoie de bucatele de ciocolata in-
tr-un aluat, poti toca mare o ciocolata (cu
ajutorul parintilor) sau poti folosi fulgi de
ciocolata. Pentru a glazura o prajitura, poti
folosi si glazura la plic sau ciocolatd menaj,
nu doar ciocolata de consum. E foarte usor
sa lucrezi cu glazurile din comert, pentru ca
se pot topi direct in ambalaj daca le puiin

Care-i treaba cu separatul
oualor?

Pentru a separa ouale cu trucul
flaconului de plastic, sparge oul
pe o farfurie. Tine deasupra
galbenusului un flacon de plas-
tic spalat bine si strange-| usor.
Galbenusul va fi absorbit in fla-
con iar acum il poti transporta
n vasul pentru aluat. Cand
ajungi la vas, da drumul la
stransoare si galbenusul va alu-
neca afara!

apa fierbinte sau la microunde. In cazul cio-
colatei clasice sau al celei de menaj, trebuie
s-o rupi in bucatele mici si s-o topesti pe
baie de aburi. Pentru asta, trebuie sa pui
aproximativ 2 cm de apa intr-o oala si s&
asezi deasupra un castron de metal, astfel
incat fundul castronului sa nu atinga apa.
Apoi incalzesti apa la foc mic si amesteci
ciocolata pana se topeste.

Foarte important: ai grija sa nu ajunga nicio
picatura de apa in ciocolata, altminteri vei
obtine un cocolos de ciocolata care nu mai
poate fi salvat!



Simplu si
rapid




75 g pasta de martipan

120 g faina de grau (tip 000)
1varf de cutit de bicarbonat
de sodiu

80 g unt la temperatura
camerei

50 g zahar

sare

1 ou (marimea M)

50 g drajeuri de ciocolata
colorate, mici (sau toaca
niste drajeuri mai mari)

75 g glazura de ciocolata
alba sau neagra

100 g drajeuri de ciocolata
colorate, mici

Timp de preparare:

aprox. 50 min.

+12-15 min. timp de coacere
+ aprox. 30 min. timp de
racire

cu drajeuri de ciocolatd

* Pentru aluat, taie pasta de martipan in felii subtiri.
Amesteca faina cu bicarbonatul de sodiu. Preincalzeste
cuptorul la 200 °C (180 °Cin cuptorul cu convectie).
Pune hartie de copt pe o tava intinsa.

o Intr-un vas incapator, amesteca bine untul, zaharul,
un praf de sare si martipanul cu ajutorul mixerului, mai
intai la vitezad mica, apoi la viteza mare, pana obtii o
compozitie cremoasa. Sparge oul si mai mixeaza inca un
minut. Incorporeaza faina folosind o spatula. Amesteca
si drajeurile de ciocolata.

e Pune pe tava de copt gramajoare de aluat, folosind
doua linguri sau o lingura pentru inghetata. Lasa

cam 3 cm intre ele. Aplatizeaza graméjoarele cu dosul
unei linguri umezite. Pune tava la cuptor pe nivelul din
mijloc (nu uita de manusile de bucatarie!) si coace
fursecurile intre 12 si 15 minute pana devin aurii.

* Scoate tava din cuptor (nu uita de manusile de
bucatarie!) si trage hartia de copt cu tot cu fursecuri pe
un gratar de bucatarie. Lasa fursecurile la racit.

* Pentru decor, topeste glazura conform indicatiilor de
pe ambalaj, apoi intinde-o pe fiecare fursec folosind o
lingurita. Presara drajeurile pe glazura moale si las-o
apoi sa se intareasca.









¢ Preincalzeste cuptorul la 200 °C (180 °Cin cuptorul
cu convectie). Pune hartie de copt pe o tava intinsa.
Intr-un bol, amesteca faina, praful de copt,
bicarbonatul, sarea si zaharul. Separat, sparge oul si
amesteca-| cu laptele batut folosind un tel.

e Cu varfurile degetelor, incorporeaza untul in
amestecul de faina, pana obtii bucatele de aluat mici ca
boabele de mazare. Adauga compozitia de ou si lapte
batut si amesteca cu o furculita pana se leaga ca un
aluat. Adauga fulgii de ovaz si stafidele.

* Presara faina pe suprafata de lucru si intinde aluatul
intr-o foaie de aproximativ 2 cm grosime. Foloseste
gura paharului pentru a decupa 12 cercuri, fara sa
rasucesti paharul. Pune chiflele in tava de copt.

e Pune tava in cuptor pe nivelul din mijloc (nu uita de
manusile de bucatarie!) si coace chiflele in jur

de 15 minute, pana devin aurii. Scoate tava din cuptor
(nu uita de manusile de bucatariel), transfera chiflele
pe un gratar cu ajutorul unei palete si lasa-le la racit.

275 g faina de grau (tip 000)
2 |gt praf de copt + Y2 Igt
bicarbonat de sodiu

Ya lgt sare

50 g zahar brun

1 ou (marimea M)

100 g lapte batut

125 g unt rece (taiat in
cubulete mici)

30 g fulgi de ovaz fini

50 g stafide

faina pentru suprafata de lucru
1 pahar (cu diametrul de aprox.
6 cm)

Timp de preparare: aprox.
15 min. +aprox. 15 min timp de
coacere

Sfatul meu: poti pastra chiflele proaspete intr-o
cutie de metal timp de 2-3 zile. Eu le mananc cu unt
sau smantana si cu dulceata sau miere.



1. Preincalzeste cuptorul la 180 “C (160 "Cin
cuptorul cu convectie). Intr-un bol, amesteca
faina, pudra de cacao si praful de copt.
Adauga ambele tipuri de zahar, sarea, ouale,
uleiul si smantana. Foloseste mixerul pentru a
omogeniza compozitia.

3. Pentru decor, rupe ciocolata alba in
bucati mici si topeste-o pe baie de abur (vezi
la pagina 5 la sectiunea dedicata ciocolatei),
amestecand cu o spatula de silicon.

2. TIncorporeaza nucile, migdalele si picatu-
rile de ciocolata. Captuseste o tava

de 30x40 cm cu hartie de copt si toarna com-
pozitia in ea. Coace pe nivelul din mijloc timp
de 25 de minute. Scoate si lasa la racit.

4. Pune ciocolata lichida in punga pentru
congelator. Inchide punga cu ciocolata
induntru, rasucind-o (sau foloseste o clema
pentru pungi). Taie un coltisor.



5. Deseneaza linii subtiri pe negres3, in
diagonal, apoi asteapta pana se intareste
ciocolata. Taie negresa in cuburi cu latura
de 5 cm si orneaza cu alte elemente
decorative.

450 g faina de grau (tip 000)

40 g pudra de cacao

4 |gt rase de praf de copt

175 g zahar brun + 100 g zahar tos
1 pliculet de zahar vanilat

Y2 Igt sare + 6 ouad (marimea M)
400 ml ulei (de floarea-soarelui, de
exemplu)

100 g smantana dulce

200 g nuci tocate

100 g migdale tocate

150 g picaturi de ciocolata amaruie

50 g ciocolata alba

Y2 Igt ulei (de floarea-soarelui,
de exemplu)

1 punga mica pentru congelator

Timp de preparare: aprox. 30 min.
+ aprox. 25 min. timp de coacere
+ aprox. 30 min. timp de racire



