Y
PHILIPS w

Aparat de
facut paste

Carte de retete



Carte de retete, retete pentru masina de paste
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Prepararea pastelor cu aparatul de facut

paste Philips Viva

Paste delicioase in doar cateva minute, preparate automat.

Aluatul de paste

Pastele sunt o combinatie de fdina si apa (sau pot include si oud).
Pentru un plus de culoare si savoare, foloseste condimente, plante
aromatice, extracte vegetale si alte ingrediente. In sectiunea de retete
din aceasta carte, poti alege tipul de aluat pe care vrei sa-| prepari.

Pentru masurile de faina si lichid, foloseste ceasca furnizata de noi si
urmeaza proportiile sugerate. Mai multe detalii gasesti la pagina 10.

Urmeaza aceste instructiuni simple

B pure aparatul in priza. Deschide capacul si toarna faina. Inchide

capacul.

B sclecteaza &

B Apasa “DII”

B Toarna incet lichidul in deschizatura capacului.

B in aproximativ 3 minute aparatul va emite un zgomot, apoi va
continua procesul de amestecare in sens invers, iar pastele ar trebui
sa iasa din aparat. In timp ce ies, taie-le la dimensiunea preferata.
Daca dupa emiterea zgomotului trec mai multe minute in care
pastele nu ies, e posibil ca aluatul sa nu fie de consistenta dorita
(daca e prea lipicios, e nevoie de mai multa fainad, daca e prea
uscat, de mai mult lichid). Poti opri aparatul, adauga mai multa
faind/mai mult lichid, apoi reincepe procesul.

Dupa ce ai facut un rand de paste, este posibil ca in malaxor sa mai

ramana putin aluat. In acest caz, roteste butonul de control in pozitia

@" si apoi apasa “P>||”. Apoi aparatul va scoate si aluatul ramas.

Folosim urmatoarele abrevieri:

kg = kilogram g = gram L = litru
in =inch ml = mililitru tbsp = lingura
tsp = lingurita C = ceasca

O ceasca = 200 g faina

Cu aceasta cantitate obtii cca 200 g paste proaspete— suficient

pentru felul principal pentru 1-2 persoane, sau ca garnitura pentru 2-3
persoane.

Doua cesti = 400 g de faina

Cu aceasta cantitate obtii cca 450 g paste proaspete — suficient pentru
2-3 persoane ca fel principal, sau ca garnitura pentru 5-7 persoane.

Este recomandat sa folosesti un cantar de bucatarie pentru a masura
cantitatile cat mai precis.

Timp de preparare
Timpul de preparare depinde de forma pastelor. Pastele subtiri se
gatesc in 4-5 minute, pentru cele groase sunt necesare 6-8 minute.

Pastrare

Pastele proaspete pot fi tinute la frigider cateva zile. Pentru a nu se
lipi una de alta, presara pe ele putina fdaina. Pentru rezultate optime,
gateste partial pastele inainte de a le pune la padstrare, urmand sa le
gatesti complet cand ai nevoie. Pastele proaspete pot fi pastrate si la
congelator. Pentru a le usca, atarna-le pe o franghie sau pe un gratar
pentru paste (pasta rack).






Discuri de modelare si formele de paste

Creeaza diverse forme pentru retetele tale preferate

Pentru a crea formele preferate de paste, monteaza pe aparat unul dintre discurile de modelare. Ai la dispozitie discuri de modelare cu
care poti sa faci penne, spaghetti, fettucine sau lasagna si cu care poti modela toate retetele cu aluat din aceasta carte.

Spaghetti

Fettuccine

Penne / Maccheroni / Ditalini / Rigatoni
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Lasagna/Ravioli / Cannelloni / Maltagliati / Pizzoccheri / etc / ezv







Aluaturile de paste simple

Pentru a iti fi mai usor, iti prezentam principalele tipuri de aluat utilizate in aceasta carte de retete.

Pastele pot fi obtinute din diverse tipuri de faina. Totusi, pentru a
obtine cele mai bune rezultate, recomandam un amestec de gris din
grau dur si faina universala (tip 405).

Grisul din grau dur este o faina dura si este ideal, deoarece contine
mai multe proteine, ceea ce imbunatateste consistenta pastelor.
Tipurile de faina dura pot fi utilizate cu sau fara ou. Tipurile de faina
mai fine (tip 00) contin mai putine proteine, de aceea recomandam
sa se adauge oua. Pentru a face taitei soba, poti folosi alac, grau
integral sau faina de hrisca.

Este important sa mdsori cu precizie faina si lichidul, fiindca tipul
de faina si oudle folosite determina volumul si proportia dintre

solide si lichide. Pentru a masura cantitatile cu mai mare precizie, iti
recomandam sa folosesti un cantar de bucatarie.

Nu uita: ceasca de faina inclusa cu aparatul nu este o ceasca de
masurat standard de 227 g (8 0z), si nu trebuie folosita astfel. in
ceasca de faina incap cca 200 g (cam 1 ceasca standard) de faina.

Ceasca de apa a aparatului are 2 fete:

Fata A — Pentru paste simple cu oua

oua batute).

feluri de paste si taitei

legume.

apa/ suc de legume etc.

Fata A cu doua niveluri de lichid trebuie folosita numai
pentru paste simple cu oua (faina universala in amestec cu

Fata B — Pentru celelalte feluri de paste

- Fata B cu volume specifice este pentru toate celelalte
- Faina universala combinata cu amestec de apa si suc de

- Diverse alte tipuri de faina cu amestec de oua batute/

Observatii: consulta manualul de utilizare pentru detalii..




Paste din grau

Faina 200 g faina universala

Lichid 80 g: 1 ou + apa
Cantitate de paste 200 g

Taitei din grau dur
Faina 150 g gris /
50 g faina obisnuita
Lichid 75 g apa
Cantitate de taitei 200 g

Paste / taitei de alac
Faina 200 g faina de alac
Lichid 95 g: 1 ou + apa

Cantitate de paste/taitei 200 g

Taitei din grau

Faina 200 g fdina universala

Lichid 75 g apa
Cantitate de taitei 200 g

Paste din grau integral
Faina 200 g faina din grau
integral
Lichid 90 g: 1 ou + apa
Cantitate de paste 200 g

Ramen
Faina 200 g faina pentru
paine / 2 g sare
Lichid 75 g water
Cantitate de taitei 200 g

Paste din grau dur
Faina 150 g gris /
50 g faina universala
Lichid 85 g: 1 ou + apa
Cantitate de paste 200 g

Taitei din grau integral
Faina 200 g faina din grau
integral
Lichid 85 g
Cantitate de taitei 200 g



Paste / taitei de morcovi

Faina 150 g gris 50 g faina universala
Lichid 85 g: 1 ou + suc de morcovi
Cantitate de paste / taitei ~200 g

Paste / taitei de sfecla

Faina 200 g faina universala
Lichid 85 g: 1 ou + suc de sfecla
Cantitate de paste / taitei ~200 g

Pasta nero

Faina 150 g gris / 50 g faina universala

Lichid 85 g: 1 ou + 1 lingurita negru de sepia + apa
Cantitate de paste / taitei ~200 g




Paste / taitei de rosii

Faina 200 g faina universala

Lichid 90 g: 1ou + apa + 1 lingura piure de rosii
Cantitate de paste / taitei ~200 g

Lasagne / Ravioli /

Wonton agli spinaci / Cannelloni
Faina 200 g faina universala

Lichid 85 g: 1 ou + suc de spanac
Cantitate de paste / taitei ~200 g

Paste / taitei de ierburi aromatice

Faina 200 g faina pentru paine + 1 lingura tarhon taiat foarte marunt
Lichid 85 g: 10ou + apa

Cantitate de paste / taitei ~200 g

Soba

Faina 130 g faina de hrisca + 70 g faina universala
Lichid 85 g: 10ou +apa

Cantitate de paste / taitei ~200 g

Paste / taietei de fenicul & piper

Faina 200 g faina universala, 1/2 lingura fenicul maruntit,
/2 lingura piper negru macinat

Lichid 85 g: 10ou +apa

Cantitate de paste / taitei ~200 g
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Spaghetti cu
sos de rosii

Paste proaspete
~200 g spaghetti de grau dur

Sos de rosii
Ulei de masline
1 ceapa mica, taiata marunt
2 tulpini de teling, taiate marunt
1morcov (100 g), taiat marunt
Frunzele de la 2 fire de rozmarin, taiate
marunt
2 catei de usturoi, taiati foarte marunt
30 g (1lingura + 2 linguritd) piure de rosii
2 linguri otet balsamic
Optional: 100 ml vin rosu
250 ml (1 ¢) sos de rosii strecurat
1/2 lingurita mix uscat de legume sau de pui
Piper negru macinat, dupa gust.

Topping
Branza parmezan, rasa
Optional: busuioc proaspat, taiat marunt

Preparare

1. Pune la fiert o oala mare de apa cu sare.

2. Pune ulei intr-o cratita. Adauga ceapa,
telina si morcovul si caleste-le la foc potrivit
5 minute sau pana cand ceapa devine
translucida. Adauga piureul de rosii, mixul
uscat pentru supe si rozmarinul.

3. Deglaseaza cu otet balsamic si vin sau apa.

4. Adauga sosul de rosii strecurat si fierbe la
foc mic timp de 10 minute pana se ingroasa.

5. Fierbe pastele timp de 5-6 minute. Scurge-
le si portioneaza-le pe farfurii. Adauga o
portie generoasa de sos si presara busuioc si
branza

Sugestie
Incearca si sosul Bolognese din reteta de
lasagna.



Spaghetti
alla carbonara

Paste proaspete
~200 g spaghetti de grau dur

Sos carbonara

- 70 g pancetta sau cubulete de sunca
3 gdlbenusuri
140 ml smantana
1ardei gras, taiat foarte marunt
Cimbru proaspat
Branza parmezan, rasa

Topping
Patrunjel cret proaspat, taiat marunt
Branza parmezan, rasa
Piper negru macinat, dupa gust

Preparare

1. Pune la fiert o oala mare de apa cu sare.

2. Intre timp, amesteca galbenusurile, smantana
si branza rasa si lasa-le deoparte.

3. Caleste pancetta si ardeiul gras intr-o cratita
mare timp de 5 minute. Scade focul si adauga
cimbrul.

4. Fierbe pastele, scurge-le, dar pastreaza o
parte din apa in care au fiert.

5. Pune rapid pastele calde in cratita, adauga
amestecul de galbenusuri si 3 linguri din apa
pastrata si amesteca bine. Sosul ar trebui sa
devina cremos.

6. Adauga topping si serveste imediat.




Lasagnha
Bolognhese

Paste proaspete
~450 g foi de lasagna (spanac)

Sos Bolognese
Ulei de masline
1 ceapa, taiata foarte marunt
2 tulpini de teling, taiate foarte marunt in cuburi
2 morcovi, taiati foarte marunt in cuburi
1ardei gras, taiat foarte marunt in cuburi
- 75 g pancetta, taiata marunt
400 g carne de vita tocata
45 g piure de rosii
180 g pulpa de rosii
180 ml supa concentrata de vita (beef stock)

Béchamel
45 g unt
50 g faina
- 750 ml lapte
180 g branza parmezan, rasa

Preparare

1. Pentru sosul Bolognese; caleste pancetta,
ceapa, telina si morcovul intr-o cratita la foc
mic, 10 minute. Adauga carnea. Cand s-au
rumenit, adauga piureul de rosii, sosul si
concentratul (stock). Lasa sa fiarba la foc mic.

2. Pentru sosul Béchamel, topeste untul incet,
adaugand cate o lingura de faina, pana obtii
un aluat — roux. Lasa sa fiarba 2 minute la
foc mic. Adauga laptele treptat, amestecand
continuu cu un tel. Sosul se va ingrosa.

3. Pentru lasagna, incepe cu un strat subtire de
sos Bolognese, apoi formeaza 4 sau 5 straturi
in urmatoarea ordine: Paste, Bolognese,
Béchamel, branza.

4. Lasa la cuptor cca 40 minute la 180°C (350°F).

Sugestie
Carnea poate fi inlocuita cu vinete coapte si
ardei gras rosu.




Coltunasi
wonton

Paste proaspete
~200 g foi coltunasi

Umplutura
100 g carne de porc, tocata marunt
100 g creveti, taiati marunt
1lingura albus ou
1lingurita ghimbir, tocat marunt
1lingura sos de soia
1/2 lingura sos de stridii
/2 lingurita mix uscat supa de pui
1lingurita ulei de susan
Ya lingurita sare
Y2 lingurita zahar
Yalingurita piper negru, macinat

Sos (dipping sauce)
1lingura sos de soia
2 lingura sos de chilli dulce
1lingura otet

Preparare

1. Pune la fiert o cratita mare de apa cu sare.

2. Intre timp, combina ingredientele pentru
umplutura si amesteca bine.

3. Pune o lingurita cu varf de umplutura in
mijlocul fiecarei foi pentru coltunasi.

4. Unge foile pe margini cu apa sau albus.

5. Pune umplutura in foaie si formeaza mici
piramide din foaie. Pune-le deoparte.

6. Fierbe coltunasii in ap3a, pe rand. Amesteca
din cand in cand pentru a nu se lipi de fundul d =
cratitei. Scurge coltunasii si pune-i deoparte.

7. Combina ingredientele sosului si serveste
coltunasii cu sosul.

—

Sugestie
Incearca sé fierbi coltunasii in bulion de pui,
apoi serveste-i in supa cu ceapa verde.




Ravioli cu
spanac si
ricotta cu unt
si salvie

Paste proaspete
~200 g paste patrate

Umplutura
- 200 g spanac proaspat
170 g branza ricotta
35 g branza parmezan, rasa
20 g (2 linguri) seminte de pin, prdjite
Nucsoara, dupa gust
Extra: albus, pensula

Unt aromatizat cu salvie
- 35gunt
- 7 frunze de salvie, taiate marunt
35 mlsmantana (3 linguri + 1lingurita)
35 g branza parmezan
Piper negru macinat, dupa gust

Preparare

1. Pune la fiert o cratita mare de apa cu sare si
opareste spanacul prin fierbere 5 secunde,
scurge-l, clateste-l cu apa rece si scurge-1l
din nou.

2. Marunteste spanacul si combina-l cu
ingredientele de umplutura.

3. Intinde jumatate din foi pe o suprafatd plana
si pune o lingurita cu varf de umplutura pe
fiecare foaie. Unge marginile foii cu albus
si mai pune o foaie deasupra, si cu ajutorul
unei furculite Inchide marginile pentru a crea
o forma de plic.

4. Prepara untul aromatizat cu salvie. Topeste
untul intr-o cratita la foc mic. Adauga salvia,
sarea de mare si smantana si fierbe la foc mic
cateva secunde. Amesteca branza pana se
topeste. Adauga condimente.

5. Dupa ce fierbe timp de 6-8 minute, ravioli
poate fi servit direct, cu unt cu salvie
deasupra.




Salata de
pichic cu penne
tricolore

Paste proaspete
~450 g penne multicolore

Pentru salata
- 180 g pastai fasole verde, oparite
- 150 g sparanghel, oparit
+ Tlardei gras rosu, taiat marunt
- 180 g rosii cherry, jumatati
Busuioc proaspat / patrunjel proaspat, taiat marunt

Sos (dressing)
+ Zeamade la 1/2 lamaie
- T1lingura otet de vin alb
- 4 linguri ulei de masline
Piper negru macinat, dupa gust

Topping
Nuci sau alune, migdale etc,, prdjite
+ 75 g branza de capra, faramitata

Preparare

1. Pune la fiert o cratita mare de apa cu sare si
fierbe pastele penne 10-12 minute. Scurge-le si
clateste-le pana se racesc.

2. Prepara sosul intr-un castron mare de salata.
Toarna toate ingredientele de salata si pastele
si amesteca-le.

3. Adauga topping de nuci si branza.

4. A se serviimediat.




Ditalini de
vara cu faina
kamut

Ingrediente
~200 g penne

Dressing
1mozzarella
2 rosii
35 g branza ricotta maturata picanta
Busuioc
Ulei de masline extra virgin
Piper, dupa gust

Preparare
1. la discul de modelare pentru penne si taie
aluatul in bucati de cca 1 cm lungime
. Taie mozzarella in cuburi, impreuna cu rosiile
si busuiocul
. Adauga ulei, sare si piper
. Pune apa cu sare la fiert si fierbe ditalini
. Dupa fierbere, scurge-le rapid
.Intr-un castron, amesteca ditalini cu

mozzarella, rosiile si busuiocul

. Da pe razatoare branza ricotta picanta si
pune-o in castronul cu ditalini

. Amesteca bine si serveste

Sugestie
Poti adauga cativa stropi de ulei de masline
extravirgin si un varf de cutit de piper



Penne cu
spanac,
calamari si
creveti scampi

Paste proaspete
Aprox. 200 g penne de spanac

Calamaretti si creveti
2-3 linguri ulei de masline
- 3crevetiin carapace, fara cap
- 6 calamari, curatati si eviscerati
+ Zeama de la o lamaie
- Tvarf de cutit de sare de mare, piper proaspdt macinat
- 1fir de busuioc

Preparare
. Soteaza usturoiul in ulei de masline intr-o
tigaie.
. Adauga crevetii si prajeste-i cam un minut.

. Adauga calamarii si prajeste totul doua minute.

. Adauga zeama de lamaie la creveti si calamari
si lasa totul la foc mic cam doua minute.

. Adauga la sos sare de mare dupa gust si
busuiocul si amesteca totul.




Fettuccine

cu carnati,
usturoi si ulei
de chili

Paste proaspete
Aprox. 200 g fettuccine

Sos
2-3 carnati, feliati
2 catel de usturoi, zdrobit
4 . | 170 g dovlecel, taiat marunt
i - kT e , il + Zeama de la o lamaie, coaja de lamaie rasa
1 Oregano tocat

| by s Il Y i Preparare
= Vo LB o a 3 . Prajeste carnatii feliati intr-o tigaie, la foc
-1 AN\ . Vi, . potrivit. Nu adauga ulei, pentru ca grasimea
! A ! din carnati e suficienta pentru prdjire.
. . Adauga usturoiul si soteaza-1 in tigaie.

B i ¥ - . Adauga dovleceii si lasa-i sa se incinga.
' ':‘ 24 . R L : . = : . Adauga fettucinele in tigaie si amesteca totul
. bine
gk’ i L ' . Adauga zeama de lamaie la sos, si sare si
K . i ‘-j * . s LT piper dupa gust. Adauga si coaja de lamaie
. ,.i-‘."r 4 e dupa gust.

L SRt 6. La final presara si oregano deasupra.
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Fettuccine cu
rosii la cuptor,
umplute

cu branza
cremoasa de
capra

Paste proaspete
Aprox. 200 g fettuccine

Sos

+ 3rosii mijlocii (de gradind)

- 20 g zahar pudra

- lsalota (hasma)

- Y2 catel de usturoi

+ 3linguri ulei de masline

- 2 felii de ghimbir, cat degetul

« 2linguri zahar brun

- 35mlvinalb

+ 70 ml bulion de vita

- 140 g pulpa de rosii

+ Cimbrul de la 2 fire de cimbru
1fir de busuioc, taiat marunt

+ 20 mlsmantana

- 70 g branza cremoasa de capra

Preparare

. Taie capacul rosiilor, extrage miezul cu o
lingura si lasa-1 deoparte.

. Toarna in rosiile fara miez zahar pudra si ulei
de masline si lasa la cuptor la 120°C (248°F)
10 minute.

. Taie in cuburi salota si marunt usturoiul.

.Incinge uleiul de masline in tigaie, soteaza
salota, usturoiul si ghimbirul si caramelizeaza
totul cu zahar brun.

. Incinge uleiul de masline in tigaie, soteaza
salota, usturoiul si ghimbirul si caramelizeaza
totul cu zahar brun.

6. Adauga cimbrul, busuiocul si smantana si
adauga dupa gust sare, piper si chilli.

7. Umple rosiile cu sosul preparat, adauga
branza de capra si da la cuptor la 160°C
(320°F) inca 5 minute.
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