Calzone cu spanac, ricotta si rosii,

Frigarui de fructe cu fondue de ciocolata

Dificultate usor

Timp de preparare 10 min.
Timp total Th 30 min.
Marime portie 2 portii
Ingrediente

o 40 g parmezan, tdiat cuburi (2 cm)

Aluatul
e unt, pentru uns
e 400 g faina de paine, plus pentru tapetat castronul
e 250¢ lapte
e 25 gdrojdie proaspata

sau 1 lingurita drojdie uscata (7 g)
e« 109 miere
1 lingurita sare de mare fina

Ciocolata fondue si umplutura de calzone

e 200 g ciocolata amaruie, bucati mici sau fulgi
o 100 g ceapa, sferturi

o 30 g uleide masline

e 200 grosii, sferturi

e 50gvinalb

e 1 lingurita oregano uscat

e 1 lingurita sare de mare fina



e 1 priza piper negru macinat, plus dupa gust

e« 50g

spanac tanar, proaspat

e 200 gricotta proaspata

e %lin

gurita praf de usturoi

o 2 oua mijlocii (53-63 g)

e apa,

pentru uns

» fructe proaspete (dupa preferinta), bucati, infipte pe frigarui de lemn

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 7230 kJ / 1728 kcal
Proteine 52 g

Carbohidrati 213 g

Grasimi 71
Preparare

1.

Aluatul

—_—

g

Puneti in bol parmezanul si radeti 5 sec./viteza 10. Transferati intr-un
castronel si dati deoparte.

. Ungeti un castron mare cu unt si tapetati cu faina. Dati deoparte.

Puneti in bol laptele, drojdia proaspata sau uscata si mierea, apoi incalziti 1
min./37°C/viteza 2.

Adaugati faina si sarea, apoi framéantati 2 min./aluat. Transferati in castronul
uns cu unt si tapetat cu faina. Acoperiti cu folie alimentara si lasati sa
creasca la loc cald pané isi dubleaza volumul (aprox. 1 ord). intre timp,
spalati si stergeti bine bolul de mixare.

Ciocolata fondue si umplutura de calzone

1.

2.

Preincalziti cuptorul la 250°C si tapetati o tava mare de copt cu hértie de
copt.

Distribuiti ciocolata in 2 borcane mici, inchideti capacele acestora, apoi
asezati-le in recipientul Varoma.

Puneti in bol ceapa, uleiul, rosiile, vinul alb, oregano, sarea si 1 priza de piper
(sau dupa gust), apoi tocati 5 sec./viteza 7.

Pozitionati recipientul Varoma, puneti capacul Varoma si gatiti 15
min./Varoma/viteza 1. Indepértati Varoma si dati deoparte, ldsand capacul
pus.

Pudrati usor cu f&ina o suprafata de lucru. impartiti aluatul crescut in 2 parti
egale. Pe suprafata pudrata cu faina intindeti fiecare parte de aluat intr-o
forma de disc (aprox. @ 25 cm). Asezati cele 2 discuri de aluat in tava
pregatita si ungeti-le pe jumatate din suprafata cu sosul de rosii obtinut.



Presarati pe aceeasi jumatate spanacul, ricotta, piper dupa gust, % lingurita
praf de usturoi si parmezanul ras pus deoparte. Spargeti cu grija cate 1 ou
peste umplutura de pe cele 2 discuri de aluat, ungeti cu apa marginile
acestora si pliati-le, lipind marginile. Apasati cu degetele pentru a va asigura
ca umplutura nu curge. Coaceti timp de 10 minute (250°C).

6. Serviti calzone ca fel principal, urmat de fondue de ciocolata cu fructe
proaspete ca desert.

Obiecte utile
folie alimentard, cuptor, tava si hartie de copt, sucitor, pensuld de bucéatérie, castron
mare, borcane

Recomandari & Sfaturi utile

« Folositi oua reci de la frigider pentru ca acestea sa nu se prelinga de pe aluat
atunci cand le spargeti peste umplutura de calzone.



