DESERTURI

MAGICE
CU PRAJITURELA

DIN 16 SEPTEMBRIE
DE LA 20:30 $115:00

paprika
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INGREDIENTE

* 4 albusuri

- 160 g zahar

+ 130 g ciocolata neagra
- 70 g fulgi de porumb

- un praf de sare

CUM PROCEDAM:

Batem albusurile spuma tare cu zaharul turnat in ploaie,
apoi incorporam usor ciocolata tocata si fulgii de porumb.
Coacem la 150°C cu ventilatie, timp de 20 de minute.
Lasam la racit in tava cel putin 5 minute.

Deserturi Magice cu Prdjiturela este noua emisiune
marca TV Paprika care te va purta intr-o caldtorie
gustativa incitanta, ghidata de pasiunea Mihaelei

Sava, cunoscutd drept Prajiturela. Fiecare episod
ne va transpune intr-un univers magic al aromelor
si gusturilor.

Prajiturela ne va dezvalui retete de deserturi
traditionale, mostenite de la mama sau de la
bunici, dar si inovatii surprinzatoare, aducand in
prim-plan combinatii neasteptate de ingrediente,
pentru deserturi savuroase, colorate si usor de
facut. Vom primi sfaturi pretioase despre cum sa ii
cucerim pe cei mici cu deserturi de poveste pentru
petreceri sau cum sa pregatim cocktailuri rafinate,
cu alcool sau fara.
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cu crema de nuci -/
ciocola [Nutella]'-banane

.

INGREDIENTE:
BLATUL TOPPING

+ 200 g faina alba de grau *+ 100 g Nutella "
+ 1lingurita praf de copt * 1banana <

+ 1/2 lingurita sare - 5 capsuni

+ 150 ml iaurt de baut
- 2 linguri ulei de masline

CUM PROCEDAM:

Facem un aluat rapid, il formam, apoi il coacem timp de
10 minute, la 200 de grade. Dupa ce s-a racit, intindem
crema cu ciocolata si alune (Nutella) si apoi decoram cu
fructele preferate.
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Deserturi Magice cu Prdjiturela este noua emisiune
marca TV Paprika care te va purta intr-o caldtorie
gustativa incitanta, ghidata de pasiunea Mihaelei
Sava, cunoscutd drept Prdjiturela. Fiecare episod
ne va transpune intr-un univers magic al aromelor
si gusturilor.

Prajiturela ne va dezvalui retete de deserturi
traditionale, mostenite de la mama sau de la
bunici, dar si inovatii surprinzatoare, aducand in
prim-plan combinatii neasteptate de ingrediente,
pentru deserturi savuroase, colorate si usor de
facut. Vom primi sfaturi pretioase despre cum sa fi
cucerim pe cei mici cu deserturi de poveste pentru
petreceri sau cum sa pregatim cocktailuri rafinate,
cu alcool sau fara.




~Crumble cugmal ,
multe fructe

INGREDIENTE:
UMPLUTURA

500 g amestec fructe de padure
congelate

100 g zahar brun

2 linguri de amidon

1/2 nucsoara proaspat rasa

1/2 linguritd cardamom macinat
un praf de sare

CUM PROCEDAM:

Tncalzim cuptorul la 180°C / gaz 4.

ntr-un bol incap&tor amestecam toate ingredientele pentru umplutur3 (f&ina are rolul de a absorbi lichidul in exces).

ntr-un alt bol amestecdm ingredientele pentru crusta.

Ungem o tava cu unt. Distribuim umplutura (fructele) in tava si acoperim cu amestecul de cereale. Dam la cuptor pentru 40 de minute.
Se poate servi cald sau rece, simplu, dar si cu inghetata sau sos de vanilie.

Deserturi Magice cu Prdjiturela este noua emisiune
marca TV Paprika care te va purta intr-o caldtorie
gustativa incitanta, ghidata de pasiunea Mihaelei
Sava, cunoscutd drept Prdjiturela. Fiecare episod
ne va transpune intr-un univers magic al aromelor
si gusturilor.

Prajiturela ne va dezvalui retete de deserturi
traditionale, mostenite de la mama sau de la
bunici, dar si inovatii surprinzatoare, aducand in
prim-plan combinatii neasteptate de ingrediente,
pentru deserturi savuroase, colorate si usor de
facut. Vom primi sfaturi pretioase despre cum sa ii
cucerim pe cei mici cu deserturi de poveste pentru
petreceri sau cum sa pregatim cocktailuri rafinate,
cu alcool sau fara.

CRUSTA

+ 5 linguri fulgi de cereale
(eu am pus ovaz+grau)
+ 2 linguri fulgi de migdale
+ 1lingura faina de secara (sau grau)
+ 2 linguri nucd macinata
+ 2 linguri zahar brun
* 50 gunt



INGREDIENTE:

* 1 aluat de foietaj + 250 g unt |la temperatura camerei
+ 500 ml lapte - Semintele unei pastai de vanilie/
- 6 galbenusuri (de preferat 1lingurd extract de vanilie

oud de tara) - 1 praf de sare
+ 100 g zahar + Fructe proaspete de vard
* 50 g amidon - Cimbrisor

CUM PROCEDAM:

Taiem aluatul de foietaj cu un cutit, in forme dreptunghiulare, apoi il coacem la 200°C pentru 20 minute.

CREMA:

Deserturi Magice cu Prdjiturela este noua emisiune

marca TV Paprika care te va purta intr-o caldtorie
gustativa incitanta, ghidata de pasiunea Mihaelei
Sava, cunoscutd drept Prdjiturela. Fiecare episod
ne va transpune intr-un univers magic al aromelor
si gusturilor.

Prajiturela ne va dezvalui retete de deserturi
traditionale, mostenite de la mama sau de la
bunici, dar si inovatii surprinzatoare, aducand in
prim-plan combinatii neasteptate de ingrediente,
pentru deserturi savuroase, colorate si usor de
facut. Vom primi sfaturi pretioase despre cum sa fi
cucerim pe cei mici cu deserturi de poveste pentru
petreceri sau cum sa pregatim cocktailuri rafinate,
cu alcool sau fara.

intr-0 0al3 cu fundul gros punem laptele si praful de sare, apoi ddm la foc mediu. intr-un bol amestecdm galbenusurile cu zaharul si amidonul. (Ideal este s& amestecam cu un tel
sau lingura de lemn doar cat sa se omogenizeze. Daca amestecam cu mixerul, galbenusurile se vor deschide la culoare si nu vom avea crema galbend, frumoasa.)

Cand laptele scoate aburi si este infierbantat bine, il ludm de pe foc si, in fir subtire turnam % din cantitate peste galbenusuri, amestecand continuu. Facem acest lucru pentru a
tempera compozitia si a evita coacerea galbenusurilor. Dupa ce am amestecat bine, addugam compozitia cu oua peste lapte si punem totul la foc mediu spre mic.

Amestecam continuu pana cand compozitia se ingroasa si nu mai simtim gustul de amidon, aproximativ 2-3 minute. Cand crema este gata, o acoperim obligatoriu cu folie de
plastic, dar atentie: punem folia direct pe suprafata cremei, nu pe vas, astfel evitdm formarea crustei si 0 |3sam pana se raceste complet (la temperatura camerei).

Punem crema intr-un bol si o mixam asa, simpld, pentru maximum un minut. Apoi, mixand continuu addugam treptat cate o bucatica de unt care si el trebuie s3 fie la temperatura

camerei. Vom obtine o crema aerata, dar foarte find. Punem crema intr-un pos cu dui si o distribuim pe aluat.

Decoram cu fructe proaspete.
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Placinta‘imple:

-u 6

INGREDIENTE:
4 ALUAT: UMPLUTURA:
+ 300 g faina alba de grau + 7 mere curatate de coaja, date prin
+ 100 ml vin sec sau demisec razatoarea mare si stoarse bine
+ 80 ml ulei de masline + 1linguritd de unt de cocos
+ Y lingurita de sare - 1praf de sare
- Ulei pentru uns tarta + ¥ lingurita scortisoarad

* 1lingurita extract de vanilie
+ 1lingura de zahar (in functie de cat

de dulci sunt merele)

CUM PROCEDAM:

Deserturi Magice cu Prdjiturela este noua emisiune
marca TV Paprika care te va purta intr-o caldtorie
gustativa incitanta, ghidata de pasiunea Mihaelei
Sava, cunoscutd drept Prajiturela. Fiecare episod
ne va transpune intr-un univers magic al aromelor
si gusturilor.

Prajiturela ne va dezvalui retete de deserturi
traditionale, mostenite de la mama sau de la
bunici, dar si inovatii surprinzatoare, aducand in
prim-plan combinatii neasteptate de ingrediente,
pentru deserturi savuroase, colorate si usor de
facut. Vom primi sfaturi pretioase despre cum sa ii
cucerim pe cei mici cu deserturi de poveste pentru
petreceri sau cum sa pregatim cocktailuri rafinate,
cu alcool sau fara.

Facem un aluat de tart3, apoi il intindem dreptunghiular. Punem toate ingredientele intr-o cratitd mica sau tigaie. Dam la foc mic si cdlim merele 4-5 minute pana se inmoaie, dar

nu devin pasta, vrem sa simtim putina textura. Ludm de pe foc si ldsdm sa se raceasca usor.

MONTAJ:

Scoatem aluatul de la frigider, il I3sdm la temperatura camerei cateva minute, apoi il intindem in forma dreptunghiulara. Decupam formele neregulate ale aluatului - vrem s3
obtinem un dreptunghi de aproximativ 30/40 cm. Presaram pesmetul pe o fasie lata de 10 cm. Punem umplutura pe centrul aluatului si formam un paralelipiped lat de 10 cm (adica
formam umplutura cat sa umple centrul aluatului), dar Iasam 3 cm la capetele scurte. Cu ajutorul unui cutit ascutit crestam aluatul ramas in laterale astfel incat sa obtinem fasii
late de un cm. Pliem marginea de sus si cea de jos peste umpluturs, apoi addugam, tot peste umplutur3, alternativ fasiile de aluat - ca la o impletitura clasica. Inainte de a ajunge

la final, sigildm bine placinta si o transferam intr-o tava, pe hartie de copt.

PENTRU DECOR:

Ungem placinta cu ulei. Presaram zahar pe deasupra (se va carameliza frumos la coacere). Coacem placinta 40 de minute la 190° C.
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