pentru aparatul de paste
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Introducere

Cu aparatul de paste Silver-
crest putefi produce rapid si
fiabil diverse forme de paste/
taitei.

Cele mai frecvente sunt pastele
din f&in& de grau, gris de gréu
dur, cu ou sau f&rd ou si apd.
Totusi, puteti inlocui lichidul cu
sucuri sau puteti adduga ierbu-
ri aromatice in aluat pentru a
da pastelor un gust special.

Sucul de rosii, sucul de spanac,
sucul de morcovi sau ierburile
aromatice cum ar fi tarhonul,
patrunijelul sau busuiocul tocat
madrunt, sunt potrivite pentru
acest lucru. Pot fi ad&ugate si
condimente precum piperul
sau sarea.

Nota: Puteti diversifica si modifica dupd gust toate refetele!
Dati fréu liber creativitétii dvs. Imaginile din aceastd carte
de refete sunt ilustrative si rezultatul dvs. poate varia, in
functie de natura méncdrii.
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INGREDIENTE

200 g gris de grdu dur
50 g faing de gréu
(tip 405)

cca 40 ml ap&

1 ou (mé&rimea M)

Paste din gris de grdu dur cu ou

Se adaugd 200 g gris de gréu dur si 50 g f&in& de gréu in
recipientul pentru aluat (impreund reprezintd un pahar gra-
dat ras pentru f&ing).

Se adaugd un ou in paharul gradat pentru lichide si se toarnd
apoi cca 40 ml de apd. Ambele ar trebui s& reprezinte im-
preund cca 90 ml de lichide. Se bate oul cu apa.

Se porneste programul de frémantare pentru 250 g faing O

Se adaugd incet amestecul de apd si ou prin orificiul din
capac in recipientul pentru aluat.

Dupa finalul programului de fréméntare se incepe producerea
de paste din aluatul de paste. Se foloseste racleta pentru aluat
pentru a tdia la lungimea doritd pastele in timpul producerii lor.

INGREDIENTE

200 g gris de gréu dur
50 g faina de grau

(tip 405)

cca 80 ml apé

INGREDIENTE

250 g faing de grdu
(tip 405)

cca 40 ml apa

1 ou (médrimea M)
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INGREDIENTE

250 g f&ina de grdu
(tip 405)
cca 80 ml apé

Paste din gris de grdu dur f&rd ou

Se adaugd 200 g gris de gréu dur si 50 g f&in& de gréu
in recipientul pentru aluat (impreund reprezintd un pahar
gradat ras).

Se porneste programul de fréméntare pentru 250 g f&ing O
Se adaugd incet cca 80 ml de apd prin orificiul din capac in
recipientul pentru aluat.

Dupa finalul programului de fréméntare se incepe producerea
de paste din aluatul de paste. Se foloseste racleta pentru aluat
pentru a tdia la lungimea doritd pastele in timpul producerii lor.

Paste de gréu cu ou

Se adaugd 250 g fgina de grdu (= un pahar gradat ras) in
recipientul pentru aluat.

Se adaugd un ou in paharul gradat pentru lichide si se toarnd
apoi cca 40 ml de ap&. Ambele ar trebui s& reprezinte im-
preund cca 90 ml de lichide. Se bate oul cu apa.

Se porneste programul de fréméntare pentru 250 g faing O
Se adaugé incet amestecul de apd si ou prin orificiul din
capac in recipientul pentru aluat.

Dupé finalul programului de frdmantare se incepe producerea
de paste din aluatul de paste. Se foloseste racleta pentru aluat
pentru a tdia la lungimea doritd pastele in timpul producerii lor.

Paste de grdu fara ou

Se adaugd 250 g fgina de gréu (= un pahar gradat ras) in
recipientul pentru aluat.

Se porneste programul de fréméntare pentru 250 g fging O

Se lasd incet s& curgd cca 80 ml de apd prin orificiul din
capac in recipientul pentru aluat.

Dupa finalul programului de fréméntare se incepe producerea
de paste din aluatul de paste. Se foloseste racleta pentru aluat
pentru a tdia la lungimea doritd pastele in timpul producerii lor.




Spaghete Carbonara

Spaghetele de casd se fierb la foc mic in apa clocotitd cu
sare pand sunt al dente.

Se bat gdlbenusurile cu 60 g parmezan intr-un castron.

Se taie slanina in fésii fine, se curdtd ceapa si usturoiul,
se taie mdrunt si se rumeneste totul intr-o tigaie, in ulei de
mdsline, timp de 3-4 minute.

Se ia de pe aragaz, se lasd sd se rdceascd si se amestecd
in amestecul de g&lbenus.

Se strecoard spaghetele si se adaugd inca fierbinfi si foarte
ude la amestecul de oud si se amestecd totul bine. Ame-
stecul de oud trebuie s& se ingroase de la caldura pastelor
pénd devine consistent.

Se aranjeazd pastele imediat in farfurii, se macing piper
proaspdt deasupra, se presard restul de parmezan si se
servesc garnisite cu busuioc.

Disc pentru
forme: A

Z Timp:
cca 25 min.

Portii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g spaghete
sare

4 gélbenusuri, m&rimea

M

100 g parmezan ras

100 g sléning burta de

porc
1 ceapd
1 cétel de usturoi

2 linguri ulei de masline
Piper proasp&t mdcinat

Frunze de busuioc,
pentru garnisire

Disc pentru

forme: A
Z Timp:
40 min.
@ Porfii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g spaghete
1 morcov

1 ceapd

1 c&tel de usturoi

1 tulping de teling
400 g carne tocatd
amestecatd

2 linguri ulei de
mésline

2 linguri de pastd
de rosii

cca 200 ml zeamd
de carne

150 ml rosii pasate
sare

1 prizd de zahér
Piper proaspét
mdcinat

400 g rosii bucdti,
conserva

1 linguritd ierburi
aromatice uscate
Busuioc pentru
garnisire

40 g parmezan ras,
dupd gust

Spaghete cu sos
bolognese

Se curdfd si se taie in cubulete mici morcovul, ceapa si
usturoiul.

Se spald si se curdta felina si, de asemeneq, se taie in
cuburi mici.

Se incinge uleiul intr-o tigaie, se prdjeste carnea tocatd
pdn& céind se sfarama si se rumeneste usor.

Se adaugd legumele pregdtite si se rumenesc usor timp

de 2-3 minute.

Se adaugd amestecand pasta de rosii si se gateste putin,
apoi se stinge cu zeama de carne si rosiile pasate.

Se condimenteazd totul cu sare, zahdr si piper, se amestecd
cu rosiile bucdti si ierburile aromatice.

Se lasd sosul sé fiarbd la foc mic timp de 35-40 de minute,
amestecand din cand in cénd, ad&ugénd pufing zeamd de
carne dacd este necesar.

Intre timp, se fierb spaghetele de casd in multd apé sdratd
pdnd vor fi al dente, apoi se strecoard, se lasa sd se scurgd
bine si se aranjeaza pe farfurii.

Se asezoneazd sosul bolognese dupd gust, se toarnd peste
spaghete si se serveste ornat cu busuioc. Se serveste cu
parmezan ras, dupd& plac.




Spaghete cu

zoodle si somon

Se fierb la foc mic spaghetele de caséd in apéd clocotité

cu sare pand vor fi al dente, se strecoard si se lasd s se
scurgd bine.

In acest timp, se spald zucchini si se foloseste un aparat de
spiralat legume pentru a tdia fésii lungi si subtiri, asa-numitele
,zoodle”.

Sfat: Zucchini pot fi, de asemeneaq, tdiafi in cuburi mici
- dacd nu este disponibil un aparat de spiralat legume.

Se spald somonul, se tamponeazd cu hértie de bucatdrie,
se taie Tn cuburi si se prdjeste pe toate partile intr-o tigaie
in ulei de mé&sline fierbinte.

Intre timp, se spald busuiocul, se scuturd de apg, se rup
frunzele de pe ramuri si se taie fsii.

Se scoate somonul din tigaie si se pdstreaza cald.

Se prdjesc zoodle (t&itei din zucchini) in aceeasi tigaie. Se
sting cu smantana si se fierb la foc mic timp de cca 3 minute.
Se condimenteazd cu sare si piper, precum si cu busuioc.
Se amestecd créme fraiche si se lasé tditeii s& se incdlzeascd
putin in sos.

Se adaugd somonul si se asezoneazd cu sare, piper si suc
de lamaie.

Se aranjeazd pe farfurii addnci si se serveste imediat.

Disc pentru
forme: A

Z Timp:
20 min.

Portii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g spaghete
sare

3-4 zucchini

cca 500 g file de
somon, f&rd piele

3 linguri ulei de mésline
3 crengute de busuioc
200 ml sménténa

Piper proaspdt mdcinat
100 g smantand
maturatd (créme
fraiche)

Suc de lamaéie

Disc pentru

forme: B
Z Timp:
15 min.
@ Porfii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g spaghettoni
sare

4 c&tei de usturoi

2-3 ardei chili uscati mici
6 linguri ulei de mésline
2-3 linguri de pétrunijel
tocat cu frunze plate

Spaghettoni aglio olio

Spaghettoni de casd se fierb al dente in apd s&rata.
Intre timp, se curdtd usturoiul si se taie in cuburi fine.
Se maruntesc fin ardeii chili.

Se incinge uleiul de mé&sline intr-o tigaie si se rumeneste usor
usturoiul cu doud treimi din bucdtelele de ardei chili, apoi se
amestecd cu p&trunjelul.

Se strecoard spaghettoni, se lasa pufin la scurs, se pun in
uleiul cu usturoi si ardei chili si se amestecd totul bine.

Spaghetele se asezoneazd cu sare, se aranjeaz& pe farfurii,
se presard restul de bucdtele de ardei chili si se serveste.
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Spaghettoni Caprese
cu rosii prajite

Se spald rosiile cherry si se pun intr-un vas de copt impreund
cu uleiul de masline, pufing sare grunjoasd de mare si ierbu-
rile aromatice spdlate.

Usturoiul se curdtd si se adaugd.

Se preincdlzeste cuptorul la 160 °C, cu cdldurd de sus si
jos si se coc rosiile timp de cca 30-35 de minute. Acestea
se scot din cuptor, se indepdrteazd ierburile aromatice si
se lasd s& se raceascd.

Se fierb spaghettoni de casd in apd& clocotitd cu sare pénd
vor fi al dente, se strecoard si se lasd s& se scurgd bine.

Se pun intr-un castron rosiile, lichidul scurs si uleiul, spaghet-
toni, mozzarella si ofetul balsamic.

Se asezoneazd totul cu sare si piper si se amestecd bine.

Se aleg frunzele de busuioc, se spald, se scuturd de apa
si se distribuie deasupra.

Dupd plac, se macing din nou pufin piper proaspdt si se
serveste.

Disc pentru
forme: B

Z Timp:
40 min.

Portii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g spaghettoni
500 g rosii cherry

6 linguri ulei de masline
Sare grunjoasd de
mare

2 ramuri de rozmarin

2 crengute de cimbru

4 catei de usturoi

sare

150 g bile mici de
mozzarella

4 linguri de ofet
balsamic alb

Piper proasp&t mdcinat
1 ménd de frunze de
busuioc

Disc pentru
forme: C

Z Timp:
15 min.
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Portii: 2-3

INGREDIENTE

cca 320 g fettucine
sare

1 hasméa

1 c&tel de usturoi

2 linguri ulei de masline
1 ldmaie bio mare,
coqjd rasd si suc

100 g parmezan ras
Piper proaspdt macinat
Busuioc pentru garnisire

Fettuccine cu sos de
parmezan si ldmaie

Se fierb la foc mic fettuccine de casd in apd clocotitd cu
sare pdnd vor fi al dente.

Se curétd hasma si usturoiul si se taie in cubulete foarte
mici. Se rumenesc ambele intr-o tigaie cu ulei de méasline
pdand devin translucide.

Se clateste ldmaia cu apa fierbinte si se rézuieste coaja.
Se adaugd coaja si sucul de |&maie, precum si un polonic
cu apd de la paste in tigaie si se lasd s& dea in clocot timp
de 1-2 minute.

Se presard parmezan si se amestecd. Se condimenteazd
cu piper.

Fettucine se strecoard si se lasd s& se usuce.
Se aranjeazd pe farfurii si se intinde sosul deasupra.

Se garniseste cu busuioc si se serveste.




Tagliatele cu legume
si branzé rasa

Se dezgheatd mazdrea si se opdreste in ap& clocofitd cu
sare timp de 2-3 minute. Apoi se strecoard, se clateste cu
apd rece si se lasa s& se scurgd.

Se spald si se curdtd ardeii si zucchini si se taie in fésii inguste.

Se spald sparanghelul si se curdfd treimea inferioard, daca
este necesar. Se taie diagonal, in fasii fine.

Se curdfd si se foacd méarunt usturoiul.
Se spal& crengutele de cimbru si se scuturd de apa.

Se fierb la foc mic tagliatelele de casa péand sunt al dente,
timp de cca 4 minute.

Intre timp, se pune uleiul intr-o tigaie, se incinge si se prdjesc
legumele in timp ce se amesteca.

Se adaugd usturoiul, cimbrul si putind ap& de la paste si se
condimenteazd totul cu sare si piper.

Se strecoard pastele si se adaugd la legume.

Se indepdrteazd crengutele de cimbru si se amestecd cu
2 linguri de parmezan.

Se aranjeazd totul pe farfurii si se presard restul de
parmezan pentru servire.

Disc pentru
forme: C

Z Timp:
15 min.

Portii: 3-4
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INGREDIENTE

cca 320 g tagliatele
100 g mazdre,
congelatd

sare

1 zucchini

1 ardei galben

1 ardei gras rosu

150 g sparanghel
verde

2 cdtei de usturoi

2 crengute de cimbru

3 linguri ulei de mésline
Piper proaspdt mdcinat
80 g parmezan ras

Disc pentru
forme: C

2 Timp:
30 min.

Portii: 3-4

0Q®

e e 00000000000

INGREDIENTE

cca 320 g tagliatele
400 g file de pui

2 hasme

4 tulpini de pétrunjel
250 ml sménténg

4 linguri coniac

1 linguré praf de curry
2 linguri ulei de mésline
sare, piper

Pui flambat cu
tagliatele

Se spald fileul de pui, se usucd si se taie in bucdti potrivite
pentru a fi méncat dintr-o inghifiturd.

Se amestecd bucdtfile de pui cu curry si o lingurd de ulei.
Se curdfd si se taie marunt hasmele.

Se fierb tagliatelele de casd in apd sdratd pénd vor fi al
dente, se strecoard si se lasd s& se scurgd.

Se incinge 1 lingur& de ulei intr-o tigaie si se préjesc bucdti-
le de pui condimentate timp de cca 5 minute. Se adauga
hasmele.

Se toarnd coniacul, se lasé s& se incdlzeascd cca 30 de
secunde, apoi se flambeazd.

Se spal& patrunielul, se scuturd de apd si se toacd mdrunt.

Se adaugd jumétate din pdtrunjel in tigaie, 200 ml de
smanténd, se amestecd si se lasa sa fiarbd la foc mic timp
de 5 minute. Se asezoneazd cu sare si piper.

Se pun tagliatelele pe o farfurie, se servesc cu pui si

smantand si se orneazd cu patrunjel.
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Pappardelle cu ciuperci
champignon si slaning

Pappardelle proaspét f&cute se fierb al dente in apd sératda.

Se taie slanina in cuburi si se curdfd si se feliaza ciupercile
champignon.

Usturoiul se curdfa si se toacd.
Se rumenesc usor usturoiul si slanina afumat& in ulei fierbinte.

Se adaugé ciupercile champignon si se prdjesc timp de
3-4 minute pdnd cénd sunt maro aurii.

Se amestecd pappardelle scurse cu o lingurd de patruniel
cu ciupercile si cu slanina.

Se asezoneazd cu sare si piper.

Pentru a servi, se pune pdtrunjelul rémas peste pappardelle.

Disc pentru
forme: D

Z Timp:
15 min.

Portii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g pappardelle
sare

200 g slaning afumata
200 g civperci
champignon

1 catel de usturoi

2 linguri ulei de masline
2 linguri pétrunijel tocat
mdrunt

80 g parmezan
proaspdt ras

piper

Disc pentru
forme: D

Z Timp:
30 min.

Portii: 6
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INGREDIENTE

cca 630 g taitei lati

1 ceapd

1 catel de usturoi

1 lingurd ulei de
mdsline

200 g suncé fiarta
100 g jambon Hol-
steiner Katenschinken
(afumat, cubulete)
500 g varzd muratd
200 g brénza pentru
gratinat (rasd)

200 ml sménténa
sare, piper

Gratin de varza
murata cu taitei lati

Se fierb la foc mic t&iteii lafi de casé in ap& saratd pand
sunt al dente, se strecoard si se lasd s& se scurgd.

Se curdfd usturoiul si ceapa, se toac& mdrunt si se prdjesc
cu jambonul Holsteiner Katenschinken in ulei de masline.

Se taie jambonul in cuburi si se adaugd de asemenea la
varza muratd.
Totul se fierbe indbusit putin.

Mai intéi se pun intr-un vas de copt varza murat& ame-
stecatd, apoi tditeii lafi si deasupra brénza pentru gratinat.
Se toarnd smanténa deasupra si se coc in cuptorul preincdl-
zit la 200 °C pentru cca 30 de minute.

Se macind sare si piper deasupra si se serveste.




Disc pentru
forme: D

(/@)
2 Timp:
15 min.

Portii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g pappardelle
sare

150 g mazdre,
congelatd

2 fire de méarar

2 fire de patrunijel

1 l&dméie netratatd

4 catei de usturoi

20 de crevefi, gata

de gdtit, fara intestin

si invelis, cu exceptia
segmentului de coadd
2 linguri ulei de masline
80 ml sup& concentratd
de legume

2 linguri miere (sau
sirop concentrat de
agave)

Piper proaspdt mdcinat
4 linguri brénzé pecori-
no rasa

Pappardelle cu
creveti si mazadre

Pappardelle proaspét facute se fierb al dente in apd saratd.
Se adaugd mazdrea decongelatd in ultimele 2 minute.

Se spalé ierburile aromatice, se scuturd de apd, se desprind
frunzele si se toacd marunt.

Se spald l&méia cu apéd fierbinte, se usucd, se rézuieste
coaja si se stoarce sucul.

Usturoiul se curdtd si se toacd fin.

Se clatesc crevetii, se usuca si se prdjesc pufin in ulei intr-o
tigaie fierbinte.

Se adaugd usturoiul si se prdjeste cu compozifia.

Se stinge cu suc de l&méie si supd concentratd de legu-
me, se presard ierburile aromatice si coaja de l&méie, se
amestecd cu mierea (sau siropul concentrat de agave) si se
fierbe la foc mic timp de 2-3 minute.

Se asezoneazd cu sare si piper.
Se scurg bine pastele cu mazédrea si se aranjeazd in farfurii.

Se toarnd crevefii cu sosul deasupra si se servesc presdrate
cu brénz& pecorino.




Linguine cu spanac si
sos de nucd

Se rumenesc nucile intr-o tigaie faré a adduga grasime
pénd cand incep s& miroasd. Apoi, acestea se iau de pe
foc, se lasa s& se raceascd pufin si se pun céteva jumatdti
de nuci deoparte pentru garnisire. Se toacd restul in bucdte-
le mici.

Hasma si usturoiul se curdtd si ambele se taie in cubulete
mici. Se rumenesc toate la un loc in ulei fierbinte intr-o oal&
pénd devin translucide.

Se sting cu vin alb.
Se amestecd treptat mozzarella.

Se amestecd amidonul cu supa concentratd de legume rece
si cu smantdana.

Se toarnd in sosul de brénza amestecand si se fierbe la foc
mic timp de 5-10 minute pand se ingroasa.

Se fierb la foc mic linguinele de casé cu suc de spanac, in
apd sdratd pand sunt al dente.

Se spald ierburile aromatice, se scuturd de apd si se toacd
frunzele marunt.

Se amestecd ierburile aromatice si miezul de nucd tocatd in
s0s si se asezoneazd cu sare si piper.

Se amestecd pastele in sos.

Se aranjeazd si se serveste cu nucile rdmase si presdrat cu
parmezan.

Disc pentru
forme: E

Z Timp:
15 min.

Portii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 330 g linguine

cu spanac

60 g miez de nuca

1 hasma

1 catel de usturoi

1 lingurd de ulei
vegetal

150 ml vin alb sec
150 g mozzarella rasa
1 linguritd de amidon
cca 80 ml supd concen-
tratd de legume

250 ml sménténa

sare

Piper, alb

1-2 mdini de ierburi
aromatice, de exemplu
patrunijel, busuioc,
oregano

4 linguri de parmezan

Disc pentru
forme: F

Z Timp:
45 min.

Porfii: 2-3
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INGREDIENTE

cca 320 g aluat de
paste pentru ravioli

1 para

150 g slaning, taiata
in cubulete

75 g brénza de munte,
rasd fin

1 hasméa

50 slaning pentru mic
dejun feliata subtire
sare, piper, nucsoard
50 g unt

NOTA: Aproximativ 30
de ravioli se pot forma din

cantitatea de 250 g f&ind
+ lichid.

Ravioli cu umpluturd
de sldning si pere

Perele se decojesc, se curdtd si se taie in cubulete mici.

Se prdijesc perele cu sldnina in unt si se condimenteazd
cu sare, piper si nucsoard.

Sfat: Perele nu trebuie sd se inmoaie prea mult, deoarece
< ele vor fi lgsate sd se pétrundd atunci cénd se fierb mai
tarziu ravioli.

Se amestecd cu aproximativ 35 g brénz& de munte.

Se modeleazd foile de lasagna, se intind eventual putin cu
un sucitor, se decupeazd ravioli si se asazd in forma pentru
ravioli conform instructiunilor de utilizare.

Se pune cca o linguritd de umpluturd de pere in centrul
discului de aluat ravioli, se umezesc marginile aluatului cu
putind apd si se inchide ravioli.

Acest lucru se face cu tofi ravioli pand la terminarea aluatu-
lui de paste.

' Sfat: Punefi aluatul rémas dupd ce afi tdiat ravioli din

* nou in aparat si modelati foi noi de lasagna. In acest
mod se va consuma tot aluatul.

Se toarnd cu grijé ravioli in apd clocotitd saratd si se fierb

cca 67 minute. Se scot cu lingura de spumd si se lasd sa se

scurgd.

Se incinge untul intr-o tigaie, se prdjeste hasma mdruntita

pdn& devine translucidd si se condimenteazd cu sare si piper.

Se pun ravioli in tigaie si se intorc de pe o parte pe alta.

Se prdjesc feliile de slanind pand cand sunt crocante.

Se aranjeazd ravioli pe farfurii, se asazd feliile de slaning
deasupra si se presard niste bréinzd de munte ras& peste ei.




Disc pentru
forme: F

Z Timp:
55 min.
@ Portii: 4
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INGREDIENTE

cca 320 g foi de
lasagna

2 cepe

2 catei de usturoi

1 tulping de teling

1 morcov

500 g carne de porc
tocata

5 linguri ulei de mé&sline
sare, piper

800 g rosii pasate
Piper cayenne, amestec
de condimente

Jierburi italiene”

250 g mozzarella

1 ménd micd de
busuioc

Rosii cherry, pentru
garnisire

Lasagna cu sos de
rosii, carne tocata
si mozzarella

Se curdtd ceapa si usturoiul si se taie in cubulete foarte
mici. Se spald telina si se taie in cubulete mici. Morcovii se
curdtq, se spald si se taie in cubulete mici.

Se prdjeste carnea tocatd intr-o tigaie in 2 linguri de ulei
de masline timp de 5-6 minute pand se sfarédmd. Se con-
dimenteazd bine cu sare si piper. Apoi se adaugd ceapa
si usturoiul si se lasd 2-3 minute s& se rumeneascd. Se ia
tigaia de pe aragaz.

Se rumenesc usor, pe rand, legumele tdiate cubulete intr-o
tigaie cu o lingurd de ulei de masline timp de 3-4 minute
si se pun deoparte.

Se asezoneazd rosiile pasate cu sare, piper, piper cayenne
si cu amestecul de condimente italian.

Se taie mozzarella in felii subfiri.

Se preincdlzeste cuptorul la 180 °C, cu cdldurd de sus si
jos si se unge un vas de copt (cca 20 x 30 cm) cu uleiul
rdmas.

Se fac foi de lasagna proaspete. Dacd este necesar, se
intind pufin mai subtiri foile de lasagna cu un sucitor.

Se unge fundul formei cu pufin sos de rosii si se tapeteazd

cu foi de lasagna. Apoi se intinde deasupra cdte putin

din amestecul de carne, cuburile de teling si morcov si din
sosul de rosii. Se acoperd cu putind mozzarella si se asazd
urmétorul strat de foi de lasagna deasupra. Se procedeazd
astfel pand cand totul este consumat. La final, se adauga
mozzarella.

Se macind piper deasupra, se acoperd vasul de copt cu
folie de aluminiu si se gd&teste la cuptor timp de 25-30 de
minute.

Se spald busuiocul, se scuturd de apa si se toacd mare.

Pentru servire, se presard lasagna cu busuioc si se orneazé
cu rosii cherry.




Lasagna de spanac cu
creveti si somon

Se topeste untul intr-o oald si se adaugd fdina amestecand
continuu si se rumeneste usor. Se continud cu amestecatul
si se adaugd treptat laptele. Se fierbe totul timp de cca

5 minute in timp ce se amestecd si se asezoneazd cu sare,
piper si nucsoard. Sosul bechamel este gata.

Se curdfd usturoiul si ceapa, se taie si se fierb in ulei de
mésline pdnd cand totul devine transparent.

Se adaugd spanacul decongelat si se incdlzeste.

Se spald fileurile de somon, se usucd si se taie in cuburi
mari (cca 2 x 2 cm).

Se spal& crevetii si se usucd.

Se adaugd somonul si crevetii tdiafi cubulefe in spanac si se
inc&lzesc. Se condimenteazd cu sare, piper si nucsoard.

Se adaugd cca 250 ml sos bechamel si se incorporeazd
cu grija.

Se fac foi de lasagna proaspete. Dacd este necesar, se
intind putin mai subtiri foile de lasagna cu un sucitor.

Se unge un vas de copt si se asaz& un strat de foi de la-
sagna in el. Deasupra se intinde jumd&tate din amestecul de
spanac, apoi un alt strat de foi de lasagna si amestecul de
spanac rdmas. Se termind cu un strat de foi de lasagna si se
intinde deasupra restul de sos bechamel.

Se taie felii mozzarella si se intinde deasupra. Se condimen-
teazd cu sare, piper si nucsoard.

Se gateste lasagna in cuptorul preincdlzit la 200 °C cu
ventilatie, timp de cca 25 de minute.

Disc pentru
forme: F

Z Timp:
45 min.

Portii: 4
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INGREDIENTE

cca 320 g foi de
lasagna

1 pachet frunze de
spanac (congelate)
150 g creveti (curdtati)
400 g file de somon

4 catei de usturoi

Disc pentru
forme: F

Z Timp:
50 min.

2 cepe I

2 bile de mozzarella

(250 g) Portii: 4
30 g faina de gréu
500 ml lapte cecesctcasneans
30 g unt
INGREDIENTE

nucsoard, sare, piper

cca 320 g foi de
lasagna

30 g faina de grau

500 ml lapte

30 g unt

sare

Piper proaspdt mdcinat
Nucsoard rasd

1-2 linguri suc de l&dmdie
1 broccoli, cca 500 g

1 romanesco, cca 500 g
300 g ricotta

80 g gouda de capré
rasa

Lasagna cu broccoli si
romanesco

Se topeste untul intr-o oald si se adaugd fina amestecand
continuu si se rumeneste usor. Se continud cu amestecatul si
se adaugd treptat laptele. Se fierbe totul timp de cca 5 mi-
nute in timp ce se amestecd si se asezoneazd cu sare, piper,
nucsoard si suc de ldméie. Sosul bechamel este gata.

Se spald broccoli si romanesco si se taie in buchefele mici.
Se opdresc in apd clocotitd cu sare timp de 2-3 minute si
apoi se clatesc imediat cu apd rece si se lasd s& se scurgd.

Se preincdlzeste cuptorul la 180 °C cu ventilafie.

Se fac foi de lasagna proaspete. Dacd este necesar, se
intind putin mai subtiri foile de lasagna cu un sucitor.

Se intinde niste sos bechamel pe fundul vasului de copt.

Se pun alternativ, in straturi, foile de lasagna, sosul becha-
mel si legumele in vasul de copt si se intinde ricotta peste
legume.

Se termind cu un strat de lasagna, se intinde restul sosului
bechamel, se presard gouda de caprd si se coace la cuptor
pentru cca 35-40 de minute.




Lasagna clasicé cu
carne tocata

Se topeste untul intr-o 0ald si se adaugd f&ina amestecénd

continuu si se rumeneste usor. Se continud cu amestecatul si
se adaugd treptat laptele. Se fierbe totul timp de cca

5 minute in timp ce se amestecd si se asezoneazd cu sare,

piper si nucsoard. Sosul bechamel este gata.

Se préjeste carnea tocatd in 2 linguri de ulei.
Se curdfd usturoiul si ceapa, se toacd mérunt si se adauga.

Se adaugd amestecénd pasta de rosii si se stinge cu bucdtfi-
le de rosii.

Se condimenteaz& cu oregano, busuioc, sare, piper si boia
si se lasd sa fiarb& usor cca 10 minute.

Se fac foi de lasagna proaspete. Dacd este necesar, se
intind pufin mai subtiri foile de lasagna cu un sucitor.

Se unge un vas de copt si se adaugd putin din amestecul
de carne tocatd, se acoperd cu un strat de foi de lasagna si
din nou cu amestecul de carne tocatd. Se intinde deasupra
niste sos bechamel si se pune deasupra un alt strat de foi de
lasagna si asa mai departe. Ultimul strat ar trebui sa fie sos
bechamel.

Se intinde brdnza peste sosul bechamel si se coace lasagna
timp de 30-40 de minute la 180 °C cu ventilatie.

Z Timp de gatit:
55 min.

Portii: 7-8

Disc pentru
forme: F
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INGREDIENTE

cca 640 g foi de
lasagna (din

500 g fging)

600 g carne tocatd
2 cepe

1 lingurd pastd de rosii
500 g rosii bucgti
(conserva)

1 cétel de usturoi
Oregano, busuioc,
sare, piper, boia

30 g fgina de grdu
500 ml lapte

30 g unt

nucsoard, sare, piper

200 g brénza pentru
gratinat (rasd)

Portii: 6-7
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INGREDIENTE

cca 640 g aluat de
paste pentru ravioli
(din 500 g f&ing)

125 g bréanza
proaspatd de caprd
125 g ricotta

40 g seminte de pin
125 g rosii (uscate,

in ulei, scurse)

75 g unt

80 g parmezan (ras)
50 g seminte de pin
sare, piper

puting rucola

ca optiune, cdteva rosii
(uscate, in ulei, scurse),
pentru garnisire

NOTA: Aproximativ 30 de
ravioli se pot forma din canti-
tatea de 250 g f&ind + lichid.
Cantitatea de umpluturd din

aceastd refetd este suficientd
pentru a dubla cantitatea.
Prin urmare se folosesc

500 g f&ing + lichid pentru a
forma cca 60 de ravioli.

Ravioli cu umpluturé
de ricotta si rosii

Se prdjesc toate semintele de pin intr-o tigaie fard ulei.

Se combind branza proaspdtd de caprd, ricotta, 40 g
de seminfe de pin si 125 g de rosii uscate la soare si se
paseazd fin. Se asezoneazd cu sare si piper.

Se modeleazd foile de lasagna, se intind eventual putin
cu un sucitor, se decupeazd ravioli si se asazd in forma
pentru ravioli conform instructiunilor de utilizare.

Se asazd cca o linguritd cu umpluturd de ricotta in centrul
discului de aluat ravioli, se umezesc marginile aluatului si
se inchide ravioli.

Acest lucru se face cu tofi ravioli p&nd la terminarea
aluatului de paste.

Sfat: Puneti aluatul rémas dupd ce afi tdiat ravioli din
nou in aparat si modelati foi noi de lasagna. In acest
mod se va consuma tot aluatul.

Se toarnd cu grija ravioli in apd clocotitd sdratd si se
fierb cca 6-7 minute. Se scot cu lingura de spumd si se
lasé s& se scurgd.

Se lasa untul la topit intr-o tigaie.

Se asazd rucola pe farfurii si se aranjeazé ravioli deasu-
pra. Se toarnd putin unt peste ei, se presard parmezan
si restul de seminte de pin. Ca opfiune, se acoperd cu
cdteva rosii uscate si se serveste.




Macaroane cu branza

Se preincdlzeste cuptorul la 200 °C, cu c&ldurd de sus si jos.

Se fierb la foc mic macaroanele de casd in apd clocotitd cu
sare pand vor fi al dente. Se strecoard, se clatesc cu apd
rece si se lasd sd se scurgd.

Ceapa se curdfd si se taie in cubulefe mici. Se incalzeste
untul intr-o tigaie si se rumeneste ceapa pand cénd devine
translucidd.

Se amestecd fdina, se rumeneste pufin si se toarnd laptele si

smdanténa.

Se fierbe totul timp de cca 5 minute in timp ce amestecati si
se asezoneazd cu sare, piper si nucsoard.

Se amestecd una cu alta cele doud tipuri de branza.

Se pune jumdtate din macaroane intr-un vas de copt, se
presard jumdatate din branzd si se pun deasupra macaroa-
nele rémase.

Se toarnd sosul de smantdn& peste fot si se presard cu restul

de branza.

Se coace sufleul la cuptor pentru cca 25-30 de minute pand

cénd se rumeneste si devine maroniu-auriu.

Pentru servire se macin& pufin piper deasupra.

Disc pentru
LYY forme: G
Z Timp:

35 min.
@ Portii: 4
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INGREDIENTE

cca 320 g macaroane
sare

1 ceapd

50 g unt

2 linguri de faing
400 ml lapte

100 ml sméntén&
200 g branza
Cheddar ras&

200 g parmezan ras
sare, piper, nucsoard

Disc pentru
LYY forme: G
Z Timp:

55 min.

Portii: 4-6
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INGREDIENTE

cca 320 g macaroane
200 g rosii cherry

4 cepe verzi

2 ardei grasi (rosii)
500 g carne de gyros
(gata condimentatd)
putin ulei pentru prdijit
150 g brénza Edamer
sare, piper, boia

150 ml Metaxa
(vinars grecesc)
300 g rosii pasate

1 lingurita ofet balsamic

1 linguritd ulei de
mdsline

1 lingurita suc de
laméie

200 g sméntand

2 catei de usturoi

Amestec de condimente

pentru gyros

sau

oregano, maghiran,
busuioc, cimbru,
rozmarin, sare, piper

Sufleu de macaroane
si gyros cu sos Metaxa

Se fierb la foc mic macaroanele de casd in apé sératd
pdnd sunt al dente, se strecoard si se lasd sd se scurgd.

Se spald, se curdtd si se taie in patru rosiile cherry.
Se spald cepele verzi si se taie in form& de inele subfiri.
Se spald si se curdta ardeii si se taie in cubulete.

Se prdijeste carnea gyros in ulei, se scoate din tigaie si se
lasa deoparte.

Se préjesc legumele in uleiul rémas de la préijire si se adaugd
din nou carnea gyros. Se ia tigaia de pe foc in timp ce se
face sosul Metaxa.

Se pun rosiile pasate si sménténa intr-o oald.

Se adaugd 3 lingurite de amestec de condimente pentru
gyros sau céte o jumdtate de lingurifé de oregano, maghiran,
busuioc, cimbru si rozmarin.

Se curditd si se toacd marunt usturoiul si se adaugd si el.

Se adaugéd si se amestecd otetul balsamic, uleiul de mdsline
si sucul de ladmaie. Se adaugd 1 lingurita de zahdr si se
asezoneazd cu sare si piper.

Se adaugd Metaxa si se lasd s& fiarbd la foc mic péand
cand dispare mirosul pronuntat de alcool.

Se adaugd sosul Metaxa gata preparat la carnea de gyros
si legume si se amestecd bine.

Se pun macaroanele intr-un vas de copt, se toarnd carnea
de gyros cu sosul Metaxa deasupra si se presard totul cu
brénza.

Se gdteste lasagna in cuptorul preincdlzit la 180 °C cu

ventilatie timp de cca 25-30 de minute.




Paste cu smantdnd si zahdr Disc pentr

forme: H
INGREDIENTE Se fierb la foc mic penne de casd in apd sdratd pand sunt al .
dente, se strecoard si se lasd s& se scurgd. g i
cca 320 g penne g 15 min.
2 oud Se topeste untul in figaie si se prdjesc penne scurse pand se
200 ml sméanténa rumenesc usor. Se adaugd 3 linguri de zahdr si se amesteca. @ Porti: 4
orri:
6 linguri zahé&r Se bat oudle cu sméntéana si zahdrul rémas.

50 g unt

1 praf de scorfisoard Se adaugd la penne amestecul de oud cu sménténd si se

regleazé aragazul la foc mai mic, astfel incat amestecul de
oud s& se inchege putin si s& se gdteascd.
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Pentru servire se presard pufing scorfisoard. INGREDIENTE
Disc pentru Timp: @ It PR cca320g F?.enne 3
CIYY forme: H 15 min. 4 350 g varzd creatd
sare
2 hasme
© © 0 0000000000000 0000000000000000000000000000000000c000O0CO0COCOCIOCTOL O 2c6,teideusruroi

4 linguri ulei de masline
150 g de slanina
afumatd, putin grasé

Penne CuU qute dUICe §i mere cca 150 ml zeama Penne CU VGI'ZEI Credta

de carne
o ¥ ° \¥}
INGREDIENTE Se rumenesc alunele rase intr-o tigaie adéncd pénd devin 1-2 linguri suc de S| SI anind
cca 320 g penne putin maro, se scot si se pun deoparte. l&maie 7
50 g stafide Se adaugd in tigaie penne de casg, stafide, lapte, 200 ml de Piper proaspdt macinat s . e ¥ PR E
4 linguri alune (fulgi) apd rece, un praf de sare, scorfisoard, zahdr vanilat si zahdr. parmezan proaspdt e spald, se curdtd varza creafd si se opdreste in apd

rézuit, pentru presarat s@ratd timp de cca 5 minute. Apoi se clateste cu apd rece,

500 ml lapte Se acoperd si se pune la fiert la foc mare, asigurdndu-va cé se lasd s se scurgd si se taie mérunt.
2-3 prize scortisoard nu dd in clocot. Apoi se fierbe f&rd capac la foc mediu timp ;
pudrd de cca 5 minute. Se amestecd merevu, astfel incét s& nu se Hasmele si usturoiul se curdfd, ambele se taie in cubulefe
3 linguri zahér lipeasca nimic de fundul tigdil mici. si se rumenesc usor in ulei de mé&sline fierbinte pan&
100 ml sméntéin& Se spald merele, se scoate cotorul si se taie merele in cuburi SRl anslodlc:
1 pliculet zahdr vanilat te ccarle2em: Se taie sl&nina in fésii si se rumeneste putin.

(89) Se incor G ii& cuburile d i i ¢ Se adaugd varza creafd si se stinge cu puting zeamd. Se
2 mere cu pulpd - poreazé cu grijd cuburile de mere in p?ste si se g?te?- . UG fas S S T
crocantd (de exemplu t.e in conhm.Jore hmp.de cca 5 minute, amestecand, astfel incét ﬁerb? indbusit cca 10 mlnute.. 5? GdGUQCl. mai i e

lichidul s& fiarb& putin. dupé& cum este necesar, dar lichidul trebuie s se evapore

mere Jonagold)
sare

Se adaugd smanténa si se d& din nou in clocot. aproape complet la sfarsitul gétitului.
Se presard alunele prdjite inainte de servire. Penne de casa se fierb al dente in apd saratd.

Se lasd sd se scurgd penne si se amestecd cu varza.

Disc pentru Z Timp: Portii: 2-3 Se asezoneazd cu sare, suc de laméie si piper si se serveste
forme: H 20 min. ; £
presdrat cu parmezan.




Penne din faindg
integrald cu pesto
de floarea soarelui

Se fierb pastele integrale de casa (fécute din 250 g f&ing
integrald, tip 1050 si lichide) in apd sératd al dente.

Se spald si se curdfd broccoli, se taie in buchetele mai mari si
se rumenesc pufin cu o lingurd de ulei intr-o tigaie fierbinte.

Se condimenteazd& cu sare si piper si se stinge cu vin. Se
acoperd si se fierbe indbusit timp de 2-3 minute.

Rosiile se spald, se curdfd si se injumdtdtesc. Se adaugéd la
broccoli si se fierbe la foc mic inc& 2 minute.

Se prdjesc semintele de floarea soarelui intr-o altd tigaie pénd
se rumenesc. Se iau de pe foc si se lasd s& se rceascd.

Usturoiul se curdtd si se toac& mare. Busuiocul se spalg,
se scuturd de apd si se desprind frunzele. Se zdrobeste fin
usturoiul intr-un mojar.

Se adaugd semintele de floarea-soarelui si se toacd mare.

Se adaugd amestecand parmezanul si uleiul rdmas si se
condimenteazd cu sare si piper.

Se lasd pastele sd se scurgd, se amestecd cu pesto si,
dacd este necesar, se adaugd puting apd in care au fiert
legumele.

Se asezoneazd si se serveste.

‘ Disc pentru
Yy forme: H
Z Timp:
25 min.

Portii: 3-4
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INGREDIENTE

cca 320 g penne din
faing integrala

sare

300 g buchetele de
broccoli

5-6 linguri ulei de
mésline

Piper proaspdt mdcinat
1 strop de vin alb sec
200 g rosii cherry

50 g seminte de floarea
soarelui

2 cdtei de usturoi
proaspeti

2 méini de busuioc

1-2 linguri parmezan
ras

Disc pentru
L% forme: H
Z Timp:

20 min.

Porfii: 2-3
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INGREDIENTE

320 g penne

2 ardei chili

1-2 cétei de usturoi

1 ceapd mica

100 g salam cu ardei
iute

4-5 linguri ulei de
mdsline

400 g rosii pasate

1 lingurd pastd de rosii
sare

Piper proaspdt macinat
60 g brdnzé& Pecorino,
pentru presarat
Busuioc pentru garnisire

Penne in sos picant de
rosii

Se spald ardeii chili, se taie in jumdatate si se scot semintele.
Se toacd fin pulpa de fructe.

Usturoiul si ceapa se curdid si se taie in bucdfi mici.
Salamul cu ardei se taie in cuburi foarte mici.

Se incélzeste uleiul de masline intr-o 0ald, se prajeste cea-
pa, usturoiul si salamul cu ardei.

Se adaugs rosiile si ardeiul chili. Se amestecd cu pasta de
rosii, se condimenteazd cu sare, piper si se lasa sd fiarb la
foc mic cca 10 minute.

Intre timp, se fierb la foc mic penne de casd in apd clocotitd
cu sare pdnd cand sunt al dente, apoi se strecoard intr-o
sitd si se lasd s& se scurgd.

Se amestecd penne cu sosul.

Se aranjeazd in farfurii adénci, se rade brénza Pecorino
peste ea si se garniseste cu busuioc.
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