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Vesprre sewy

Ti-ar placea sa savurezi deserturi sanatoase si fara gluten, cu un
gust aproape identic cu al celor preparate din faina de grau?
Ti-ar placea sa urmezi o alimentatie ,normald”, dar mai
sanatoasa - bogata in fibre, vitamine si carbohidrati cu
absorbtie lenta?

Daca raspunsul tau la aceste intrebari este ,DA", atunci sorgul
este alegerea perfecta pentru tine!

Sorgul este o cereala in mod natural fara gluten. Are un
continut nutritiv exceptional de ridicat: este o sursa bogata de
proteine, amidon cu absorbtie lenta, fibre, vitamine si minerale.
Sorgul este cunoscut de peste 100 de ani de fermierii maghiari,
insa a fost dat uitarii o perioada indelungata, fiind folosit mai
ales ca hrana pentru animale in ultimii ani.

Totusi, datorita valorii sale nutritive ridicate, este excelent si
pentru consumul uman - mult mai sanatos decat graul.
Potrivit Asociatiei Dieteticienilor din UE, sorgul este o
alternativa perfecta la grau intr-o alimentatie echilibrata fara
gluten.

Este potrivit pentru persoanele care urmeaza o dieta fara glute,
de cei care sufera de boala celiaca, de sportivi sau de oricine
are probleme digestive si urmeaza recomandarea medicului
de a evita glutenul.
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Pastele, painea, clatitele si deserturile pe baza de sorg au
gustul si textura asemanatoare preparatelor traditionale din
faina de grau — insa sunt mult mai sanatoase.

Pentru ce poti folosi faina de sorg? De exemplu:
e pentru paine,
e pentru prajituri si produse de patiserie,
e pentruingrosarea sosurilor,
e pentru galuste,
e pentru clatite,
e pentru pizza etc.

Faina din sorg este o alternativa sanatoasa la faina de grau,
avand un gust si o textura aproape identice, dar fiind
prietenoasa cu dieta fara gluten.

Amestecul de fainuri Magic Mills poate fi folosit in bucatarie
exact ca faina de grau traditionala. Prin acest caiet de retete
dorim sa-ti usuram munca: nu mai trebuie sa experimentezi
pentru a adapta retetele clasice de produse de panificatie si
patiserie la faina de sorg — iti prezentam direct retete testate si
reusite.

Pe |anga prajiturile pe baza de faina de sorg, iti aratam si
deserturi in care ingredientul principal este grisul de sorg
(asemanator grisului de grau) sau perlele de sorg.

La inceputul fiecarei retete, indicam si ce alte tipuri de diete (in
afara de cea fara gluten) sunt compatibile cu desertul
respectiv.



Paine fara gluten din
faina de sorg
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Painila din sy

INGREDIENTE

UNI MIX amestec de fainuri — 500
grame

Apa calduta - 460 ml

Zahar — 20 grame sau indulcitor
dupa gust (optional)

Drojdie proaspata — 20 grame SAU
drojdie uscata fara gluten -5 grame
Sare -10 grame

MOD DE PREPARARE

1.Amestecam apa calduta cu zaharul si drojdia, apoi adaugam faina si sarea.

2. Framantam bine INCREDIENTEle pana cand obtinem un aluat omogen.
Lasam la odihnit 10 minute, apoi framantam din nou pe o suprafata
presarata cu faina si formam o paine rotunda.

3. Lasam la dospit intr-un loc caldut aproximativ 40 de minute, pana isi
mareste volumul de circa 1,5 ori.

4. Inainte de coacere, ungem partea superioara a aluatului cu putin ulei pentru
o culoare mai frumoasa si crestam suprafata.

5. Coacem in cuptor preincalzit la 190°C cu ventilatie timp de 45 de minute; pe
fundul cuptorului asezam un vas mic cu apa.

6. Lasam painea sa se raceasca complet intr-un loc racoros.

LE Cuptor cu ventilatie Timp de coacere
190 °C 45 de minute
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Chifla fara gluten, lapte si
ou
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Chifla din sewy

INGREDIENTE

e Magic Mills amestec de faina de sorg — 250
g

o Drojdie-5g

e Zahar-5g (optional)

e Sare -2 varfuri de cutit

e Ulei—-8g

e Apad calduta -250 g

MOD DE PREPARARE

1.Ca prim pas, preincalzim cuptorul la 50°C, program sus-jos. Punem un vas
mic termorezistent cu 150-200 ml apa pe partea de jos a cuptorului, intr-un
colt. Acesta va ramane in cuptor pana la finalul coacerii.

2.1n bolul mixerului addugdm mai intdi ingredientele uscate, avand grija ca
drojdia si sarea sa nu intre in contact direct. Apoi turnam uleiul. Pornim
carligul de framantare si, in timpul amestecarii, turnam treptat apa calduta.
Amestecam la viteza medie timp de 4-5 minute, pana cand aluatul devine
omogen.

3.Rasturnam aluatul pe o suprafata unsa usor cu ulei. Cu mainile unse cu ulei
(sau purtand manusi subtiri), il framantam usor si formam o bila.

4.Cu ajutorul unui cantar, portionam aluatul in bucati de 105 g. Le aplatizam
usor, apoi, tinand aluatul In palma, aducem marginile spre centru, formand o
bila. Punem bucata de aluat pe blatul de lucru si o rulam circular cu mana
pentru a o rotunji.

5.Asezam chiflele pe o tava tapetata cu hartie de copt si ungem usor suprafata
cu ulei.

Dospire — Coacere:
1.Punem tava in cuptorul preincalzit la 50°C si lasam la dospit 17 minute.
Aluatul va creste foarte putin — este normal — nu prelungim timpul de
dospire!
2.Dupa cele 17 minute, ridicam temperatura cuptorului la 200°C, in continuare
pe functia sus-jos. Chiflele raman in cuptor in timp ce acesta se incalzeste de
la 50°C la 200°C.

magicmills.ro 8



1.Dupa ce cuptorul a ajuns la temperatura doritd, setam timpul de coacere la
25 de minute.

2.Este recomandat sa folosim intotdeauna un termometru pentru cuptor,
deoarece doar astfel putem fi siguri ca am dospit si am copt la temperatura
corecta. Experienta arata ca fiecare cuptor ,triseaza”.

3.Dupa coacere, asezam chiflele pe un gratar. Cat sunt inca fierbinti, le ungem
usor la suprafatda cu putind apa — cu o pensuld sau cu un recipient
pulverizator — apoi le |lasam sa se raceasca.

Depozitare:
e Le putem pastra in frigider, intr-o punga de plastic resigilabila (tip zip).
« Inainte de consum, incalzim chifla in prajitorul de paine timp de 20-30 de
secunde — nu devine prajita, dar textura se reimprospateaza complet.
e La noi functioneaza foarte bine aceasta metoda; astfel, orice produs de
panificatie (paine, corn, chifld) se pastreaza fara probleme 4-5 zile.

ﬁ Dospire Coacere sus-jos Timp de coacere
La 50 °C 200 °C 25 de minute
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America fara gluten
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INGREDIENTE

e 220 g amestec de faina UniMix din sorg

¢ 30 g amidon de tapioca

e 1ou marimea L (65-70 g)

e 250 ml lichid (130 ml apa + 120 ml lapte)

e 3gdrojdie

e 15 g zahar

e 2-3 prafuri de sare

e 8gulei

e ulei pentru ungerea formei

e 1ou pentru uns la suprafata

¢ seminte de susan, in, mac etc. pentru
topping

o forma termorezistenta

MOD DE PREPARARE

1.Preincalziti cuptorul la 45-50°C, functie sus-jos, si puneti un vas
termorezistent cu 100-150 ml apa intr-un colt al cuptorului.
2.Amestecati faina cu amidonul. Adaugati restul ingredientelor uscate, apoi
uleiul si oul.
3.Incepeti sa framantati la vitezd micd si, in fir subtire, turnati lichidul la
temperatura camerei.
4. Framantati 4-5 minute la viteza medie pana obtineti un aluat omogen, fara
cocoloase.
5.Ungeti usor formele termorezistente cu ulei. (S-au folosit boluri ceramice @
12cm.)
6. Impartiti aluatul in mod egal in 4 forme (145-147 g fiecare).
7.Nivelati suprafata cu o lingura unsa cu ulei, ungeti cu ou batut si presarati
seminte.
8.Lasati la dospit in cuptorul preincalzit (50°C) timp de 15 minute, apoi cresteti
temperatura la 170°C, functie sus-jos.
9.Din momentul in care temperatura a fost atinsa, coaceti timp de 35 de
minute. (Recomandat: verificare cu termometru analog din cuptor.)
10.Scoateti chiflele coapte pe un gratar si [asati-le sa se raceasca in forme.
11. Apoi, cu un cutit cu varf rotunjit, desprindeti delicat chiflele din forme.
12. Taiati doar dupa ce s-au racit complet.
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1.Tip 1: Daca puneti hartie de copt in form3, chiflele se vor scoate mai usor, insa
baza lor poate deveni usor adancita.

2.Tip 2: Dimensiunea oului este esentiala: daca folositi oua mai mici, chiflele vor
creste, dar interiorul va avea goluri mari.

3.Tip 3: Aveti grija ca vasul cu apa din cuptor sa nu fie asezat direct sub forme,
altfel baza chiflelor nu se va coace corespunzator.

4.Depozitare: Nu este necesara refrigerarea sau congelarea! Pastrati-le
acoperite cu un prosop de bucatarie, pe blatul din bucatarie — isi pastreaza
textura 3-5 zile si pot fi consumate fara reincalzire.

LE Dospire Coacere sus-jos Timp de coacere
La 50 °C 170 °C 35 de minute
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Favoritul celor mici si mari,
Intr-o varianta sanatoasa
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Melci e cacac

INGREDIENTE - FARA INGREDIENTE - FARA DE
GLUTEN TOATE

* UNI MIX amestec de faina - 300 g e UNI MIX amestec de faina - 300 g
e Lapte caldut -150 ml e Apa calduta - 210 ml

e Drojdie-12g e Margarina-60g

e Sare-3g (=1lingurita mica) e Zahar-60g

e Margarina-60g e Drojdie-12g

e Zahar-60g e Sare-3g (= 1lingurita mica)

« Tndulcitor — dupa gust

Umplutura: pudra de cacao si zahar sau indulcitor in proportii la alegere (pentru
aceasta cantitate, 30 g pudra de cacao + 90 g zahar sunt suficiente, sau se poate
folosi indulcitor dupa gust).

MOD DE PREPARARE

1.Pastram margarina intr-un loc cald, astfel incat sa fie usor de faramitat.
2.Frecam faina cu margarina, apoi adaugam restul ingredientelor si
framantam pana obtinem un aluat omogen.
3.La prima atingere, aluatul poate parea umed — este normal.
4.7l 13s3m s& se odihneascd 5 minute, pentru ca mixul de faind sa absoarba
lichidul.
5. Dupa 5 minute, formam o bila.
6.Presaram foarte putina faina pe masa, apoi intindem aluatul intr-o forma
aproximativ dreptunghiulara, cu grosimea de aprox. 4 mm.
7.Ungem suprafata cu apa sau ulei, apoi presaram uniform amestecul de
cacao cu zahar/indulcitor.
8.Rulam strans aluatul si, cu un cutit bine ascutit, taiem felii de 2-3 cm.
9.Asezam melcii intr-o tava tapetata cu hartie de copt, lasand spatiu intre ei
pentru dospire.
10.Acoperim tava cu un prosop curat si o lasam la cald, ferita de curent, timp de
aprox. 45-50 de minute, pana cand melcii cresc vizibil.
1.Tntre timp, preincalzim cuptorul:
12.1a cuptor normal: la treapta mare
13.1a cuptor cu ventilatie: 200°C, functie sus-jos
14.Dupa dospire, putem pulveriza melcii cu putina apa sau ii putem unge cu
ulei.
15.Coacem aprox. 15 minute, pana cand partile laterale devin aurii, iar baza nu
se arde. Gata pentru servit!

Cuptor traditional Cuptor ventilat Timp de coacere
Cea maiinalta 200 °C 15 de minute
treapta
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Perfect pentru oaspeti, hu
doar de sarbatori
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Cozonac - cw nucad saw mac (2
pucili)

INGREDIENTE - FARA INGREDIENTE - FARA DE
GLUTEN TOATE

e UNI MIX mix de faina -300 g e Pentru umplutura (pentru 1
e Lapte caldut -150 ml cozonac):

o Drojdie-129 e 150 g nuca sau mac macinat
e Sare-3g (1lingurita mica) e 100 g zahar pudra

e Margarina-60g e 30 g dulceata de caise

o Indulcitor dupd gust e CoOajarasa de lamaie

e Ou-1bucata e putina apa

MOD DE PREPARARE

1. Amestecam ingredientele pentru umplutura si le lasam deoparte.

2. Pastram margarina intr-un loc cald, astfel incat sa fie usor de faramitat. O
amestecam cu faina pana devine sfaramicioasa, apoi adaugam restul
ingredientelor si framantam pana obtinem un aluat omogen.

3. La atingere, aluatul poate parea umed — este normal. Il 18sdm sa se odihneasca
5 minute pentru ca mixul de faina sa absoarba lichidul, apoi formam 2 bile egale.

4.Presaram foarte putina faina pe blat si intindem aluatul intr-un dreptunghi cu
grosimea de aprox. 4 mm. Asezam umplutura deasupra. Exista mai multe
modalitati de aplicare:

o Daca umplutura este ferma, o intindem pe o suprafata presarata cu faina
pana are dimensiunea foii;
o Daca este mai moale, o intindem sau presaram direct pe aluat.

5. Umplutura ferma este avantajoasa, deoarece se scurge mai putin in timpul
coacerii.

6.Indoim usor cele doua capete ale foii si ruldm. Transferdm ruloul intr-o forma de
copt sau pe o tava, in ambele cazuri tapetate cu hartie de copt. Intepam partea
superioara in 4-5 locuri. Acoperim cu un prosop si lasam la dospit 60 de minute
intr-un loc cald, fara curenti de aer. Tnainte de coacere, ungem cu ulei sau cu
galbenus de ou.

7.Intre timp preincdlzim cuptorul. Cuptor clasic: treaptd medie; cuptor cu
ventilatie: functie sus-jos la 200°C. Timp de coacere: aprox. 40 de minute.

8. Dupa coacere, se feliaza doar dupa ce s-a racit complet.

LE Cuptor traditional LE Cuptor ventilat Timp de coacere
Treapta medie 200 °C 40 de minute
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un desert festiv, perfect pentru
oaspeti - nhu doar de sarbatori
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Guauluf maunecwal

FARA GLUTEN (OPTIONAL FARA ZAHAR) INGREDIENTE

e 300 g amestec de fainuri Magic Mills
UniMix

e 5o0ua

e 200 g zahar sau eritrit (dupa gust)

e 160 gunt

e coOajarasa delallamaie

e 1plic praf de copt

e 200 ml lapte

1lingurita extract de vanilie

3 linguri cacao neindulcita

MOD DE PREPARARE

1.Se preincalzeste cuptorul la 160°C.

2. Se separa ouale, iar albusurile se bat spuma tare.

3. Galbenusurile se bat cu zaharul pana devin cremoase. Se adauga untul moale,
apoi laptele si extractul de vanilie, amestecand pana la omogenizare. Cand
amestecul devine omogen, se adauga faina cernuta impreuna cu praful de copt
si coaja rasa de lamaie. La final, se incorporeaza usor spuma de albus, avand grija
sa nu se piarda aerul din compozitie.

4.Forma de kuglof se unge cu unt si se tapeteaza cu faina. Jumatate din
compozitie se toarna in forma, iar in cealalta jumatate se adauga cacaoa
neindulcita si se amesteca. Compozitia cu cacao se toarna peste cea simpla. Cu
ajutorul unei linguri, se pot trasa usor linii pentru a obtine un efect marmorat.

5.Se coace in cuptorul preincalzit timp de aproximativ 50 de minute. Se verifica
gradul de coacere cu o scobitoare — daca iese curata, guguluful este gata.

LE Cuptor ventilat Timp de coacere
200 °C 50 de minute
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Atat ca garnitura, cat si umpluta,
pastreaza gustul traditional
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Pila

FARA GLUTEN, FARA LAPTE S| FARA OUA
INGREDIENTE

e 250 g amestec de faina de sorg pentru
panificatie Magic Mills

5 g drojdie uscata (Haas sau Dr.
Oetker)

e 250 g apa calduta

e 8gulei

e 2 prafuride sare

e ~20 gfaina de sorg pentru intins

MOD DE PREPARARE

1.Tn bol, pune mai intdi INGREDIENTEle uscate, apoi uleiul. Porneste carligul de
framantare si, amestecand continuu, toarna treptat apa calduta (25-30°C).
Framanta la viteza medie timp de 5 minute.

2. Rastoarna aluatul pe un blat presarat cu faina de sorg si framanta-l usor.
Imparte-| cu ajutorul cantarului in portii de 95-100 g, apoi formeaza bile (mie mi-
au iesit 5 bucati).

3. Cu mainile unse cu ulei modeleaza bilele, apoi intinde-le in discuri de
aproximativ 15 cm diametru. Dimensiunea este importanta — timpul de dospire
si formarea buzunarului depind de grosimea corecta.

4.Asaza discurile pe o tava tapetata cu hartie de copt, stropeste foarte usor
suprafata cu apa pentru a nu se usca si lasa la dospit acoperite cu un prosop, la
temperatura camerei (22-25°C), timp de 40-45 de minute.

5.Incalzeste o tigaie antiaderentd pe foc mare. Pune primul disc in tigaie si coace-|
aproximativ 1 minut; intoarce cu o spatula plata si continua coacerea pana cand
aluatul se umfla si formeaza buzunarul. Daca il doresti mai colorat, 1l poti
intoarce inca o data pentru cateva secunde.

6.Transfera lipiile pe un gratar si lasa-le sa se raceasca. Daca se dezumfla, nu este
nicio problema — sunt coapte, iar buzunarul interior ramane format.

Mod de coacere Timp de coacere
Tn tigaie uscata, incinsa Cate 1 minut pe bucata
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Adevarata ltalie, in
varianta fara gluten
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Pizza cw cwsla cvecania sio blal
sublire

’

INGREDIENTE pentru 1 pizza cu diametrul de 36 cm sau
pentru o tava de 38x24 cm

250 g amestec de faina UniMix din sorg
e 3 gdrojdie uscata

e 5gzahar

e 2 prafuride sare

e 8guleide masline

e 250 g apa calduta

MOD DE PREPARARE

1.Preincalzim cuptorul la 50°C, functia sus—jos. In bolul mixerului punem mai
intai faina, apoi celelalte ingrediente uscate. Adaugam uleiul, pornim carligul
de framantare si turnam treptat apa calduta intr-un fir subtire. Amestecam
2-3 minute pana obtinem un aluat omogen, fara cocoloase.

2.Transferam aluatul pe o suprafata unsa usor cu ulei sau presarata cu faina si
il framantam cateva secunde. Formam o bila.

3. Presaram putina faina pe tava de pizza si aplatizam aluatul cu mana, lasand
marginile putin mai groase si centrul mai subtire.

4.Punem in cuptorul preincalzit si lasam la dospit 15-17 minute.

5. Scoatem tava si ridicam temperatura la 220-230°C cu ventilatie.

6.Cand cuptorul a ajuns la temperatura dorita, ungem marginile blatului cu
putin ulei si il coacem 12-15 minute, doar pana capata usor culoare.

7.Scoatem, ungem cu sos de rosii, adaugam toppingurile preferate si
mozzarella taiata felii sau bucati.

8. Comutam cuptorul pe grill superior la 250°C si coacem doar atat cat sa se
topeasca mozzarella si ingredientele sa se incinga.

Sfat Chef 1: Daca folositi cuptor pe gaz, puteti dospi aluatul la temperatura
camerei pana cand incep sa se formeze bule vizibile. Acoperiti tava cu o a doua
tava asezata invers pentru a evita curentii de aer si uscarea aluatului.

Sfat Chef 2: Pentru cuptoarele electrice si pe gaz este recomandat un
termometru analog pentru cuptor, astfel temperatura poate fi setata cu precizie
pentru un rezultat perfect.

La servire puteti presara busuioc, oregano sau rucola.
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LE Dospire JLE Cuptor ventilat Timp de coacere
La 50 °C 220 - 230 °C 12 - 15 de minute
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Pentru iubitorii aromelor
sarate
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INGREDIENTE - FARA INGREDIENTE - FARA DE

GLUTEN TOATE

¢ UNI MIX amestec de faina - 300 grame e UNI MIX amestec de faina — 300

e Lapte caldut -160 ml grame

e Drojdie-12 grame e Apa calduta - 240 ml

e Zahar -3 grame (1lingurita mica) e Margarina-60 grame

¢ Margarina - 60 grame e Sare-12grame

e Sare-12grame e Drojdie =12 grame

e Ou-1bucata e Zahar -3 grame (1 lingurita mica)

e Umplutura: 100-120 grame crema de e Umplutura: 100-120 grame crema
pizza, deasupra cascaval ras dupa gust de pizza, deasupra cascaval ras

vegan (aprox. 50 grame)

MOD DE PREPARARE

1.Pastram margarina intr-un loc cald, astfel incat sa poata fi usor faramitata.
Amestecam faina cu margarina pana devine nisipoasa, apoi adaugam restul
ingredientelor si framantam pana obtinem un aluat omogen.

2. La atingere, aluatul poate parea umed - acesta este un lucru normal. Lasam
sa se odihneasca 5 minute, pentru ca amestecul de faina sa poata absorbi
lichidul. Dupa 5 minute, formam o bila.

3.Presaram foarte putina faina pe suprafata de lucru, apoi intindem aluatul
intr-o forma aproximativ dreptunghiulara, cu grosimea de aproximativ 4
mm. Ungem foaia subtire obtinuta cu apa sau ulei, apoi intindem uniform
crema de pizza.

4.Rulam aluatul si il taiem cu un cutit ascutit in felii de 2-3 cm. Asezam
rulourile (melcii) intr-o tava tapetata cu hartie de copt, apoi le acoperim cu
un stergar curat. Asezam bucatile la distanta unele de altele, deoarece vor
creste in timpul dospirii. Lasam tava intr-un loc cald, ferit de curent, timp de
aproximativ 45-50 de minute. In acest timp, melcii vor creste frumos.

5.Intre timp, preincalzim cuptorul. In cuptor obisnuit coacem la treapta cea
mai inalt&. Tn cuptor cu convectie setam programul sus-jos si 210°C.

6.TIMP DE COACERE: aprox. 15-20 minute. Rulourile sunt gata atunci cand
marginile devin aurii, iar partea de jos nu este arsa.

LE Cuptor traditional LE Cuptor ventilat Timp de coacere
Treapta cea mai inalta 210 °C 15-20 de minute
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Traditional maghiar, in
varianta fara gluten
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langos

INGREDIENTE

125 g amestec de faina de sorg Uni Mix
e 3 gdrojdie

e 3 gzahar (optional)

e 2 pinide sare

e 5gulei

e 1259 apa calduta

e 300 ml ulei/grasime pentru prajit

MOD DE PREPARARE

1.Preincalziti cuptorul la 45-50°C pe functia sus-jos. (In cuptor doar dospim
aluatul — prajirea se face in baie de ulei!)

2.Puneti INGREDIENTELE intr-un bol, apoi framantati cu robotul sau cu
mixerul (carlige pentru aluat) la viteza medie aprox. 3 minute, pana obtineti
un aluat omogen.

3.Rasturnati aluatul pe hartie de copt unsa foarte subtire cu ulei.

4. Framantati usor, apoi impartiti cu ajutorul cantarului in doua parti egale.

5.Formati doua bile si, cu mainile unse cu ulei, apasati fiecare bucata pana
obtineti un disc de aprox. 18 cm diametru.

6.Taiati hartia de copt pe langa discuri pentru manipulare mai usoara,
transferati-le Tn tava si introduceti in cuptorul preincalzit.

7. Lasati la dospit 25-30 minute, pana cand aluatul devine vizibil aerat.

8.Tip Chef:

9. Daca aveti cuptor pe gaz sau nu folositi inca un termometru analog pentru
cuptor (extrem de util!), dospiti aluatul la temperatura camerei, acoperit cu
folie alimentara, intr-un loc fara curent.

10. Tn acest caz, timpul de dospire poate fi mai lung — chiar dublu.

11.Prajiti in baie de ulei la 180°C, pe ambele parti, pana cand capata o nuanta
foarte deschisa de auriu.

12.Daca temperatura este prea scazuta, aluatul va absorbi ulei; daca
temperatura depaseste 190°C, se va arde si va deveni amar.

INGREDIENTELE pot fi dublate, insa timpul de dospire ramane acelasi.
LE Mod de coacere Timp de coacere

In ulei incins, unul cate unul Cate 1-2 minute pe bucat3
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Perfecte pentru orice
ocazie
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Pogacel cw unlwva de gésca

INGREDIENTE

Amestec de faina de sorg UniMix — 300
grame

e Grasime de gasca —150 grame

e OuM-1bucata

¢ Smantana-120 grame

e Drojdie —-15grame

e Sare-3grame (1lingurita mica)

MOD DE PREPARARE

1. Amestecam faina cu untura de gasca si smantana, apoi adaugam celelalte
ingrediente si framantam pana obtinem un aluat omogen.

2. Aluatul poate parea umed la atingere, este normal. Lasam sa se odihneasca
5 minute pentru ca amestecul de fainuri sa absoarba lichidul. Dupa 5 minute
formam o bila.

3.Presaram foarte putina faina pe masa, apoi intindem aluatul la cca. 2 cm
grosime. Crestam usor suprafata si, cu o forma de dimensiune dorits,
decupam pogacelele. Resturile se framanta din nou si, dupa 5 minute de
odihna, se pot intinde din nou. Astfel nu raman pierderi de aluat.

4.Asezam pogacelele intr-o tava plata tapetata cu hartie de copt, apoi le
acoperim cu un prosop curat. Le asezam la o mica distanta unele de altele,
ca sa nu se lipeasca in timpul dospirii. Lasam tava intr-un loc cald, ferit de
curent, aprox. 45-50 de minute. In acest timp pogacelele vor creste frumos.

5.Intre timp preincalzim cuptorul.

6. In cuptor traditional coacem la cea mai inaltd treapta.

7. In cuptor cu ventilatie (convectie), setdm functia sus-jos cu ventilatie la 200
°C.

8.Dupa dospire, pogacelele se pot pulveriza cu putind apa sau unge cu putina
untura topita.

O.Timp de coacere aprox. 12 minute. Pogacelele sunt gata cand baza este
rumena, dar nu arsa.

10.Lasam sa se raceasca si consumam doar dupa racire.

Dospire LE Cuptor ventilat Timp de coacere

45-50 de minute 200 °C aprox.12 minute
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