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¢ 1 plic Mix pentru fursecuri sau biscuiti
¢ 150 g unt

e 1ou

e 20 ml lapte

¢ 50 g fulgi ciocolata

1. Mixul pentru fursecuri sau biscuiti, untul, oul si laptele se pun
Intr-un vas si se amesteca cu spiralele mixerului pana la omogenizare.
2. Dupa omogenizare se adauga fulgii de ciocolata si se framanta
Cu mana.

3. Aluatul obtinut se Intinde pe o planseta de lucru cu ajutorul unui
sucitor, apoi se taie diverse forme cu ajutorul unor forme pentru
fursecuri.

4. Fursecurile se pun in tava de copt tapetata cu hartie de copt.







INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

COACERE

¢ 1 plic Mix pentru * 50 g de fulgi de ovaz  ® 100 g musli
fursecuri sau biscuiti ¢ 25 g de migdale fara  cu fructe
e 1ou coaja, maruntite

* 20 ml lapte * coaja de la o lamaie
¢ 150 g unt

1. Mixul pentru fursecuri sau biscuiti, untul, oul si laptele se pun intr-un
vas si se amesteca cu spiralele mixerului pana la omogenizare.

2. Aluatul obtinut se imparte In doua parti egale.

3. Din prima jumatate de aluat se obtin doua rulouri cu lungimea de

15 cm, apoi se presara musli pe o planseta si se dau rulourile prin musli.
4. Se pun rulourile 1n frigider pentru 20 minute. Apoi, se taie rondele,

se presara musli si se pun 1n tava tapetata cu hartie de copt si se coc.

5. Aluatul ramas se amesteca cu fulgii de ovaz, migdalele si coaja de
lamaie.

6. Aluatul se tinde pe o plangeta si se decupeaza cu ajutorul unor
forme pentru fursecuri.

7. Fursecurile se asaza In tava tapetata cu hartie de copt si se introduc In
cuptor.







PENTRU DECOR:

¢ 1 plic Mix pentru fursecuri ¢ 2-3 linguri de gem de caise
sau biscuiti ¢ migdale maruntite (tocate)
¢ 150 g unt sau zahar candel

¢ 1ou

e 20 ml lapte

ALUAT:

1. Mixul pentru fursecuri sau biscuiti, untul, oul si laptele se pun
Intr-un vas si se amesteca cu spiralele mixerului pana la omogenizare.
2. Din aluatul obtinut se fac bilute de marimea unei nuci.

3. Se pot presara migdale (tocate) sau zahar candel.

4. Se pun 1n tava tapetata cu hartie de copt. Se face o adancitura in
mijloc cu coada unei linguri si se pune gem.

Timp de coacere: circa 15-20 minute.
Cuptor electric: 180 °C (preincalzit).
Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit).
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¢ 1 plic Mix pentru fursecuri * 2 lingurite de cacao
sau biscuiti Dr. Oetker

*1ou

¢ 150 g unt

e 20 ml lapte

1=

MOD DE

1. Mixul pentru fursecuri sau biscuiti, oul, untul si laptele se pun
Intr-un vas si se amesteca cu spiralele mixerului pana la omogenizare.
2. Jumatate din aluat se amesteca cu cacao.

3. Jumatatile se combina (prin framantare), apoi se fac

trei rulouri cu diametrul de 3 cm.

4. Se punn frigider pentru cel putin 15 minute, apoi

se taie rondele.

5. Fursecurile se pun in tava de copt tapetata cu hartie de copt.

COACERE
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MOD DE PREPARARE

e 1 plic Mix pentru fursecuri * 50 g alune de padure (bucatele)
sau biscuiti ¢ 50 g crema nougat (alune)

e 75 g unt

e 2 oua

1. Mixul pentru fursecuri sau biscuiti, untul si ouale se pun intr-un

vas si se amesteca cu spiralele mixerului pana la omogenizare.
2. Aluatul obtinut se intinde pe o planseta de lucru cu ajutorul unui

sucitor, apoi se taie stelute cu ajutorul unei forme pentru fursecuri
sau biscuiti.

3. Jumatate dintre ele se dau cu pensula cu apa.

4. Deasupra fursecurilor se presara 50 g alune de padure
(bucatele) si se coc conform instructiunilor.

5. Dupa ce se racesc, se lipesc doua cate doua cu crema nougat.







INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

COACERE

PENTRU ALUAT: PENTRU CREMA SIDECOR: PENTRU DECOR:
¢ 1 plic Mix ¢ 350 g smantana dulce e fructe proaspete
pentru pandispan lichida 35 % grasime (zmeura, capsune,
sau blat de tort * 1 baton scortisoara mure, afine,

e 5 oua e 250 g ciocolata cu Physalis)

¢ 50 ml apa lapte maruntita

* 30 g Cacaoneagra e 10 g zahir

Dr. Oetker

BLAT:

1. Mixul pentru pandispan sau blat de tort, oudle, apa si pudra de cacao
se pun Intr-un vas si se amesteca la viteza mica pana se omogenizeaza
compozitia si apoi la viteza mare timp de 5 minute.

2. Compozitia astfel obtinuta se pune in tava de copt (30 x 40 cm) unsa
si tapetata cu faina sau acoperita cu hartie de copt, apoi se introduce In
cuptor pe gratarul din mijloc, conform indicatiilor de coacere.

3. Dupa coacere se mai lasa 20 de minute In tava sa se raceasca.

CREMA:

1. Intr-un vas se pun la fiert 250 g smantana dulce cu un baton de
scortisoara. Dupa fierbere se ia de pe foc si se pune un capac peste
vas timp de 5 minute.

2. Dupa cele 5 minute, se pune crema la fiert, se scoate batonul de
scortisoara, se adauga treptat 200 g ciocolata cu lapte maruntita si se
amesteca pana se topeste ciocolata. Se acopera cu folie de plastic.

Se lasa la racit, apoi se pune 1n frigider pentru 15-20 de minute.

ASAMBLARE PRAJITURA:

1. Blatul se taie pe jumatate si se acopera cu jumatate din crema.
2. Deasupra, pe suprafata neteda, se adauga cealalta jumatate de crema
si se pune la frigider timp de 30 de minute.

DECOR:

1. Intr-o cratita se pun la foc mic 100 g smantana dulce, 50 g ciocolata cu
lapte si 10 g zahar. Se amesteca pana cand compozitia devine fluida.

2. Amestecul se pune peste prajitura, apoi se pune la frigider timp de 30 de minute.
3. Dupa racire, prajitura se taie in bucati dreptunghiulare sau romboide cu
un cutit a carui lama a fost introdusa intr-un pahar cu apa fierbinte.

4. Se decoreaza cu fructe sau frisca.

Sugestie: blatul se poate insiropa cu 200 ml suc de fructe sau sirop din
zahar.

Timp de coacere: 20-25 minute.

Cuptor electric: 180 °C (preincalzit); Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit).

Va rugam sa tineti cont si de indicatiile de coacere ale cuptorului
dumneavoastra.







e 1plic Mix pentru ¢ 500 g branza ® cacao
*"ﬁ pandispan sau blat mascarpone
- detort e 1/2 plic Original
® 5 oua pudding cu gust de
¢ 30 ml apa caramel Dr. Oetker
e 250 ml lapte
e 30 g zahar

' Intr-un vas si se amesteca la viteza mica pana se omogenizeaza
compozitia si apoi la viteza mare timp de 5 minute.
2. Compozitia astfel obtinuta se imparte 1n trei. Se pune prima
parte din compozitie Intr-o tava tapetata cu hartie de copt si se
coace 1n partea de mijloc a cuptorului. Se procedeaza la fel cu
compozitia pentru celelalte foi.

1. Se prepara budinca conform instructiunilor de pe plic.

2. Dupa racire, budinca se amesteca cu branza mascarpone.
3. Crema obtinuta se pune intre foi. Se unge si foaia de deasupra cu
un strat de crema si se pudreaza cu cacao.

Sugestie: In crema se pot adauga 3 linguri de vin Marsala sau

= lichior de cafea.
A APy

COACERE

T
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MOD DE PREPARARE

* 1 plic Mix pentru pandispan sau blat de tort

® 3oua

¢ 10 g miere de albine

¢ 1 plic Finesse coaja rasa de lamaie Dr. Oetker
¢ 1 plic Finesse coaja de portocale Dr. Oetker

¢ 100 g unt cald topit

1. Se toarna intr-un castron mixul pentru pandispan sau blat de tort,
ouale, mierea, Finesse lamaie, Finesse portocale si untul topit.

Se amesteca folosind mixerul la viteza maxima timp de aproximativ
3 minute, pana cand amestecul este neted si omogen.

2. Se pune aluatul in frigider timp de 30 minute.

3. Se pudreaza cu fdina o forma de madeleine si, cu ajutorul unui

sprit, se umplu alveolele formei pana la jumatate. Prajiturelele vor

creste In timpul coacerii.

4. Se coc timp de 4 minute (in partea de mijloc a cuptorului) la

200 °C, apoi se reduce temperatura la 180 °C si se coc Inca 3 minute.
5. Se procedeaza n acelasi mod pana se termina tot aluatul.

6. Prajiturile se pastreaza la temperatura camerei.







MOD DE PREPARARE
F#e Py

¢ 1 plic Mix pentru * 2 oua
pandispan sau blat de ¢ 250 ml lapte
tort ¢ 80 g zahar

® 5 oua
¢ 30 ml apa

¢ 1 kg mere decojite fara ¢ 100 g zahar ® 200 g frisca
cotoare si seminte (se taie batuta

n patru)

¢ 50 g nuci tocate grosier

* un varf de cutit cu

scortisoara

1. Intr-un vas se amesteci cu telul 2 oud, 250 ml lapte, 80 g zahir.
2. Se ard 100 g zahar si se tapeteaza forma de copt cu caramelul
obtinut. Se pun in forma bucatile de mere, nucile si scortisoara.
Totul se pune la copt 35 de minute, pana se inmoaie merele, apoi
se adauga compozitia de la pasul 1 si se mai lasa la copt inca

20 minute.

3. Intr-un castron se pun mixul pentru pandispan sau blat de

| tort, oudle si apa. Se amesteca folosind mixerul la viteza maxima

! timp de aproximativ 3 minute, pana cand amestecul este neted si

COACERE

omogen. Se toarna peste compozitia de mere din cuptor si se mai
coace 25 de minute.

4. Dupa racire tortul se rastoarna pe un platou si se imbraca in
frisca. Se poate decora cu felii de caise uscate si visine din dulceata
scurse de sirop.
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o
INGREDIENTE
e .
poe * 160 g de Mix pentru e 200 g fructe proaspete
pandispan sau blat de tort ¢ 100 g branza ricotta
e 2 oua

e 25 g zahar
" ¢ 10 ml apé (o lingura) : éol?)é;tg'iiic%e vanilie Dr. Oetker
e zahar plidré

-

MOD DE PREPARARE

1. Mixul pentru pandigpan sau blat de tort, ouale si apa se pun

. Intr-un vas si se amesteca la viteza mica pana se omogenizeaza
' compozitia si apoi la viteza mare timp de 5 minute.

o

2. Compozitia astfel obtinuta se pune in forma de copt cu
.. diametrul de 18 cm, unsa si tapetata cu faina sau acoperita cu

. hartie de copt, apoi se introduce 1n cuptor, pe gratarul din mijloc
~ sise coace conform indicatiilor de coacere.
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3. Dupa coacere, se mai lasa 20 de minute 1n forma sa se raceasca,
. apoi se scoate pe un platou.

4. Se spala fructele, se curata si se taie.
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1. Intr-un castron se ncorporeaza ricotta, zaharul, semintele din
pastaia de vanilie si frisca (preparata).
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0.
“agy

2. Se taie blatul racit in 2 straturi. Se umple cu jumatate din crema.

.,
vy
...

3. Se adauga fructele taiate si se pun peste crema. Deasupra se pune
crema de ricotta ramasa si se pune la frigider.

L]
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Dupa racire, se decoreaza cu fructe si se pudreaza cu zahar pudra

Sugestie: tortul se poate Insiropa cu sirop din zahar sau suc din
compot (ananas) - 50 ml.

COACERE







o ] PENTRU ALUATUL PENTRUBLATUL  PENTRU DECOR:

DE TARTA: PUFOS:
e 1 plic Mix pentru blat de ¢ 100 g unt * 250 g jumatati de
tarte ¢ 75 g zahar tos caise sau piersici
*1ou ¢ 3 oua
¢ 150 g unt rece ¢ 60 g faina de migdale
¢ 200 g gem caise (migdale rasnite)
pentru uns tarta ¢ 60 g faina
| ¢ 1/2 plic Praf de copt
Dr. Oetker

. 1. Mixul pentru blat de tarte, oul si untul rece se pun Intr-un vas si se
amesteca cu mixerul la viteza mica pana se omogenizeaza compozitia,
¥ apoi se framanta cu mana pana la obtinerea unui aluat dens si omogen.

. unge cu gem.
&

BLATUL PUFOS:

& L. Untul se bate spuma cu zaharul, apoi se adauga treptat ouale.
% La final se incorporeaza faina de migdale amestecata cu praful de
3 copt si faina.

2. Aluatul obtinut se toarna deasupra gemului de caise, apoi se
presara jumatatile de caise sau piersici si se coace timp de

25 de minute.

i Cuptor electric: 180 °C (pre1nca121t)
Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit).

Se foloseste o tava mare cu pereti nalti cu dimensiunea de 30 x 25 cm.
Va rugam sa tineti cont si de indicatiile de coacere ale cuptorului
dumneavoastra.
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INGREDIENT

* 1 plic Mix pentru blat de tarte ¢ 3 galbenusuri

¢ 30 g cacao 10-12 % grasime ¢ 50 g zahar tos

Dr. Oetker ¢ 250 ml lapte

*1lou ¢ 150 g ciocolata (50 % cacao)

* 150 g unt rece (de la frigider)

o e \

MOD DE PREPARARE

1. Mixul pentru blat de tarte, pudra de cacao, oul si untul rece se

pun Intr-un vas si se amesteca cu mixerul la viteza mica pana se
omogenizeaza compozitia, apoi se framanta cu mana pana la obtinerea
unui aluat dens si omogen.

2. Aluatul se pune in forma de copt, formandu-se o bordura de 2 cm
naltime, apoi se inteapa cu furculita.

3. Se coace 1n partea de mijloc a cuptorului.

1. Galbenusurile si zaharul se bat spuma cu mixerul.
2. Se aduce laptele la temperatura de fierbere si se adauga amestecul

de galbenus.
3. Compozitia rezultatd se amesteca cu o spatula, se adauga ciocolata
si se amesteca pana se topeste si se omogenizeaza cu crema.
4. Crema de ciocolata (racita putin) se toarna peste foaia de tarta
~.  coapta.
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PENTRU ALUAT: PENTRU UMPLUTURA:

e 1 plic Mix pentru blat de tarte ¢ 250 g gem
¢ 1ou
¢ 150 g unt rece (de la frigider)

ALUAT:

L. Mixul pentru blat de tarte, oul si untul rece se pun intr-un vas

g Siseamesteca cu mixerul la viteza mica pana se omogenizeaza
compozitia, apoi se framanta cu mana pana la obtinerea unui aluat
dens si omogen.

2. 3/4 din aluat se pun in forma de copt, formandu-se o bordura de
2 cm Tnaltime.

3. Se pune gemul deasupra blatului, iar din aluatul ramas se
formeaza 8 fasii care se asaza deasupra tartei, in forma de grilaj.

4. Se coace 1n partea de mijloc a cuptorului.

Timp de coacere: 30 minute.
Cuptor electric: 180 °C (preincalzit).
Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit).

Se folose§te o forma de tarte cu diametrul de 26 cm.
Va rugam sa tineti cont si de indicatiile de coacere ale cuptorului
dumneavoastra.
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INGREDIENTE

COACERE

PENTRU ALUAT: PENTRU CREMA: PENTRU DECOR:
* 1 plic Mix pentru ¢ 3 galbenusuri * 3 fructe kiwi, curatate
blat de tarte ¢ 60 g zahar tos si taiate In felii subtiri
e 1ou e 25 g amidon din ¢ 1 plic Tort-Gelee
® 150 g unt rece porumb Dr. Oetker transparent Dr. Oetker
(de la frigider) ¢ 250 ml lapte ¢ 250 ml apa
¢ 50 g fistic macinat e 1 Pastaie de vanilie ® 40 g zahar
Dr. Oetker
e 25 g unt
BLAT:

1. Mixul pentru blat de tarte, oul, fisticul si untul rece se pun intr-un vas
si se amesteca la viteza mica pana se omogenizeaza compozitia, apoi
se framanta cu mana pana la obtinerea unui aluat dens si omogen.

2. Aluatul se pune in forma de copt, formandu-se o bordura de 2 cm
Inaltime si se iInteapa cu ajutorul unei furculite.

3. Se coace 1n partea de mijloc a cuptorului, apoi se lasa pe un suport
de racire.

CREMA SI DECOR:

1. Galbenusurile se bat spuma cu zaharul tos, apoi se adauga amidonul.
2. Laptele se pune la fiert cu pastaia de vanilie, dupa fierbere se adau-
ga compozitia de galbenusuri si se amesteca cu ajutorul unui tel.

3. Dupa omogenizare, se ia de pe foc si se adauga untul.

4. Compozitia obtinuta se toarna peste aluatul rece si se netezeste cu
o spatula.

5. Se decoreaza cu felii de kiwi.

6. Tort-Gelee se prepara conform instructiunilor de pe plic, apoi se
toarna peste fructe.

Timp de coacere: 30 minute.
Cuptor electric: 180 °C (preincalzit).
Cuptor cu gaz: treapta 2-3 (preincalzit).

Se foloseste o forma de tarte cu diamentrul de 26 cm.
Va rugam sa tineti cont si de indicatiile de coacere ale cuptorului
dumneavoastra.
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INGREDIENTE

' 4
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e 1 plic Mix pentru blat de tarte ¢ 100 g unt moale
*]ou ¢ 120 g zahar tos fin
¢ 20 ml lapte e sucul de la 2 lamai

2 i e ' 150 g unt rece (de la frigider) * 4 galbenusguri
; 1[,} R Cowl, i !

OD DE PREPARARE

‘-':'-'.ﬁ'. '._:-*-& I .___._ ; e

1. Mixul pentru blatul de tarte, oul, laptele si untul rece se pun
' 1Intr-un vas si se amesteca cu mixerul la viteza mica pana se
- omogenizeaza compozitia, apoi se framanta cu mana pana la
' J‘ obtinerea unui aluat dens si omogen.
. 1 2. Cu o forma rotunda se taie cerculete din foaia de aluat si se
" introduc cu grija Intr-o forma de brioge cu 12 compartimente, apoi
- seinteapa din loc Tn loc cu furculita.
: " 3. Fiecare tarti se acopera cu hartie de copt sau folie de aluminiu
. si apoi se umple cu boabe de fasole sau orez. Se coc 10-15 minute.

’

1. Untul si zaharul se pun Intr-o cratita, pe foc. Se adauga sucul de
lamaie gi se fierbe 3 minute. Se adauga pe rand galbenusurile si se
amesteca bine.

2. Cu aceasta umplutura se umple fiecare aluat de tartaleta.

~ Sugestie: pentru umplutura se pot folosi 100 g gem de caise,
. :;s &  zmeurd, piure de castane.

COACERE
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INGREDIENTE

* 1 plic Mix pentru saratele * seminte de chimen
sau covrigei * 1 galbenus de ou

¢ 1 plic de Drojdie Dr. Oetker

* 2 linguri otet

e 1ou

¢ 50 ml apa

¢ 100 g margarina

¢ 5 g chimen hidratat 5 minute

n apa

P .

MOD DE PREPARARE

N, \
1. In vasul pentru mixer se adauga mixul pentru saratele sau

covrigei, drojdia, otetul, oul, apa, margarina si chimenul hidratat
si se amesteca cu mixerul pana ce rezulta un aluat omogen.

2. Aluatul obtinut se lasa la dospit pana isi dubleaza volumul
(aproximativ 1 ora).

3. Aluatul dospit se imparte In 2 sau 3 bucati.

4. Se Intinde fiecare bucata cu sucitorul pe o planseta (planseta se
pudreaza cu faina).

5. Se decupeaza covrigeii cu ajutorul unei forme, se ung cu
galbenus de ou si se presara chimen.
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* 1 plic Mix pentru saratele sau covrigei
e 2 ouad
e 200 ml iaurt

F
1. Intr-un vas pentru mixer se adaugi ousle, iaurtul si mixul pentru

saratele sau covrigei si se foloseste mixerul pentru omogenizare.
2. Intr-o oala adanca se pune o cantitate de ulei suficienta pentru

prajire.
3. Aluatul se ia cu o lingura si se scufunda usor n uleiul Incins.
Se prajeste pana gogosile devin galben-aurii.
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INGREDIENTE

* 1 plic Mix pentru saratele ® sos de rosii
sau covrigei * sunca
¢ 180 ml apa * cascaval
e 30 ml ulei * masline
¢ condimente

1. Mixul pentru saratele sau covrigei, apa si uleiul se pun Intr-un
vas pentru mixer si se amesteca pana la omogenizare.

2. Se framanta putin aluatul din vas cu mana, se acopera cu un
prosop umed si se lasa 10 minute.

3. Pe suprafata de lucru se presara faina, pentru ca aluatul sa nu
se lipeasca. Aluatul se Intinde cu un sucitor si se asaza in tava
tapetata cu hartie de copt.

4. Deasupra se pun toate ingredientele necesare pentru pizza (sos
de rosii, sunca, cascaval, masline, condimente). Se coace in partea
de mijloc a cuptorului conform instructiunilor de coacere.

OACERE







PENTRU

* 1 plic Mix pentru saratele sau covrigei
¢ 100 g branza rasa

¢ 100 ml smantana dulce 35 % grasime
¢ 100 g unt moale

* 1 galbenus de ou

e chimen, susan, mac

\

MOD DE PREPARARE

ALUAT:

L. Mixul pentru saratele sau covrigei, branza, smantana si untul
se pun Intr-un vas si se amesteca cu spiralele mixerului pana se
omogenizeaza compozitia.

2. Pe suprafata de lucru se presara faina si aluatul se Intinde cu
un sucitor.

3. Cu ajutorul unui cutit se decupeaza saratelele in forma dorita,
de obicei In forma de bastonase de 1 cm latime si 5 cm lungime.
. 4. Saratelele cu branza se ung cu galbenus de ou si deasupra se
. presara chimen, susan, mac.

e A e R

SOLNGANM Timp de coacere: 10 minute.
5 “” - Cuptor electric: 200 °C (preincalzit).
4 -1" Cuptor cu gaz: treapta 34 (preincalzit).

Se foloseste o tava dreptunghiulara cu dimensiunile de 30 x 40 cm.
Va rugam sa tineti cont si de indicatiile de coacere ale cuptorului
ey dumneavoastra.
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e 1 plic Mix pentru ® mac * 1 gilbenus
saratele sau covrigei e seminte de susan

¢ 115 ml vin alb

¢ 115 ml ulei

1. Mixul pentru saratele sau covrigei, vinul si uleiul se pun intr-un
vas Si se amesteca cu spiralele mixerului pana se omogenizeaza
compozitia.

2. Pe suprafata de lucru se presara faina si aluatul se intinde cu un
sucitor la o grosime de 0,5 cm.

3. Aluatul se taie pe lungime In doua parti egale. O parte se unge
Cu un ou si se presara cu seminte de mac, iar cealalta parte se unge
Cu ou si se presara cu seminte de susan.

4. Se taie aluatul cu un cutit formand sticksuri (bete sau tije) de

1 cm latime si 10 cm lungime.

5. Fiecare sticks se rasuceste in spirala de 3 ori si se asaza Intr-o
tava de copt.

. Sugestie: pentru sticksuri mai subtiri (mai putin crescute), in loc
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de ou, aluatul se unge cu apa.

Daca doriti, puteti folosi pentru presarare si alte mirodenii:
chimen, ardei rosu.




Creativitate-n preparate,
Fie dulci, fie sarate.
Incearca-le pe toate!
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