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« PREFATA -

Vi invit intr-o cédlatorie in jurul lumii. Daca ma insotiti, vom vi-
zita brutdriile din 29 de tdri de pe 4 continente. De-a lungul cala-
toriei noastre vom face cunostintd cu painea traditionala a dife-
ritelor natiuni, vom gusta lipii, produse de panificatie, cozonaci

fascinanti, iar ca desert vom consuma gogosi usoare, pufoase.

Eu de multd vreme am introdus in bucédtiria mea minunate-
le paini si produsele traditionale si gustoase din India, Italia,
Franta sau Germania. M captiveaza diferitele lipii, care abia se
deosebesc din punctul de vedere al aluatului, dar datoritd for-
mei lor §i a mirodeniilor folosite sunt totusi specifice. Ca sd nu
vorbesc despre acele paini minunate! Desi multe dintre ele sunt
putin cunoscute la noi, ne putem imprieteni usor cu ele. Eu de
multe ori prepar paine italiana cu polenta (mdmaligd din faina
de malai), pdine normandi cu mere, pdine nemteascd cu varza
muratd sau paine turceascd de ramadan. Dar ma simt in largul
meu siin lumea produselor de panificatie, deoarece pur si simplu
nu poti rezista unor delicatese turcesti, spaniole, georgiene, ori

scotiene.

Aceste peregrindri mi-au dat ideea de a va invita sa ma insotiti
intr-o calatorie in lumea aluaturilor dospite. Dacad veti fi alaturi
de mine, gama de produse din brutiria dumneavoastrd se va
imbogati cu 72 de retete, care se regdsesc in cele 6 capitole din

aceasta carte.

Ma puteti intreba pe bund dreptate, de ce am ales chiar aceste 72
de retete. A fost o decizie grea, am adunat enorm de multe retete
pe care le-am testat prin foarte multe probe de coacere. Primii
critici au fost cei din familia mea, sotul si baietii mei. Dupa aceea
i-am implicat si pe prietenii mei, chiar i vecinii au devenit de-
gustatori. Au fost retete pe care le-am taiat instantaneu de pe
lista, nu pentru cé nu ar fi fost bune, ci pentru cd am considerat

céd nu corespund gusturilor de acasa. La altele am facut mai mul-

te teste de coacere, decat ar fi fost necesare, fiindca au devenit
imediat preferatele noastre. Si am intalnit si retete care la prima
vedere n-au avut nicio sansa sd primeasca un loc in aceastd carte,
dar cand le-am gustat, pur si simplu ne-au impresionat. Am in-

credere cd aceste retete vor fi si pe placul dumneavoastra.
Catewa sfaburt b

In cartea Fii brutar la tine acasd! am scris foarte detaliat despre
ingredientele de bazi, pasii de friméntare, dospire si coacere, de

aceea acum nu le voi mai relua. In schimb as dori si vd atrag aten-

tia asupra unor detalii importante:

« Cantitatea lichidelor enumerate la ingrediente ar putea fi dife-
ritd fata de cantitatea efectiv utilizatd, aceasta fiind influentata
de mai multi factori: de calitatea fainii, de temperatura si umi-
ditatea aerului, dar si de modul de fraimantare. Daca aluatul este
prea moale fata de cel descris in retetd, atunci putem sa mai add-
ugam putind fdind. Daca aluatul este prea tare, mai addugam
putin lichid. Important e sa adaugdm atéat faina cét si lichidul

treptat, putin cate putin, asteptand sa se incorporeze in aluat.

Timpul pentru dospire a fost stabilit pentru o temperatura ideala
de 22-24°C. Dacd este mai cald de atat, timpul necesar dospirii se
vareduce, dacd insi este mai ricoare, se va prelungi. In consecin-
t4, nu vom urmdri ceasul, ci consistenta aluatului. Incepitorilor
le-ar putea fi de ajutor verificarea cu degetul. Un aluat subdospit
va reveni imediat cAnd e apasat cu degetul, deci mai trebuie 1a-
sat la dospit. Dacd urma degetului va riméne in aluat, revenind
doar un pic, aluatul este dospit cat trebuie. Dacd urma degetului

se scufundd in aluat inseamna cd avem un aluat prea dospit.

Si timpul de coacere poate sa difere, deoarece unele cuptoare coc

mai mai tare decat altele.
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SUFLETUL PAINII:
- MAITIAUA -

Painea adeviratd se prepard cu maia. Maiaua este sufletul painii,
secretul unei paini bune. Stiinta prepararii maialei dateaza de mii
de ani. Egiptenii, cu siguranta din intamplare, preparau deja in
anul 5000 i.e.n., un sortiment de paine cu maia. Probabil ci la coa-
cerea painii au folosit un terci acru fermentat, rezultatul obtinut
fiind de-a dreptul surprinzitor. Prepararea maialei nu este com-
plicati, avand nevoie doar de timp. In schimb, utilizarea si pastra-
rea ei necesita multa practica, grija si atentie. Deoarece in cartea
Fii brutar la tine acasa! am vorbit despre bazele brutariei, iar in re-
tete am folosit aluatul vechi a cirui pregitire nu prezenta probleme
nici pentru incepatori, acum insa a sosit timpul sd facem un pas
inainte si sd ne imbogatim cunostintele. Pentru a prepara maiaua,
se amestecd o cantitate egala de faina si de apd, dupa care nu avem
altceva de facut, decat sd asteptdm si se producd minunea. Datori-
ta celulelor de drojdie naturald din aer si ale celor lipite pe suprafa-
taboabelor de cereale, amestecul incepe sd fermenteze. Dupd 24 de
ore pe fundul borcanului se pot observa deja bule mici. A inceput
fermentarea, drojdia a prins viata! Pentru a obtine o maia maturs,
potrivitd pentru ca aluatul sa creasca singur fira drojdie adaugata,
se continuid fermentarea inca 6-7 zile. La inceput, maiaua are un
miros neplacut, dar in ultimele zile se schimbd, degajand o aroma

usor fructatd, placut acrisoara.

Pr*e{c’rararea maialei

ZIUA 1 Intr-un borcan curat se amestecd bine 25 g de faina pentru
panificatie, 25 g fiind integrald de secard cu 50 ml api cdldut.
Se pune capacul pe borcan si se lasa 24 de ore intr-un loc cu tem-
peratura constantd, calda si ferit de curent. Nu plasati borcanul
langa un calorifer sau un cuptor cald. Temperatura optima este
de 22-24°C.

ZIUA A 2 - A Dupa 24 de ore apar mici bule de gaz. Se amesteca
maiaua cu o spatuld, se pune capacul pe borcan si se lasa inca 24

de ore.

ZIUA A 3 - A Maiaua si-a inceput transformarea, vazand cu ochii
contine mai multe bule de gaz, care sunt si mai mari. Se scot din
borcan 50 ml maia si se aruncéd (dacd pregatim un aluat pentru
paine putem sa-l adaugdm pentru un plus de savoare). Celor 50 ml
de maia ramase in borcan li se adauga 25 g faina pentru panifica-
tie, 25 g faina integrala de secara si 50 ml apa céilduta. Se inchide

borcanul si se lasd, din nou, 24 de ore deoparte.

ZIUA A 4 - A Se repetd hranirea efectuata in ziua a 3-a. Se scot din
borcan 50 ml de maia si cei 50 ml rdmasi se hranesc cu 25 g faina
pentru panificatie, 25 g fiind integrala de secara si cu 50 ml apa

célduta.
ZIUA A'5 - A Se procedeaza din nou la fel.
ZIUA A 6 - A Hranirea se repeti la fiecare 12 ore.

ZIUA A7 - A Acum se sporesc cele 100 g de maia ramase in bor-
can, prin addugarea de 50 g faina pentru panificatie, 50 g faind
integrald de secara si 100 ml apd cdldutd. Maiaua va fi potrivitd

pentru coacere in 6-8 ore vara, iar iarna in 10-12 ore.

Maiaua noastra este gata. Acum incepe sarcina cea mai grea,
trebuie pastratd in viatd. Trebuie ingrijitda constant, hrinita
cu atentie, altfel va muri de foame. Iarna ajunge in starea cea
mai activa in 10-12 ore, adica de atat timp are nevoie pentru ca
volumul sa-i creasca de aproximativ patru ori. Atunci este cea
mai puternicd. Dupa aceea incepe sa se lase, adicd se linisteste,
devine fliménda. Trebuie hranita sau pusd la frigider. Vara, in
caniculd, acest timp se reduce. Maiaua proaspét hranitd devine

activa chiar si in 5-6 ore.

MAIAUA




Maiaua, prefermentul sau plimadeald astfel preparatd se pune
la frigider. Inainte de coacere se scoate o portie din borcan, se
hraneste cu fdina si apa, iar cand devine cea mai activa, adicd
ii creste volumul de aproximativ patru ori, se adauga la aluat
si se frimantd. Daca se obtine prea multd maia, restul poate fi
adaugat la cea din frigider. Maiaua pdstrata la frigider ramane
activa chiar si 3 luni fard a mai fi hrdnitd. Dacd maiaua nu se
foloseste un timp mai indelungat, poate aparea pe suprafata ei
un lichid maroniu. Acesta trebuie aruncat de pe ea, apoi poate
fi hranita, reimprospatata. Dacd maiaua se afla la rece de mai
multe zile, inainte de coacere e indicat sa fie hranita de cel putin
doud ori. Cu 24 de ore inainte de coacere se scoate o cantitate
mai micd, se hrineste, iar dupa 10-12 ore se hrineste din nou.
Astfel devine mai puternica. Dacd nu avem vreme sa hranim

maiaua, fiindcd vrem si coacem imediat o paine, atunci putem

folosi si maiaua din frigider, dar in acest caz neaparat trebuie
adaugatd si putind drojdie. Cand cantitatea de maia depozitata
la frigider scade, trebuie sporiti. Inainte de a o pune din nou
la frigider, se hraneste cel putin de doui ori, chiar dacd vom
obtine prea multa maia. Surplusul se poate face cadou, se poate
utiliza sau se aruncd. Sa nu ne pard rdu, si acest lucru tine de
prepararea maialei, deoarece se poate mentine in viatd doar
dacd o hranim constant. Maiaua buna are consistenta de aluat,
asemdandtoare cu aluatul pentru galuste. Are un miros placut,
usor acrisor, de fermentat. Maiaua ingrijitd corespunzitor
se poate mentine activd la nesfarsit. Existd maia care are
mai bine de 100 de ani. Daca textura isi pierde elasticitatea,
devine cenusie, lipicioasd, are un miros neplacut, de borhot,
atunci trebuie sd facem o maia noud, deoarece cea veche s-a

supramaturat.

MAIAUA




« PAINE CU POLENTA -+

Painea aromatizatd cu mamaliga sau polenta este deopotriva minunatda la vedere si la gust.

Porumbul imbogateste interiorul alb ca zapada al painii cu niste picdtele galbene

INGREDIENTE

MAIA:

+200 G FAINA PENTRU PANIFICATIE

*4 G DROJDIE PROASPATA

«175 ML APA

ALUAT:

+300 G FAINA INTEGRALA DIN
GRAU SPELTA (SAU FAINA PENTRU
PANIFICATIE)

*1,5 LINGURITE SARE

* TOATA MAIAUA

+20 G UNT

*150 ML IAURT

*3 G DROJDIE PROASPATA

POLENTA:

«175 ML APA

*35 G FAINA DE PORUMB

« PREGATIRE: 12 ORE

+ CIRCA 2 ORE SI 30 DE MINUTE
o COACERE: CIRCA 45 DE MINUTE
e GRAD DE DIFICULTATE: MEDIU

PAINE CU POLENTA « Pdini

si i conferd un gust pldacut si dulce.

1 « Se prepard maiaua in seara de dinaintea coacerii. Se cerne fiina intr-un bol,

deasupra se presara drojdia sfirdmata, se adauga apa si se amesteca bine. Bolul
se acopera cu o folie alimentard bine intinsa si se lasa pentru o noapte pe blatul
de bucatarie.

2. Se prepard mdmaliga. Se toarnd apa intr-o cratita, se fierbe pana da in clo-
cot si se adaugd incet faina de porumb, amestecand continuu. In citeva minute
se ingroasa, amestecand mereu. Se acopera vasul si se raceste mamaliga.

3. Ziua urmdtoare se cerne fiina intr-un bol si se amesteca cu sarea. Se face o
adancitura in mijloc, se toarna maiaua preparata in seara precedenta, se adauga
untul si polenta, se adauga iaurtul, se sfarama si se presara drojdia. Se incepe fra-
mantarea cu malaxorul sau cu mainile. Cand aluatul devine elastic, cu suprafata
neteda si lucioasd si nu se mai lipeste de bol sau de maini, i se dd o formd rotun-
jita. Se asaza intr-un bol uns cu ulei sau presarat cu faind, se acopera si se lasd la
dospit timp de 30-40 de minute la temperatura camerei.

4:. Planseta se presara cu un strat subtire de faind si se rastoarnd cu grija alu-
atul dospit pe ea. Se friménta din nou cu citeva miscari usoare, dar hotéréte,
dupa care se rotunjeste. Sub aluat se presara putina fiind, dupa care se acoperi
cu bolul. Se lasa la odihna timp de 15 minute. Intre timp se tapeteazi un cos
alungit pentru dospire cu un servet textil de bucétdrie mai gros si se presara bine
cu fdind.

5. Aluatul dospit se rastoarnd pe plangeta presaratd cu faind si se turteste cu
palmele pani ajunge la o grosime de aproximativ un deget. Se pliazd marginile
atat din partea stanga, cat si din partea dreapta si se apasd. Dupa aceea se pliaza
pana la mijloc partea de sus a aluatului, la fel se pliaza si partea de jos si se apasa.
La final se pliazd in doud, iar marginile se apasa cu muchia palmelor.

6. Se agazd in cosul pregatit, cu fata in jos. Se presard cu un strat subtire de
fdina, se acopera cu marginile ramase in exterior ale prosopului de bucitirie si
se lasd la dospit timp de aproximativ 1 or4, pana isi dubleazi volumul. Intre timp
se incinge cuptorul la 230 °C, pe nivelul de jos al cuptorului se pregateste un vas
metalic si se introduce o tavd si se incalzeascd bine.

7. Aluatul dospit se ristoarnd in tava fierbinte, se cresteaza in lungime cu o
lama ascutitd, facind o tdieturd de 4 mm adancime si se introduce in cuptorul
fierbinte. Se toarna in vasul metalic 200 ml de apa fierbinte si se inchide usa cup-
torului. Dupd 10 minute temperatura se scade la 200 °C si se continué coacerea
30-35 de minute. Pentru ultimele 15 minute se scoate vasul metalic. Pdinea se
agazd pe un grilaj, se pulverizeaza cu apd rece, astfel coaja va deveni lucioasa.






« PAINE DIN TICINO -

Painea alba specifica cantonului Ticino este formata din mai multe chifle mici pentru a se putea
rupe cu usurinld cu mana. Desi a devenit populard abia la inceputul secolului al XX-lea, un artist
italian a reprezentat intr-o picturd o paine foarte asemanatoare inca in anii 1500. Va fi preferata de
cei care iubesc painea cu coaja sublire, dar crocantd, cu interior pufos si moale.

I N G R E D I E N T E 1. Se prepard aluatul vechi in seara dinaintea coacerii. Se toarnd apa intr-un

bol, se sfaramd drojdia in apa si se amestecd pana se dizolvd. Se adauga fdina si

se framanta bine. Bolul se acoperd cu o folie alimentara bine intinsd si se lasd la

ALUAT VECHI: fermentat timp de 10-12 ore la temperatura camerei.

¢ 80 ML APA :

* DROJDIE PROASPATA CAT UN BOB 2. Ziua urmdtoare se cerne fiina intr-un bol si se amestecd cu sarea. Se face o
DE MAZARE adancitura in mijloc, se adauga aluatul vechi rupt in bucétele si untul, se toarna

« 120 G FAINA PENTRU PANIFICATIE laptele si apa, la urma se sfirdma si se presard drojdia deasupra. Se incepe fra-

ALUAT: méntarea cu malaxorul sau cu méainile. Cand suprafata aluatului devine neteda

. 500 G FAINA SUPERIOARA si lucioasa si nu se mai lipeste de méini sau de marginea bolului, se transfera in-

e 2 LINGURITE SARE
* TOT ALUATUL VECHI

tr-un alt bol, se acopera si se lasd la dospit la temperatura camerei, timp de 30-35
de minute, pana isi dubleaza volumul.

* 50 G UNT MOALE 3. Planseta se presard cu un strat subtire de faind si se rdstoarnd cu grija alua-
* 150 ML LAPTE tul dospit pe ea. Se portioneazi in 10 pérti egale, care se rotunjesc pe rand. Tur-
¢ 150 ML APA titele se acoperd cu un servet de bucitarie si se lasi la odihna 10-15 minute. Intre
* 10 G DROJDIE PROASPATA timp se tapeteaza cu hértie de copt o tava de aproximativ 30x45 cm.

; 4. Turtitele se rotunjesc incd odatd, dupd care se modeleaza pe planseta pen-
« PREGATIRE: 12 ORE o _ o ) P
tru a obtine forme lunguiete. Se pun in tava cate 5 batoane in doud randuri in asa

* CIRCA 2 ORE 51 30 DE MINUTE fel incat doar sa se atingd. Se acoperd cu un prosop de bucatarie si se lasd la dospit

e COACERE: CIRCA 40 DE MINUTE timp de 50-60 de minute, pana isi dubleaza volumul. Intre timp se incilzeste
« GRAD DE DIFICULTATE: MEDIU cuptorul la 230 °C si pe nivelul de jos al cuptorului se pregateste un vas metalic
mai mic.

5. Batoanele dospite se cresteaza in lungime cu o lama ascutita, facand o ta-
ieturd de aproximativ 4 mm adincime si se introduc in cuptorul fierbinte. Se
toarna in vasul metalic 200 ml de apa fierbinte si se inchide repede usa cuptoru-
lui. Dupd 10 minute temperatura se reduce la 200 °C si se mai continud coace-
rea timp de aproximativ 30 de minute. Pentru ultimele 15 minute de coacere se
scoate vasul metalic. Dupa coacere painicile se pun pe un grilaj si se pulverizeaza

imediat cu putind apd rece.

PAINE DIN TICINO « Paini







