Tarta cu crema de lamai verzi

Ingrediente:

Pentru aluatul fraged pentru tarta

(12 portii):

» 200 g de faina si o cantitate mica de
faéina pentru rulare

» 100 g de zahar

» 1 varf de lingurita de praf de copt

> 70 g de unt rece

> 1ou

Pentru umplutura de crema de lamai

verzi si topping:

> 300 ml de lapte

» 150 g de zahar

» 1 pachet de pudra de budinca cu
aroma de frigca (40 g)

» 80 g de unt

» 150 ml de zeama de lamai verzi si
3 linguri de coaja de lamai verzi (coaja
de la aproximativ patru lamai verzi)

> 3 oua medii

» 150 g de zahar pudra

Suplimentar:

Aproximativ 400 g de pastai de mazare,
de fasole sau alt tip de pastai uscate
pentru coacere (acestea pot fi
preparate ca de obicei, ulterior).

Durata:

Timpul de preparare este de 40 de
minute, iar timpul de coacere si dospire
este de 2 ore si 50 de minute.
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Prepararea:

1. Amesteca faina cu zaharul si adauga un
varf de linguritd de praf de copt. Adauga
untul rece si un ou si amesteca pana cand
amestecul capata un aspect sfaramicios.
Framanta rapid amestecul cu ajutorul
robotului OptiMUM pana cand se
fragezeste, apoi inveleste aluatul cu o folie
de plastic si lasa-I la dospit timp de

30 de minute in frigider.

2. Preincalzeste cuptorul la 190 °C

(in cazul cuptoarelor cu convectie,

la 170 °C). Pudreaza usor aluatul cu faina
si scoate-| din folie, introdu-I intr-o forma
pentru tarte sau intr-o forma pentru placinte
cu diametrul de 28 cm (metalica, cu baza
demontabild) si preseaza-| spre baza si
spre partile laterale ale formei.

Tapeteaza aluatul cu hartie de copt si
imprastie pastaile deasupra. Lasa-l sa se
coaca timp de 15 minute pe a-l doilea
nivel inferior al cuptorului. Scoate hartia de
copt impreuna cu pastaile si coace aluatul
pentru tarta timp de inca aproximativ

5 minute pana cand capata o culoare
usor aurie. Scoate-l din cuptor si lasa-l sa
se raceasca in forma de copt.

3. Pentru umplutura, incalzeste o cantitate
de 200 ml de lapte impreuna cu zaharul
intr-un vas mic pana cand zaharul se
topeste, apoi ridica vasul de pe foc.

Amesteca cantitatea de lapte ramasa cu
pudra de budinca, toarna compozitia peste
laptele fierbinte si amesteca. Asaza din nou
vasul pe foc si asteapta pana cand atinge
temperatura de fierbere, amestecand
continuu. Adauga 80 g de unt si amesteca.
Separa ouale. Adauga treptat zeama si coaja
de lamaie verde peste galbenusuri — ai grija
sa pastrezi 1 lingura de zeama de lamaie
verde pentru topping. Amesteca la foc mic
crema pentru umplutura timp de aproximativ
5 minute. Toarna crema de lamai verzi
pentru umplutura in baza pentru tarta si las-o
sa se raceasca complet in frigider timp de
cel putin 2 ore.

4. Adauga albusurile in vasul de mixare
OptiMUM si atageaza telul la robot de
bucatarie. Bate albusurile pana cand se
intaresc. Continua sa bati albusurile,
adaugand treptat zaharul pudra si 1 lingura
de zeama de lamai verzi pana cand spuma
capata un aspect lucios. Cu ajutorul unei
linguri mari, intinde usor spuma peste tarta
de lamai verzi, formand mici denivelari.

Recomandare de la Bosch: Pentru un aspect decorativ de efect, poti carameliza partea superioara a
spumei cu ajutorul unei torte pentru creme brilée. Potj prepara tarta dinainte, insa este recomandat
sa batj albusurile si sa intinzi spuma pe tarta cu putin timp inainte de a o servi.
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Rulouri cu scortisoara

Ingrediente:

Pentru aluat (12 rulouri cu
scortisoara):

» 500 g de faina de alac (de tip 812;
alternativ: faina de grau, de tip 405)
1/2 de lingura de sare

3 linguri de zahar

1/2 de cub de drojdie (20 g)

175 ml de lapte cald

100 g de unt

2 oua medii
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Pentru umplutura:

> 2 linguri de merisoare deshidratate
» 2 linguri de zeama de mere sau rom
» 3—4 linguri de scortisoara

> 125 g de zahar brun

Durata:

Timpul de preparare este de 40 de
minute, iar timpul de coacere si
dospire este de 2 ore si 25 de minute.
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Prepararea:

1. Taie grosier merigoarele si inmoaie-le
in zeama de mere sau rom.

2. Adauga faina si sarea in vasul de mixare
OptiMUM. Fa o adancitura in faina,
faramiteaza drojdia in interiorul adanciturii si
adauga zaharul. Amesteca aproximativ o
jumatate din cantitatea de lapte cu drojdia,
zaharul si o parte din cantitatea de faina in
interiorul adanciturii. Adauga untul
deasupra. Pudreaza cu faina aluatul astfel
obtinut, acopera vasul cu un prosop si lasa
compozitia sa se odihneasca la caldura
timp de 15 minute.

3. Adauga un ou, un albus si cantitatea
de lapte ramasa in vasul de mixare.

Cu ajutorul spiralei pentru aluat OptiMUM,
framanta toate ingredientele timp de

5 minute la treapta de viteza 3 pana
cand aluatul nu se mai lipeste de partile
laterale ale vasului.

Acopera vasul cu o folie din plastic si lasa
aluatul la dospit intr-un loc calduros timp
de inca 40-60 de minute pana cand
acesta si-a dublat volumul. Framanta
aluatul in vasul de mixare OptiMUM la
treapta de viteza 1,iar apoi lasa-l din nou
sa se odihneasca timp de 30 de minute.

4. Preincalzeste cuptorul la 200 °C

(in cazul cuptoarelor cu convectie,

la 180 °C). Varsa aluatul intr-o tava
dreptunghiulara cu dimensiunile de

40 x 60 cm, aplica putina apa peste
acesta cu ajutorul unei pensule si presara
deasupra zaharul brun, merisoarele
inmuiate si scortisoara.

Ruleaza aluatul incepand de la marginea
lunga, si introdu capatul dedesubt, pe
suprafata.

Cu ajutorul unui cutjt ascutit, taie ruloul in
bucati cu grosimea de 5 cm. Tapeteaza cu
hartie de copt o tava de copt metalica

(cu dimensiunile de aproximativ

32 cm x 24 cm x 4 cm) si agaza rulourile cu
scortigsoara in tava, usor distantate,

cu suprafata taiata orientata in sus.

Acopera tava cu prosoape de hartie si lasa
rulourile cu scortisoara sa creasca timp de
20 de minute. Bate un galbenus de ou
fmpreuna cu 2 linguri de apa si, cu ajutorul unei
pensule, aplica amestecul peste rulourile cu
scortigoara. Lasa-le sa se coaca timp de
aproximativ 30 de minute pe al doilea nivel din
partea inferioara a cuptorului.

5. La finalizarea procesului de coacere,
scoate tava din cuptor. Apoi, scoate
rulourile cu scortisoara din tava si lasa-le
sa se raceasca.

Recomandare de la Bosch: Optional, incalzeste o cantitate de aproximativ 75 g de fondant
sau zahar pudra conform instructiunilor de pe ambalaj. Cu ajutorul unei linguri, imprastie
glazura Tnainte si Thapoi, in linii fine, peste rulourile cu scortisoara. Presara 2 linguri de
migdale prdjite si taiate cand glazura este inca lichida. Lasa glazura sa se usuce timp de

aproximativ 30 de minute.
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Cozonac german pentru Craciun

Ingrediente:

Pentru doi cozonaci germani:

> 400 g de stafide

» 100 ml de zeama de mere
sau rom

> 1 kg de faina
» 200 g de zahar

» 1 lingura de condimente pentru
turta dulce

1 lingura de sare

1 cub de drojdie (42 g)

300 ml de lapte cald

250 g de migdale decojite
cate 150 g de coaja de lamaie
si coaja de portocala confiate
> 400 g de unt moale
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Pentru glazura:

> Aproximativ 125 g de unt topit

> Aproximativ 100 g de zahar

> Aproximativ 100 g de zahar pudra

Durata:

Timpul de preparare este de 40 de minute,
iar timpul de coacere si dospire este de 18
ore si 30 de minute.
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Prepararea:

1. Lasa la inmuiat stafidele in zeama
de mere sau rom timp de cel putin 12
ore. Stafidele ar trebui sa absoarba
intreaga cantitate de lichid.

2. Amesteca intr-un vas faina, zaharul,
condimentele pentru turta dulce si sarea.
Fa o adancitura in mijlocul ingredientelor
uscate, sfarama drojdia in interiorul
adanciturii, amestec-o cu laptele si presara
niste faina peste amestecul astfel obtinut.
Acopera vasul cu un prosop si lasa aluatul
la dospit timp de 30 de minute pana
cand incep sa se formeze bule.

3. Taie migdalele cu ajutorul unui cutit
mare sau intr-un blender pentru maruntire
de la Bosch. Adauga migdalele maruntite
si untul moale peste aluat si framanta
viguros pana cand aluatul nu se mai lipeste
de partile laterale ale vasului.

Acum introdu stafidele impreuna cu coaja
de lamaie si coaja de portocala
caramelizate care vor conferi aluatului o
consistentd mai moale. Acopera vasul cu
un prosop umed si lasa aluatul la dospit
timp de 4—6 ore pana cand isi dubleaza
volumul.

4. Imparte aluatul in doua portii. Pe o
suprafata tapetata cu faina, ruleaza fiecare
portie in cate o forma dreptunghiulara de
20 x 35 cm. Infasoara fiecare bucata
dreptunghiulara pe lungime pana la
jumatate pentru a obtine doua franzele cu
o forma specifica de cozonac german.

5.Coace cozonacii germani, fara convectie,
la o temperatura de 180 °C timp de
aproximativ 1 ora pe al doilea nivel din
partea inferioara a cuptorului. Cu ajutorul
unei pensule, unge cu apa cozonacii inainte
ca acestia sa fie gata de scos din cuptor.
Lasa cozonacii germani sa se raceasca,
unge-i cu unt topit utilizand o pensula,
pudreaza-i cu zahar si unge-i din nou cu unt.
La final, pudreaza-i cu zahar pudra.
Cozonacii germani pot fi savurati imediat
sau pot fi ambalatj etans in folie de plastic si
depozitati intr-o incapere racoroasa, cu o
atmosfera care sa nu fie foarte uscata.

Recomandare de la Bosch: Poti dubla cantitatea de drojdie utilizata, pentru a reduce
timpul de dospire la doar doua ore. Totusi, un proces de dospire mai lent asigura o textura

mai frageda a cozonacilor germani.
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