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Perle culinare de Bucovina 
 
 

Dacă Bucovina este pe cât de frumoasă pe atât de primitoare, cartea de 
faţă îşi propune să vă convingă în legătură cu plăcerile culinare specifice zonei. 
Ca să ne priască o astfel de călătorie montană şi să nu uităm a reveni, gazdele 
ştiu tare bine să se întreacă în pregătirea de bucate gustoase. Nu mai e nevoie să 
adaug cât de naturale sunt toate ingredientele şi câtă potrivire cu momentul, 
oaspetele, anotimpul ori pretenţiile sărbătorilor – au toate “minunile” cu care 
bucovinenii îţi încarcă masa. Mai greu e să te rezumi la a gusta din toate sau la a 
mânca doar din câteva… 

Nici nu trebuie să fii un gurmand ca să îndrăgeşti bucatele proaspete, 
dulciurile, băuturile naturale şi mai ales conservele puse din timp de gospodine la 
cămări. Mi-este greu să mă decid dacă aici mi-au plăcut mai mult hribii la borcan, 
salata de toamnă, zacusca de şapte feluri, afumăturile, salatele de iarnă şi alte 
aperitive, pomana porcului, fripturile suculente, ori prăjiturile nenumărate… Cert 
este că în orice anotimp am nimerit, alte bunătăţi m-au ispitit fără scăpare. De 
post sau de dulce, mâncărurile s-au dovedit delicioase. Iniţial am crezut că ale 
mele gazde sunt “de vină”, însă următoarele vizite m-au convins că ospitalitatea 
şi priceperea în prepararea şi prezentarea hranei sunt o caracteristică a regiunii. 

De aceea m-am bucurat mult să văd cum o maestră a bucătăriei 
bucovinene şi internaţionale, binecunoscută şi în alte locuri decât în Câmpulungul 
natal, s-a gândit să ne lase şi scris despre ceea ce este mai ales în tradiţionala sa 
artă culinară. Rozalia Crăciunescu, autoarea cărţii de faţă şi un om deosebit, vă 
demonstrează cum şi-a făurit cu pasiune o profesiune de credinţă din grija pentru 
ceea ce punem pe masă. 

Nu-mi rămâne decât să vă invit, cu toată încrederea, să descoperiţi reţete 
de o calitate excelentă, grupate după fel şi momente festiv, însoţite de sfaturi 
practice şi alte sugestii pentru mese de sărbători. Mai exact, alegeţi-vă de aici 
după plac reţetele pentru gustări reci şi calde, preparate din carne de porc şi de 
pasăre, preparate din peşte, salate cu diferite sosuri, zacuscă, murături şi, 
neapărat, prăjituri a la Bucovina. 

De ce? Pentru că merită! 
 

Cipriana Mihăescu-Pinţia 
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11..  AAPPEERRIITTIIVVEE  
 
 
 
 

1.1 PREPARATE RECI 
 
 
 

ARDEI KAPIA UMPLUŢI CU BRÂNZĂ 
 
5-6 ardei capia, 500 g brânză, 250 g margarină, sare, piper, biovegetal, mărar şi 
pătrunjel 
Se curăţă ardeii de cotor, se umplu cu pastă din brânză, apoi se dau la rece timp de 2-
3 ore, după care se taie felii şi se ornează platoul cu salată verde. 
 
 
CHEC APERITIV (1) 
 
6 ouă, 2 linguri de făină, 4 linguri de griş, 4 cepe, şuncă sau peşte din conservă, 
zarzavat şi condimente 
Gălbenuşurile se pun cu sare, iar albuşurile se bat spumă. Gălbenuşurile se bat 
spumă, apoi se pune ceapa călită, şunca tăiată cubuleţe (sau peştele), făina, grişul şi 
zarzavatul. Se adaugă albuşurile spumă, după care se pune în tavă tapetată la foc 
potrivit. 
 
 
CHEC APERITIV (2) 
 
200 g smântână, 200 g şuncă, 200 g caşcaval, 4 ouă, sare, piper, delicat, 4 linguri 
de făină, 1 praf de copt, măsline şi gogoşari după dorinţă, facultativ castravete 
murat 
Se bat gălbenuşurile cu sare, se adaugă smântâna, praful de copt, făina, restul de 
ingrediente şi la urmă albuşurile bătute spumă. Apoi compoziţia se pune la copt în 
tavă de chec tapetată cu hârtie sau făină albă. 
 
 
CORĂBIOARE DE OU PE SOS DE SMÂNTÂNĂ 
 
7 ouă fierte tari, 3 roşii mici tăiate în jumătăţi, 3 măsline verzi, 3 măsline negre, 
4 fire de busuioc, mărar, pătrunjel, ½ ardei roşu şi ½ galben, sare, piper, 5 
codiţe de ceapă verde, 200 g smântână, 100 g iaurt, o lingură de ulei, o lingură 
de zeamă de lămâie 
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Tocăm verdeţurile, le condimentăm şi le amestecăm cu smântâna, iaurtul, uleiul, 
oţetul şi cu un ou strivit cu furculiţa. Turnăm acest sos pe un platou, peste care 
adăugăm ouăle tăiate în două cu gălbenuşul în sus. Înfigem în fiecare ou câte o 
scobitoare cu măslină sau roşie şi decorăm cu pătrunjel verde. 
 
 
PLATOU CU APERITIV 
 
Ficăţel de pasăre prăjit şi învelit în feliuţe de bacon, prune uscate înmuiate, cu 
sâmburii scoşi şi umplute cu miez de nucă. Se poate înveli în slănină.  
Se adaugă trei roşii tăiate nufăr şi umplute cu vinete coapte, tocate şi frecate cu ulei şi 
usturoi. Se fac bulete din cartofi şi caşcaval, apoi un ou, făină, după care sunt făcute 
biluţe care se prăjesc în ulei încins. Se adaugă salată verde pentru decor, şuncă 
presată, muşchi filé şi rondele din salam uscat şi câteva triunghiuri de brânză 
telemea. 
 
 
RULADĂ APERITIV 
 
500 ml lapte, 100 g unt sau margarină, o linguriţă de sare, 150 g făină, 5 ouă 
Laptele, sarea şi untul se pun la fiert iar atunci când clocoteşte se adaugă făina, apoi, 
pe rând, ouăle. Gălbenuşurile se adaugă pe rând, iar albuşurile se bat spumă. 
Umplutura se face din ciuperci călite cu ceapă, usturoi şi mirodenii, caşcaval ras pe 
răzătoare, morcov fiert tăiat fâşii, gogoşari tăiaţi fâşii, măsline jumătăţi şi castraveţi 
tăiaţi fâşii, toate pregătite din timp. Până se coace blatul, pregătim ciupercile să fie 
calde. Răsturnăm blatul copt pe o hârtie pergament, punem peste blat ciupercile 
calde, peste ciuperci punem fâşii de morcov, castraveţi, gogoşari, măsline, iar 
deasupra, caşcavalul ras şi rulăm repede, învelim în hârtie, apoi în prosop şi acoperim 
până a doua zi. 
 
 
RULADĂ CU PATÉ DE FICAT 
 
250 ml lapte, o linguriţă de sare, 60 g caşcaval, 60 g unt sau margarină, 60 g 
făină, 6 ouă 
Se fierbe laptele cu untul, caşcavalul şi făina după care se ia de pe foc, se amestecă 
bine, adăugând câte un gălbenuş, apoi albuşurile bătute spumă şi se coace în tavă 
tapetată cu făină. După ce s-a copt, se răstoarnă pe un prosop ud şi se rulează. După 
ce s-a răcorit, se desface şi se umple cu una sau două cutii mici cu paté de ficat, două 
gălbenuşuri tari, o linguriţă de muştar, piper, albuşul tocat mărunt, verdeaţă, un 
gogoşar murat sau crud şi un castravete murat tocat mărunt. Se înfăşoară rulada cu 
hârtie şi se dă la frigider, timp de două ore, pusă în pungă de nylon. 
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RULADĂ CU PRUNE USCATE 
 
1,5 kg muşchi filé de porc, 300 g prune uscate, 300 g costiţă afumată, 500 g 
ciuperci tocate mărunt, sare, piper, cimbru, boia dulce, 100 ml ţuică, 200 ml vin 
alb, 100 g untură 
Se ia carnea şi se taie, în aşa fel încât să se facă asemenea unei foi de ruladă sub 
formă dreptunghiulară, o întindem bine, se pune puţin delicat şi se aşează peste carne 
un rând de prune, un rând de fâşii de costiţă şi un rând de ciuperci tocate. Presărăm 
puţin piper, o rulăm strâns şi o legăm cu aţă strâns. Stropim cu ţuică şi vin şi prăjim 
în untură pe ambele părţi. Apoi se adaugă, într-un vas yena, felii de costiţă peste care 
se aşează rulada, iar deasupra, pe ruladă, se pun felii de costiţă, se presară piper, 
cimbru, boia de ardei dulce, restul de ţuică şi vin şi o dăm la cuptor. După ce se 
răcoreşte puţin, se taie felii. 
 
 
RULADĂ CU ŞUNCĂ ŞI PARMEZAN 
 
100 g unt, 80 g făină, 500 ml de lapte, 5 ouă, şuncă, 2 linguri smântână, 
parmezan 
Se pun la topit într-o cratiţă 50 g unt cu făina, amestecând să nu se facă cocoloaşe. Se 
adaugă laptele  fierbinte şi se face ca o mămăligă pripită, apoi se dă la răcit. După ce 
s-a răcit, adăugăm pe rând gălbenuşurile, batem bine compoziţia, după care adăugăm 
albuşurile bătute spumă şi sare după gust. Se coace în tavă tapetată timp de douăzeci 
de minute, iar după ce s-a copt, se răstoarnă pe un prosop ud. Se presară cu şunca 
tocată, smântână, parmezan sau telemea şi se stropeşte cu unt fierbinte. Se rulează şi 
se aşează pe un platou, se presară şuncă şi unt mai mult, iar parmezan şi se dă la 
cuptor, timp de trei până la cinci minute. Se rulează repede, se înveleşte în folie, apoi 
în prosop şi se lasă să se pătrundă. Se serveşte caldă sau se poate încălzi. 
 
 
UNT CU PĂTRUNJEL ŞI LĂMÂIE 
 
200 g unt, pătrunjel, zeamă de lămâie, piper, sare 
Se toacă mărunt pătrunjelul verde, se bate într-o piuliţă şi se amestecă cu unt spumos. 
Se adaugă sare, piper şi zeamă de lămâie după gust. Se foloseşte la gustări pe pâine 
prăjită cu felii de roşii. 
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1.2 PREPARATE DIN OUÃ 
 
 
 
OCHIURI DOMINO LA TAVĂ 
 
8 ouă, 4 cartofi mari, o ceapă, 200 g costiţă, 1 pahar de lapte, 20 g unt, sare, 
piper şi puţin din Secretul Gustului.  
Se curăţă cartofii şi se taie felii subţiri, ceapa se taie mărunt, iar costiţa se taie 
cubuleţe. Se unge o tavă cu unt, se aşează un strat de cartofi, ceapă, costiţă, sare, 
piper şi condimente, apoi se repetă operaţia până când se termină ingredientele. Se 
adaugă laptele, se acoperă şi se pune cratiţa la foc moderat timp de treizeci până la 
treizeci şi cinci de minute, după care se fac cu o lingură opt adâncituri şi în fiecare se 
pune câte un ou. Se ţine cratiţa la cuptor timp de şase până la opt minute până se 
prind ochiurile. 
 
 
OMLETĂ DULCE CU NECTARINE 
 
5 ouă, 4 nectarine, 6 linguri de zahăr, 2 linguri de făină, 100 ml smântână, 1 plic 
de praf de copt, 1 pahar de lapte, 120 g unt, coajă şi suc de la o lămâie, sare. 
Reţeta este pentru 4 porţii. 
Se bat ouăle cu furculiţa împreună cu zahărul până se face o spumă, se toarnă făina, 
praful de copt şi sarea în ouăle bătute, după care se încorporează bine. Se adaugă 
laptele şi smântâna şi se amestecă bine cu furculiţa, apoi se adaugă zeama şi coaja de 
la lămâie. Se topesc 70 g unt şi se adaugă în compoziţia de ouă, iar restul de 50 g. De 
unt se pune la topit şi căliţi până se auresc nectarinele tăiate sferturi. Turnaţi peste 
nectarine ouăle bătute, se lasă până se încheagă puţin, se micşorează focul şi cu 
ajutorul unei spatule întoarcem încet omleta ca să fie prăjită uniform. Coacerea 
durează patru – cinci minute. Mutaţi omleta pe un platou şi se serveşte caldă. 
 
 
OUĂ CU SOS DE MAIONEZĂ 
 
10 ouă fierte, o căpăţână de salată verde, o cutie de ton, ulei, 2 gălbenuşuri, sare, 
piper, hrean, lămâie se rad pe răzătoare, se adaugă un gălbenuş fiert, 400 g 
smântână, pătrunjel tocat şi măsline pentru ornat.  
Se fierb ouăle, se taie în două şi se aşează pe un platou decorat cu salată verde. 
Hreanul se rade şi se amestecă cu smântâna, sarea, piperul, zeama de lămâie, apoi se 
amestecă cu o maioneză făcută din două ouă crude şi unul fiert. La urmă se pune 
peştele, se dă gust de sare şi piper şi se toarnă peste ouăle puse pe platou. Se 
decorează cu măsline şi pătrunjel tocat. 
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OUĂ CU SOS PICANT 
 
4 ouă fierte tari, 1 ardei iute, 4 roşii, 2 căţei de usturoi, 50 ml ulei, o legătură de 
pătrunjel, o linguriţă de oţet din vin alb, sare şi piper. 
Se căleşte usturoiul şi ardeiul, apoi adăugăm roşiile rase şi pătrunjelul. Se aşează 
sosul pe un platou, apoi ouăle fierte tăiate în două se decorează cu verdeaţă. 
 
 
OUĂ DE PREPELIŢĂ CU CASTRAVEŢI 
 
4-5 ouă de prepeliţă, 2 gălbenuşuri de găină, 2 gogoşari muraţi, 4 castraveţi 
muraţi, 500 ml ulei, sare, piper şi delicat. Reţeta este pentru zece porţii. 
Punem ouăle de prepeliţă la fiert, apoi le curăţăm şi le aşezăm într-un castron. Din 
două gălbenuşuri de găină crude şi 5 gălbenuşuri de prepeliţă fierte facem o 
maioneză consistentă cu 500 ml ulei, adăugăm sare, piper, delicat, muştar, patru sau 
cinci castraveţi muraţi şi tocaţi cubuleţe şi doi gogoşari muraţi, tăiaţi cubuleţe. 
Punem sosul de maioneză peste ouăle fierte, după care decorăm cu măsline şi 
verdeaţă. 
 
 
OUĂ ÎN ASPIC CU ŞUNCĂ 
 
Se fierb ouăle cleioase şi se aranjează pe un platou rotund.  
Pe un postament de şuncă tăiată, ouăle tăiate în jumătăţi se aranjează în cercuri cu 
tăietura în sus, iar în centrul fiecărui gălbenuş se aplică pentru ornament o rondelă de 
şuncă. Se glasează cu aspic, iar în spaţiul dintre ouă şi în jurul lor se aranjează aspic 
tocat. Aspicul – se folosesc un litru de supă de oase, trei pacheţele de gelatină Dr. 
Oetker, usturoi, sare, piper – după gust. Punem gelatina în supă rece, apoi o încălzim 
la Bai – Marie. La sfârşit, strecurăm prin tifon ca să rămână limpede, apoi folosim la 
ce ne trebuie.  
 
 
OUĂ UMPLUTE CU CIUPERCI 
 
10 ouă fierte tari, tăiate în două şi cu gălbenuşul scos, 200 g ciuperci tocate mărunt 
şi călite în puţin ulei, o ceapă tocată, sare, piper şi o foaie de dafin. 
Din gălbenuşul pasat, sare, piper şi muştar, după gust, facem o maioneză din 700 ml 
de ulei şi cinci linguri de apă, pe care o împărţim în două – o parte o punem pe 
platou, peste care aşezăm ouăle cu scobitura în sus. După ce ciupercile s-au răcit, 
adăugăm doi căţei de usturoi tocaţi mărunt şi restul de maioneză. Cu ajutorul unui 
cornet umplem ouăle, apoi le decorăm cu măsline, verdeaţă şi gogoşar roşu. 
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SALATĂ DIN OUĂ CU ŞUNCĂ 
 
4 ouă fierte tari, 100 g şuncă, 100 g bacon, o legătură de ceapă verde, 100 g caş 
dulce, sare, piper, oţet după gust, 2 linguri de ulei de măsline. 
Se toacă cubuleţe şi se amestecă cu condimente. Se decorează cu mărar. 
 
 
SANDVIŞURI CU OUĂ DE PREPELIŢĂ 
 
16 ouă de prepeliţă, 8 felii de pâine prăjită, o lingură de muştar, 100 g unt, sare, 
piper şi zeamă de la ½ de lămâie. Reţeta este pentru 4 porţii.  
Punem în tigaie la topit 50 g unt, adăugăm muştarul, sarea, piperul şi zeama de 
lămâie. Ungem pâinea cu sosul rezultat şi o aşezăm pe un platou, apoi adăugăm 
restul de unt la topit, peste care punem ouăle şi facem 16 ochiuri. După aceea, 
aşezăm peste fiecare felie de pâine câte 2 ochiuri. Este un sandviş foarte gustos şi 
aspectuos. 
 
 
TORT DIN OMLETĂ 
 
12 ouă, 3 linguri de făină albă, sare, piper, delicat, 1 pachet de margarină, 500 g 
brânză de vaci, o linguriţă de paste de tomate, o lingură de spanac fiert şi tocat, 
2 linguri de paté de ficat şi o lingură de mărar tocat fin. 
Se fac 6 foi de omletă pe care le ungem cu creme diferite – o cremă făcută din brânză 
de vaci cu margarină şi mirodenii, o cremă făcută din brânză de vaci cu spanac, o 
cremă din brânză de vaci cu mărar, o cremă din paté cu margarină şi o cremă din 
brânză de vaci şi paste tomate. Punem câte o foaie de omletă şi un rând de cremă, 
după care repetăm până terminăm. Se serveşte ca gustare, apoi se taie ca şi tortul. 
 
 
TUSLAMA DE OUĂ 
 
4 cepe, 1 kg burtă fiartă, 6 ouă, 500 g smântână, 200 ml vin alb, sare, piper, 
mărar, usturoi, ulei sau unt.  
Se toacă ceapa şi se căleşte în ulei, după care adăugăm burta fiartă fideluţe, sare, 
piper, vinul şi o cană de apă, lăsăm să fiarbă puţin, apoi adăugăm smântâna, usturoiul 
tocat şi ouăle fierte tăiate în două, iar la final decorăm cu verdeaţă. 
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1.3 PREPARATE DIN BRÂNZÃ 
 
 
 
BRÂNZĂ TOPITĂ 
 
2 l de lapte, 2 kg brânză de vaci, 6 ouă, 400 g unt, 800 g smântână, sare, piper, 
delicat după gust, 3 linguriţe de bicarbonat. Facultativ se pot adăuga ciuperci, 
verdeaţă, şuncă sau măsline 
Se pune laptele la fiert, se adaugă brânza de vaci la scopt, o stoarcem în tifon, după 
care o dăm prin maşina de carne. Brânza măcinată o amestecăm cu untul, ouăle, 
sarea, piperul, delicatul, bicarbonatul şi o lăsăm să stea timp de 10-12 ore la macerat. 
Punem apoi compoziţia într-o cratiţă cu fundul dublu la foc potrivit, mestecăm cu 
lingura de lemn, până devine o pastă fluidă fără boţuri, după care dăm cratiţa 
deoparte, adăugăm smântâna, o încorporăm bine, dăm gust de sare şi piper, apoi o 
turnăm în forme diferite şi dăm la rece. Acoperim vasele după ce s-a răcit 
compoziţia. 
 
 
BUDINCĂ DIN PÂINE ŞI CAŞCAVAL 
 
Ungem o tavă de teflon cu unt, apoi aşezăm un rând de felii de franzelă, peste care 
punem felii de caşcaval şi ciuperci tocate mărunt. Peste ciuperci adăugăm alt rând 
de felii de franzelă, apoi batem 4 ouă cu 400 g smântână, 2 legături de usturoi 
verde tocat mărunt, sare, piper şi Secretul Gustului. Amestecăm bine şi punem 
peste franzelă, după care dăm la cuptor timp de 20 de minute. Se decorează cu 
hasmaţuchi tocat fin. 
 
 
BULETE DIN CAŞCAVAL 
 
400 ml apă, 200 ml ulei, 400 g făină, 10 ouă, 200 g caşcaval, 200 g ulei pentru 
prăjit 
Se pune apa la fiert cu uleiul, iar la primele clocote, se adaugă făina în bloc şi se 
amestecă până când devine compactă. Se răceşte, apoi se adaugă ouăle treptat, 
amestecând până se obţine o compoziţie omogenă. Se adaugă caşcavalul ras, se pune 
uleiul la încins, se ia cu linguriţa din compoziţie, formând biluţe care se aşează în 
cratiţa cu uleiul. Când se ridică deasupra şi sunt rumenite, se scot într-o sită şi se 
scurg, apoi se servesc calde. 
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CAŞCAVAL  
 
2 l lapte dulce, 2 kg brânză de vaci, 400 g brânză de oi frământată, 2 ouă, 300 g 
unt sau margarină, o lingură de bicarbonat 
Se pune laptele în cratiţă la fiert, apoi, când aproape dă să fiarbă, punem brânza în 
lapte ca să o mai scoacem o dată. După ce s-a ales brânza de zer, punem la scurs într-
un tifon şi lăsăm până se scurge bine. Brânza scursă o dăm prin maşina de carne, apoi 
o amestecăm cu ouăle, brânza de oi sau brânză de burduf din comerţ, untul şi 
bicarbonatul. Lăsăm compoziţia să stea timp de şase până la şapte ore, apoi o punem 
într-un vas cu fundul dublu. Punem vasul pe plită la foc domol, învârtim cu lingura 
de lemn până compoziţia devine fluidă şi se leagă de lingură, atunci este gata şi, 
caldă, o punem în forme de plastic, după care dăm la răcit. 
 
 
CAŞCAVAL DE CASĂ 
 
100 g unt, 500 g brânză de vaci, 1 l de lapte, un ou, o linguriţă de sare, un vârf 
de cuţit de bicarbonat şi, după preferinţă, secărică 
În laptele clocotit se adaugă brânza, amestecând până se lasă zerul, după care se pune 
la scurs. Oul, untul, bicarbonatul şi sarea se omogenizează şi se amestecă cu brânza 
scursă şi dată prin maşina de tocat. Compoziţia rezultată se aşează în vas pe plită, 
mestecând mereu până devine o cremă fluidă, pe care o turnăm în forme diferite. 
 
 
CROCHETE DE CAŞCAVAL 
 
300 g caşcaval, 2 ouă, o linguriţă rasă de bicarbonat, 1-2 linguriţe de făină albă 
sau cât este nevoie pentru a fi ca o perişoară, se fac biluţe care se coc în ulei încins, 
apoi se servesc ca şi garnitură la gustări. 
 
 
PASTĂ DIN URDĂ DULCE 
 
300 g urdă, 150 g unt, sare, piper, o legătură de mărar tocat mărunt 
Se amestecă bine şi se bate cu mixerul timp de 5 minute. Cu această pastă, putem 
face tartine, umple roşii sau umplem buşeuri mici pentru gustări asortate. 
 
 
PATEURI CU BRÂNZĂ 
 
1,1 kg de foietaj crud, 300 g brânză, 2 ouă, 100 g făină 
Aluatul se întinde cu grosimea de jumătate de centimetru, apoi se taie în formă de 
rondele cu diametrul de trei centimetri, după care pe fiecare se pune brânza 
amestecată cu puţină făină şi un ou, sare şi piper după gust. Se lipesc şi se ung cu ou 
pe deasupra, apoi se coc la foc iute. Se servesc calde. 
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PATEURI CU BRÂNZĂ DE OI 
 
Se amestecă bine 400 g untură cu 300 g făină până se face o pastă omogenă, pe care 
o împărţim în trei părţi egale. Din 100 g untură, 1,5 l de vin alb, 2 linguriţe de 
sare, o linguriţă de zahăr, 50 g drojdie, 6 ouă întregi şi 1,5 – 2 kg făină se 
formează un aluat elastic şi bine frământat, apoi facem o foaie din tot aluatul, peste 
care punem o parte din aluatul cu untură. Împăturim în trei, apoi facem iar o foaie şi 
punem iar o parte din untură; împăturim în trei, iar întindem o foaie şi punem ultima 
untură. Împăturim în trei şi lăsăm să stea la rece timp de o oră, apoi facem pateuri. 
Luăm câte o fâşie din aluat, întindem foaie potrivit de groasă, o tăiem pătrate şi 
punem compoziţia la marginea foii şi rulăm, apoi tăiem segmente. Din 1,2 kg brânză 
sărată, 300 g brânză dulce, 0,5 g piper şi 3 ouă facem o compoziţie păstoasă cu 
care umplem pateurile. Se pot umple cu carne, cabanos, mere sau ciuperci. 
 
 
RULADĂ CU CAŞCAVAL (1) 
 
500 ml de lapte, o linguriţă de sare, 100 g margarină sau 100 ml ulei 
Se pune totul la fiert şi, când clocoteşte, dăm deoparte şi adăugăm o cană de făină, 
amestecăm bine, apoi o lăsăm la răcit, după care adăugăm cinci ouă, pe rând, şi 
amestecăm bine. Se coace în tavă unsă bine cu ulei şi tapetată cu făină, iar când este 
coaptă, o ungem cu unt, apoi presărăm 300 g caşcaval ras pe răzătoare. Se rulează 
bine şi se mai dă la cuptor timp de 10-15 minute. Se serveşte caldă, cu smântână. 
 
 
RULADĂ CU CAŞCAVAL (2) 
 
5 ouă, 5 linguri de făină, sare, piper, 200 g caşcaval 
Se bat ouăle spumă cu sare şi piper, apoi se adaugă făina. Se aşează în tavă tapetată 
cu ulei şi făină, după care se pune în cuptorul încins. După ce s-a copt, se răstoarnă 
pe o tavă şi se adaugă deasupra caşcavalul ras, apoi se rulează şi se serveşte caldă. 
 
 
SANDVIŞURI CU BRÂNZĂ DE VACI ŞI DE OI 
 
10 felii de cruton, 50 g unt, 100 g brânză de vaci, 100 g brânză de oi, un ardei 
roşu 
Se amestecă brânza de oi şi brânza de vaci cu untul şi condimentele, după care se ung 
feliile de cruton. La sfârşit, sandvişurile se decorează cu ardei roşu. 
 
 
SANDVIŞURI CU CAŞCAVAL 
 
10 felii de cruton, 175 g caşcaval, 50 g unt, piper după gust 
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Se bate untul spumă şi se aplică pe cruton 0,5 g pe fiecare felie, apoi se adaugă 
caşcavalul tăiat felii. 
 
 
SARMALE CU URDĂ 
 
300 gr orez, 500 g urdă, 3 cepe, 1 morcov, 2  legături de mărar, sare, piper, 
delicat, frunze de sfeclă, 500 ml ulei 
Orezul se spală şi se fierbe pe jumătate, apoi se pune peste orez ceapa tăiată mărunt şi 
călită cu ulei şi morcovul ras pe răzătoarea măruntă, se adaugă urda şi condimentele, 
se dă gust, apoi se aşează în frunze şi le rulăm. Se dau la fiert cu apă şi cu un pahar 
de suc de roşii. După ce au fiert, se servesc cu mămăliguţă şi smântână. 
 
 
TORT DIN CAŞCAVAL 
 
O bucată de caşcaval rotund sau pătrat se taie pe lăţime în 6 felii. Se freacă spumă 
100 g unt cu puţină sare, piper şi Secretul Gustului. 300 g şuncă presată se taie 
în 4 felii, iar din feliile de caşcaval facem 2 tortuleţe.  
Luăm o felie de caşcaval, o ungem cu puţin unt condimentat, peste unt punem o felie 
de şuncă, apoi altă felie de caşcaval unsă cu unt, altă felie de şuncă şi caşcaval pe 
deasupra. Presăm bine cu mâna, apoi ornăm pe deasupra cu unt frecat şi măsline. 
 
 
 
 
 
 
 

1.4 PREPARATE DIN CIUPERCI 
 
 
 
BUDINCĂ DE CIUPERCI 
 
1 kg ciuperci curăţate, 2 dovleci tăiaţi cubuleţe şi 2 legături de ceapă verde.  
Se toacă toate şi se pun în cratiţă cu ulei, sare, piper, delicat, se călesc până scade apa 
din ele, apoi se dau deoparte şi se adaugă şase linguri de făină albă, şase gălbenuşuri, 
trei linguri de smântână şi la urmă şase albuşuri bătute spumă. Se amestecă bine şi se 
aşează în tavă tapetată cu margarină şi făină. Deasupra decorăm cu roşii tăiate felii, 
pătrunjel şi caşcaval ras, apoi o dăm la cuptor, timp de aproximativ treizeci şi cinci 
de minute, după care se scoate şi se serveşte simplă sau cu diferite cărnuri. 
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CHEC CU BUREŢI 
 
2 mâini de bureţi tăiaţi mărunt, o ceapă tocată şi călită în 100 g unt sau margarină, 
100 g caşcaval sau brânză de oi, 3 linguri de făină, 4 gălbenuşuri şi 100 g 
smântână.  
Se taie ceapa mărunt şi se undeşte în unt sau margarină. Se adaugă bureţii, brânza, 
făina, gălbenuşurile şi smântâna. Albuşurile se bat spumă şi se adaugă în compoziţie. 
Se tapetează tava cu unt sau margarină şi făină, apoi punem compoziţia la copt la foc 
potrivit. Se serveşte rece. 
 
 
CIUPERCI REMULATE (1) 
 
1 kg ciuperci, 3 cepe, 100 ml ulei, 2 morcovi, 3 castraveţi muraţi, 3 linguri de 
smântână, 3 linguri de făină, piper, delicat, sare, verdeaţă şi măsline pentru 
decor. 
 
 
CIUPERCI REMULATE (2) 
 
O farfurie de ciuperci tocate, 4 cepe, 100 ml de ulei, 2 morcovi fierţi şi tocaţi 
cubuleţe, 4 castraveţi muraţi şi tocaţi cubuleţe, 2 linguri cu vârf de făină albă, 
100 ml suc de roşii, 4 căţei de usturoi, sare, piper şi o linguriţă de Secretul 
Gustului. 
Într-o cratiţă, punem uleiul, ceapa tocată mărunt şi ciupercile la călit, adăugăm apoi o 
cană de apă, lăsăm să dea câteva clocote, apoi adăugăm morcovul, castraveţii, sucul 
de roşii în care am dizolvat făina, 100 ml de apă şi mirodeniile. Lăsăm să mai dea 
câteva clocote, iar la urmă, adăugăm usturoiul tăiat şi verdeaţa tocată mărunt. 
 
 
HRIBI CU SMÂNTÂNĂ 
 
1 kg hribi spălaţi, fierţi şi tocaţi precum şi 4 cepe curăţate care sunt puse la călit în 
100 g ulei. 
Adăugăm hribii tocaţi, peste ceapă, şi lăsăm să fiarbă câteva clocote. Turnăm apoi 
200 g de smântână bătută cu o lingură de făină de grâu, amestecăm şi punem peste 
hribi. Lăsăm să dea două sau trei clocote, după care, la final, decorăm cu verdeaţă. 
 
 
HRIBI CU SOS TOMAT 
 
1 kg hribi, 3 cepe, 2 căţei de usturoi, 200 g unt, 200 ml sos de roşii, sare, piper, 
Secretul Gustului şi verdeaţă tocată mărunt. 
Topim untul, punem hribii tocaţi, adăugăm ceapa, lăsăm la călit, apoi turnăm 
jumătate de litru de supă în care am dizolvat două cuburi de concentrat de supă de 
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pui. Lăsăm să dea câteva clocote, după care punem sosul de roşii, mai fierbem puţin, 
apoi decorăm cu verdeaţă şi usturoi tocat mărunt. Se serveşte garnitură la carne de 
pasăre sau rasol de viţel. 
 
 
HRIBI CU USTUROI 
 
1 kg hribi curăţaţi şi bine spălaţi se taie fideluţe, se pun la călit în cratiţă cu 3 cepe 
curăţate, tocate mărunt şi 100 ml de ulei timp de 5 minute, apoi stingem cu o cană de 
apă.  
Lăsăm să fiarbă timp de 30 de minute, după care dăm gust de sare, piper, adăugăm o 
legătură de pătrunjel tocat fin şi doi căţei de usturoi tocaţi mărunt. Se servesc cu 
mămăligă caldă şi usturoi cu smântână. Se zdrobesc 5 căţei de usturoi cu puţină sare, 
după care adăugăm 4 linguri de smântână. 
 
 
RÂŞCOVI MARINAŢI 
 
Râşcovii se fierb în apă cu sare, timp de 15-20 de minute, după care se clătesc în apă 
rece.  
Se face un baiţ dintr-o parte de oţet de 9 grade şi trei părţi de apă la care adăugăm 
sare, piper, dafin, zahăr, cuişoare şi enibahar. Se fierbe timp de cinci minute, apoi 
adăugăm bureţii să mai fiarbă timp de cinci până la zece minute, după care se scot 
bureţii în borcan, apoi turnăm baiţul fierbinte. Legăm borcanele şi le acoperim cu 
pături, iar a doua zi, le dăm la beci. 
 
 
RULADĂ CHEC CU CIUPERCI 
 
2 mâini de bureţi tăiaţi mărunt cu cuţitul, o ceapă mică, 50-60 g margarină, 100 g 
caşcaval sau brânză, 3 linguri de făină de grâu, 4 gălbenuşuri şi 100 g smântână. 
Se taie ceapa mărunt şi se undeşte în margarină, se adaugă bureţii, brânza, făina, 
gălbenuşurile şi smântâna. Albuşurile se bat spumă şi se amestecă cu compoziţia. Se 
unge tava cu margarină şi se tapetează cu făină, după care se toarnă compoziţia şi se 
coace la foc mic. 
 
 
RULADĂ CU CIUPERCI 
 
6 ouă întregi, patru linguri de făină, sare, delicat şi piper.  
Se bat ouăle cu mirodenii spumă, apoi se adaugă făina, se coace la foc iute, se rulează 
şi se dă la rece, după care se umple cu pastă din ciuperci amestecată cu paté de ficat. 
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SUFFLÉ DE CIUPERCI 
 
600 g ciuperci desărate date prin maşină şi amestecate cu 3 ouă, sare, piper, o 
ceapă tăiată mărunt şi 200 g telemea tăiată cubuleţe.  
Se căleşte ceapa în puţin unt, apoi se adaugă ciupercile şi mirodeniile. După ce s-a 
răcit, se pun ouăle şi la urmă brânza. Toate se dau la copt  împachetate într-o cocă 
făcută dintr-un un ou, 150 g margarină sau unt şi făină cât cuprinde. Se coace la foc 
iute şi se serveşte cu smântână. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

1.5 PASTE, SOSURI, MAIONEZE 
 
 
 
 
BAIŢ PENTRU CARNE DE IEPURE 
 
2 l de apă, 200 ml oţet, o lingură de zahăr, o lingură de sare, 2 foi de dafin, 5-6 
boabe de piper, 5-6 boabe de enibahar 
Toate se fierb, apoi se dau la rece. Carnea se ţine în baiţ 24 de ore. 
 
 
BULION  
 
Roşiile se rup bucăţi şi se dau la fiert cu o linguriţă de sare, se fierb până se înmoaie 
bine, apoi se dau la răcit. Se trece prin sită sucul, după care se fierbe din nou până la 
consistenţa dorită. După aceea, sucul se toarnă fierbinte în sticle, se adaugă deasupra 
puţin ulei şi se sterilizează în pături. 
 
 
KETCHUP (1) 
 
6 kg de roşii şi 750 gr de ceapă se dau prin maşina de tocat, se pun la fiert până devin 
ca un bulion, se adaugă 25 g sare, 250 g zahăr, 100 ml de oţet, două linguri de 
muştar, o linguriţă de piper, patru sau cinci boabe de enibahar, cimbru, 2-3 cuişoare 
şi 2-3 foi de dafin. Se pune fierbinte în sticle, apoi se aşează în pături şi se lasă timp 
de patruzeci şi opt de ore. 
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KETCHUP (2) 
 
5 kg de roşii mari se opăresc ca să le curăţăm de pieliţe, apoi le dăm prin maşina de 
stors. Între timp, se unge o cratiţă cu ulei, punem sucul în cratiţă, adăugăm şase 
aspirine, 2-3 frunze de ţelină, cimbru, tarhon, patru sau cinci ardei iuţi. Se fierbe 
compoziţia timp de două până la trei ore până scade, apoi se adaugă 250 g zahăr, o 
lingură de sare, o lingură de piper şi două linguri de muştar dizolvat în jumătate de 
cană de oţet. Se mai dau câteva clocote, apoi se toarnă în sticle largi la gură, punem 
câte o aspirină deasupra, legăm bine sticlele şi le aşezăm sub pături, timp de două 
până la trei zile. 
 
 
KETCHUP PENTRU PIZZA 
 
10 gogoşari, 2 ţeline, 2 cepe, 3 ardei iuţi, 500 g ulei, un pahar de oţet, un pahar 
de zahăr, sare, piper, foi de dafin  
Se toacă şi se fierb timp de trei sferturi de oră din momentul fierberii. Fierbinte, se 
pune în borcane. 
 
 
LUTENIŢA – SOS DE ROŞII APERITIV 
 
Se aleg roşii mari şi bine coapte, se spală, se aşează într-o tavă emailată şi se dau la 
cuptor. Când a scăzut apa lăsată de roşii, atunci înseamnă că sunt gata; se curăţă de 
pieliţă, se pun într-un vas şi se bat bine cu lingura de lemn. Se pun ulei, ceapă tocată 
mărunt, pătrunjel tocat şi, după gust, ardei iute. Este un aperitiv foarte gustos. 
Cantităţile sunt după dorinţă şi după gust. 
 
 
MAIONEZĂ ANDALUZĂ 
 
1 borcan de maioneză, 3 roşii mici, o ceapă, o lingură de ulei de măsline, ½ de 
gogoşar roşu 
Se curăţă roşiile de pieliţă şi se toacă mărunt, apoi se călesc în ulei împreună cu 
ceapa tocată mărunt până scade apa, după care se adaugă gogoşarul copt tăiat 
cubuleţe, apoi se mixează, se adaugă maioneza şi se amestecă. La sfârşit, se 
decorează cu gogoşar. 
 
 
PASTE PENTRU TARTINE 
 
Pasta de unt – 200 g unt, o ceapă tocată mărunt, două linguriţe de muştar, un 
gălbenuş fiert, 4-5 măsline tocate şi puţină verdeaţă tocată; se freacă bine până 
devine o pastă. 
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Pasta de ouă – 5 cartofi fierţi, 5 ouă fierte tari, 200 g de unt, o ceapă tocată fin, sare 
şi piper; ouăle şi cartofii se pasează şi se amestecă cu restul, până se face o pastă 
cremoasă. 
 
Pasta franţuzească – un ficat mare, fiert şi măcinat se amestecă cu 4 linguri de unt, 
o lingură de muştar, o lingură de smântână, o ceapă tocată fin, 3-4 linguri de 
maioneză groasă, sare, piper şi pătrunjel tocat fin. 
 
Pasta de fasole – 1 kg de fasole fiartă, albă, 4 cepe mari tocate mărunt şi călite în 
300 g de margarină, adăugăm o lingură de paste de tomate şi o linguriţă de Secretul 
Gustului; dăm fasolea prin maşina de tocat, apoi facem sosul din ceapă cu bulion, 
adăugând sare şi piper după gust; mixăm totul timp de cinci minute, după care punem 
pe platou şi ornăm cu gogoşari, măsline, castraveţi muraţi sau ceapă tăiată peştişori, 
dată prin făină de grâu şi prăjită în ulei. 
 
Pasta de fasole albă – 500 g de fasole fiartă, două cepe călite în 200 gr. De 
margarină, sare, delicat şi piper, după gust; se adaugă doi sau trei căţei de usturoi 
tocaţi mărunt, apoi se dau fasolea şi ceapa prin maşina de tocat, după care amestecăm 
cu condimente şi o linguriţă de boia dulce; aşezăm pe un platou şi decorăm cu 
măsline. 
 
Pasta de vinete – două vinete coapte, curăţate şi tocate, trei cepe curăţate, tocate şi 
călite în 100 gr. De ulei, două linguri de sos picant şi sare după gust; călim ceapa cu 
sosul picant în ulei, adăugăm vinetele şi lăsăm să mai dea câteva clocote, apoi 
aşezăm pasta pe platou şi decorăm cu verdeaţă. 
 
Pasta pentru tartine de post – un pachet de margarină, o linguriţă de boia dulce, 
100 gr. De măsline fără sâmbure, o linguriţă de Secretul Gustului, o ceapă tocată 
mărunt frecată cu sare, apoi clătită cu apă rece; se amestecă toate la un loc, rezultând 
o pastă foarte gustoasă, după care se unge pe pâine şi se serveşte cu ceai. 
 
Pasta picantă Cristina – 2,5 kg de roşii făcute bulion, cincisprezece gogoşari copţi, 
daţi prin maşină şi două cepe călite într-un pahar de ulei. Toate se amestecă, se 
adaugă puţin oţet, sare, piper şi două linguriţe de zahăr. Se fierb până la consistenţa 
dorită. Fierbinte, se pune în borcane sau sticle, se acoperă şi se ţin sub pături timp de 
48  de ore. 
 
 
SOS À LA CRÈME (1) 
 
Lăsăm la topit 50 gr. De unt, adăugăm o lingură de făină şi amestecăm bine. 
Adăugăm un pahar de smântână, sare, piper, pătrunjel şi o ceapă fin tăiată, după care 
amestecăm pe foc până se îngroaşă suficient. Cu acest sos se servesc cartofi natur, 
ouă fierte tari, peşte sau rasol. 
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SOS À LA CRÈME (2) 
 
Un pahar de lapte se fierbe cu sare, piper şi delikat. Când clocoteşte, se adaugă o 
lingură de făină diluată cu puţin lapte rece şi 50 g unt. Se fierbe până se îngroaşă 
puţin, apoi putem pune 2 căţei de usturoi tocaţi. Amestecat fin cu 200 g smântână şi 
500 g ciuperci, sosul devine foarte gustos. 
 
 
SOS ALB CU CIUPERCI 
 
500 g ciuperci fierte se pun la fiert cu o cană de apă, până dau câteva clocote. Se 
adaugă o ceapă tocată, 3 linguri de ulei, 200 g smântână, piper şi 3 căţei de usturoi. 
Acest sos se serveşte la rasol de pui, cu cartofi natur. 
 
 
SOS BÈCHAMEL 
 
Se amestecă cu telul 300 ml de lapte cu 4 linguri de făină albă, se pun pe plită la fiert 
timp de 20 de minute, se adaugă sare, piper, nucşoară rasă, puţin zahăr, pătrunjel 
tocat şi 100 g unt. Se amestecă să se topească fără să mai fiarbă şi, după dorinţă, se 
pot adăuga 2 gălbenuşuri. 
 
 
SOS BERNAIZE 
 
Punem într-o cratiţă 3 gălbenuşuri cu 100 g unt, adăugăm 300 ml apă şi amestecăm 
până se îngroaşă. Apoi adăugăm 300 ml de bulion şi lăsăm să fiarbă încet, fără să 
clocotească, pentru că astfel sosul se taie. Înainte de a servi se adaugă zeama de la o 
jumătate de lămâie. 
 
 
SOS BRUN GELATINOS 
 
100 g unt, 100 g făină, 1 l supă de pasăre, 20 g gelatină, 100 g supă de oase, 
esenţă de ciuperci 
Într-o cratiţă se pun la topit untul cu făina amestecând într-una, până se înfierbântă 
bine, se stinge apoi cu supa de pasăre sau de oase fără grăsime, în care s-au dizolvat 
foile de gelatină înmuiate în prealabil în apă rece. Se amestecă cu telul şi se lasă să 
stea în fiert, apoi se adaugă sare, se aromează cu esenţă de ciuperci, iar la urmă, se 
adaugă supa de oase. După ce a fiert bine, se strecoară printr-un tifon. Cu acest sos se 
pot glasa orice fel de preparate care se servesc reci. 
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SOS CREMĂ 
 
400 g maioneză, 100 g frişcă bătută, lămâie, sare, piper, delicat 
Peste maioneză se adaugă frişca bătută fără zahăr, apoi se dă gust din condimente. 
Acest sos se serveşte rece, la peşte, rasol, sparanghel şi la conopidă fiartă. 
 
 
SOS CU BRÂNZĂ DE VACI ŞI VERDEAŢĂ 
 
250 g brânză de vaci, o legătură de pătrunjel, 2 crenguţe de tarhon, 3-4 frunze 
de mentă, 2 codiţe de ceapă verde, 2 roşii mici, zeama de la ½ de lămâie, sare şi 
piper după gust 
Se opăresc roşiile, se curăţă de coajă şi se taie cubuleţe, apoi se amestecă brânza cu 
sare, piper, zeama de lămâie, după care se adaugă zarzavatul tocat mărunt, iar la 
urmă, se pun roşiile tocate. 
 
 
SOS CU MĂRAR 
 
2 iaurturi, 2 linguriţe cu vârf de mărar tocat fin, 1 căţel de usturoi pisat, piper, 
sare, o linguriţă de zeamă de lămâie 
Se amestecă iaurtul cu sare, piper, lămâie şi la urmă mărarul tocat. 
 
 
SOS DE ARDEI 
 
100 g unt, 2 cepe, 2 ardei, o cană de supă de carne, 2 linguri de smântână, o 
lingură de făină, sare, piper, busuioc după gust 
Se toacă ceapa mărunt şi se căleşte în unt, apoi adăugăm ardeii tăiaţi julien, sare, 
piper, busuioc, o cană se supă şi lăsăm să fiarbă bine, după care adăugăm cele două 
linguri de smântână amestecată cu o lingură de făină. După ce dau un clocot, pasăm 
şi strecurăm sosul. Se poate servi la diferite preparate din carne şi ouă, dar mai ales 
se serveşte la clătite umplute cu carne. 
 
 
SOS DE BRÂNZĂ PENTRU PASTE FĂINOASE 
 
2 cepe tocate se călesc în 3 linguri de ulei, se adaugă 4 roşii decojite şi tocate, sare, 
piper şi pătrunjel tocat, iar la urmă 200 g brânză topită. Turnăm sosul peste pastele 
fierte, iar la sfârşit, decorăm cu usturoi verde tocat mărunt. 
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SOS DE ROŞII (1) 
 
6 kg roşii, 8 ardei roşii, 8 cepe, 2 rădăcini de ţelină, 3 linguri de oţet, 4 linguri de 
muştar, 250 g zahăr, sare şi piper după gust 
Se fierb şi se pasează legumele, apoi adăugăm oţet, muştar, zahăr şi condimente. Le 
dăm un clocot, apoi punem în sticle şi sterilizăm la Bain-Marie. 
 
 
SOS DE ROŞII (2) 
 
4 kg roşii, 2 kg gogoşari, 3 linguri de zahăr, 3 linguri de sare, 3 linguri de 
Vegeta, aspirine 
Roşiile curăţate de pieliţe şi rase pe răzătoare şi apoi gogoşarii curăţaţi de cotor şi 
seminţe, sunt daţi prin maşină. Le punem toate în cratiţă pe plită şi lăsăm să fiarbă 
timp de 45-60 de minute ca să mai scadă puţin apa. La urmă adăugăm aspirinele 
pisate şi punem sosul fierbinte în borcane. 
 
 
SOS DE ROŞII (3) 
 
1 kg roşii, ½ de linguriţă de enibahar, 3 linguri de muştar, o linguriţă de piper, 
250 g zahăr, o lingură de sare, un sfert de oţet 
Se curăţă roşiile, se toacă şi se amestecă toate la un loc, apoi se fierb până se 
formează o pastă bine legată. La sfârşit, fierbinte se pune în borcane. 
 
 
SOS DE ROŞII (4) 
 
3 kg roşii, 1 kg ardei roşii, 2 ardei iuţi, 4 cepe mari, 4-5 cuişoare, 4 linguri de 
zahăr, 2 ceşcuţe de oţet, boabe de enibahar pisat 
Se fierb roşiile şi se pasează, se amestecă cu ardeii, ceapa şi condimentele date prin 
maşina de tocat, apoi se fierb ca o marmeladă. Fierbinte, se pun în borcane şi se lasă 
până a doua zi. 
 
 
SOS DE SMÂNTÂNĂ 
 
300 g smântână, 100 g muştar, sare 
Se amestecă bine smântâna cu muştar şi sare după gust. Se serveşte la salată verde, 
andive şi salată de ţelină. 
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SOS DE USTUROI 
 
Folosim o legătură de usturoi verde, tocată mărunt, adăugăm sare, după care zdrobim 
cu făcăleţul până devine o pastă. Adăugăm un pahar de smântână şi amestecăm bine. 
Se serveşte cu ouă moi sau rasol de vită, viţel sau pasăre sau cu ficat prăjit. 
 
 
SOS DE USTUROI ŞI CARTOF 
 
5 căţei de usturoi, 2 gălbenuşuri, 100 ml ulei de măsline, ½ de lingură de zeamă 
de lămâie, 1 cartof fiert în coajă, sare, piper şi verdeaţă pentru decor 
Se zdrobeşte usturoiul, apoi cartoful cald fără coajă, după care se adaugă 
gălbenuşurile, sare, piper, zeamă de lămâie şi uleiul ca la o maioneză până devine 
consistent. Se serveşte ca garnitură la friptură de miel, viţel sau pasăre şi la carne 
rasol. 
 
 
SOS GENOVEZ 
 
O crenguţă de tarhon, o crenguţă de hasmaţuchi, ½ de legătură de pătrunjel, 20 
g fistic, 20 g migdale tocate, 2 gălbenuşuri, o linguriţă de lămâie, sare, piper, 300 
ml ulei de măsline 
Verdeţurile se pun în apă clocotită, se lasă până se răcesc, apoi se scurg şi se toacă 
mărunt şi se amestecă cu gălbenuşurile. Se condimentează şi se pune uleiul ca la o 
maioneză. 
 
 
SOS ITALIAN 
 
1 pahar de vin alb se pune la fiert la foc domol, se adaugă pătrunjel, ceapă, usturoi şi 
ciuperci tocate fin. După 20 de minute, se adaugă sare, piper şi o lingură de ulei. 
Înainte de a fi servit, sosul se îngroaşă cu 50 gr. De unt şi cu o linguriţă de făină. 
 
 
SOS OLANDEZ 
 
Se pune un gălbenuş de ou într-un vas pe Bain-Marie cu 50 g unt şi amestecăm până 
se topeşte untul, apoi mai adăugăm puţin unt. Când este gata punem piper, sare şi 
zeamă de lămâie. 
 
 
SOS PENTRU SALATĂ 
 
3 linguri de ulei de măsline, o lingură de oţet din vin alb, puţină sare, piper, 2 
linguriţe de muştar 
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Sos pentru vânat 
 
200 g costiţă afumată, 3 cepe tocate fin, o ţelină, 1 morcov, o legătură de 
pătrunjel, 100 ml ulei, 250 ml de vin roşu 
Se toacă toate Julien şi se călesc în ulei. După ce s-au călit bine, se amestecă cu 
costiţa tăiată şi călită separat, se adaugă o lingură de paste de tomate, vinul roşu şi 
lăsăm să dea un clocot bun. Stingem cu baiţul în care am ţinut carnea (făcut din sos, 
ulei, muştar, vin, piper şi foi de dafin), se ung bucăţile de carne cu acest sos şi lăsăm 
să stea timp de 6-7 ore. Apoi adăugăm apoi carnea şi lăsăm să fiarbă bine. Scoatem 
carnea, sosul îl pasăm şi îl turnăm peste carne. Se serveşte cu cartofi prăjiţi, cu sos de 
roşii şi boia. Pentru un grătar mai gustos, se ţine carnea bătută, condimentată şi dată 
cu un sos făcut din ulei, sare, muştar şi foi de dafin timp de o oră, apoi se frige pe 
grătar şi se serveşte cu murături asortate şi cartofi piure. 
 
 
SOS PICANT CU USTUROI 
 
2 kg roşii, 200 g ardei iute, 200 g usturoi, 120 g sare 
Se dau toate prin maşină şi se fierb, timp de douăzeci de minute, apoi se pune în 
borcănele mici şi se sterilizează. Se păstrează la cămară. 
 
 
SOS PICANT DE IARNĂ 
 
5 kg roşii, 20 gogoşari roşii, 5 ardei kapia, 2 rădăcini de ţelină, 2 cepe mari, 250 
g oţet, 250 g ulei, 250 g zahăr, 2 linguriţe de chimion, 2 linguriţe de piper, 8 
linguri de sare, 4 ardei iuţi 
Gogoşarii şi ardeii curăţaţi se dau prin maşina de carne, după care se pun la fiert cu 
oţetul, uleiul, piperul, chimenul, sarea, ardeii iuţi curăţaţi de seminţe, zahărul, ţelina 
şi ceapa. Aşteptăm să dea un clocot, apoi se dau prin maşină şi se adaugă peste ardei 
la fiert. Se toarnă şi sucul din roşii şi se lasă la fiert. După preferinţă, se sterilizează 
ca şi sucul de roşii. 
 
 
SOS PICANT PENTRU GĂTIT 
 
5 kg roşii, 20 gogoşari, 10-12 ardei kapia, 2 rădăcini de ţelină, 2 cepe mari, 250 
ml ulei, 250 g oţet, 250 g zahăr, 2 linguriţe de chimion sau secărică, o linguriţă 
de piper, 4 ardei iuţi curăţaţi de seminţe, 8 linguri de sare, 1 pachet de delikat 
Se dau zarzavaturile prin maşină, apoi se pun la fiert cu restul de ingrediente. Se 
fierbe după preferinţă – cât de consistent ne place, după care punem în borcane şi le 
sterilizăm la Bain-Marie. 
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SOS PICANT PENTRU PASTE SAU PIZZA 
 
10 gogoşari mari, 36 ardei roşii, 8 ardei iuţi şi două ţeline mari se curăţă şi se dau 
prin maşina de tocat, apoi se pun la fiert cu o cană de apă, o cană de zahăr, o cană de 
oţet şi sare după gust. De la primul clocot, se lasă să fiarbă trei sferturi de oră, apoi se 
dă la o parte şi se adaugă 10 aspirine pisate. Se amestecă bine şi se toarnă fierbinte în 
borcănele. Le punem celofan şi le lăsăm acoperite până a doua zi. 
 
 
SOS POULETTE 
 
Preparăm un sos à la crème, căruia, înainte de a fi servit, îi adăugăm puţin pătrunjel 
tocat, după care îl legăm cu două gălbenuşuri de ou. Se serveşte la rasol, pui sau 
viţel. 
 
 
SOS RAVIGOTTA 
 
Se pasează bine 4 sardele cu 2 gălbenuşuri fierte tari, se adaugă pătrunjel tocat, 
tarhon şi o ceapă mică. Se adăugă 4 linguri de ulei, o lingură de oţet, o lingură de 
muştar, sare, piper şi mărar tocat. Se serveşte în sosieră la diferite preparate din peşte 
– chifteluţe sau rasol de peşte. 
 
 
SOS REMULAT 
 
700 g maioneză, 300 g castraveţi muraţi, 3 ouă fierte, 3 legături de pătrunjel, 
300 g tarhon, 2 g piper, 100 g muştar, 25 ml oţet, sare după gust 
În maioneză se adaugă muştarul, castraveţii tăiaţi cubuleţe, pătrunjelul şi tarhonul 
tocate mărunt, piperul măcinat, ouăle tăiate cubuleţe şi oţetul şi sarea. Acest sos se 
serveşte la preparate din peşte, ouă şi legume. 
 
 
SOS ROMÂNESC 
 
Se topeşte o lingură de untură, în care se pune un vârf de cuţit de făină şi ceapă tăiată 
mărunt.  
Totul se subţiază cu apă sau supă. După ce fierbe, timp de o jumătate de oră, se 
strecoară prin sită, se condimentează şi se serveşte cu chiftele marinate, ardei umpluţi 
sau tocană. 
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SOS TARTAR CU MAIONEZĂ 
 
400 g de maioneză, 2 ouă fierte tăiate mărunt, o ceapă albă tocată, ½ de legătură 
de ceapă verde, 2 castraveţi muraţi, o crenguţă de tarhon, sare, piper, pătrunjel 
verde 
Se amestecă toate tocate mărunt cu maioneză, se dă gust de sare şi se ornează cu 
pătrunjel verde. 
 
 
SOS VINEGRETĂ 
 
6 linguri de ulei de măsline, 2 linguri de oţet din vin roşu (vinegretă), o legătură 
de pătrunjel, 50 g nuci tăiate, 100 g şuncă tăiată, 2 roşii tăiate cubuleţe, 100 g 
parmezan ras 
Se amestecă toate la un loc, se pune peste macaroane şi, deasupra, se pudrează cu 
parmezanul.  
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22..  SSAALLAATTEE  
 
 
 
 
PREPARATE DIN CONOPIDĂ 
 
O conopidă potrivită se spală bine, se opăreşte timp de 5 minute (să cadă eventualii 
viermişori), apoi se pune din nou la fiert timp de 10 minute cu apă sărată. După ce a 
fiert, se scurge şi se aşează pe un platou, iar după ce s-a răcit se pune peste ea puţin 
piper; separat, se face o maioneză din 2 ouă – un gălbenuş crud şi unul fiert, sare, 
biovegetal şi 100 g ulei; după ce am terminat maioneza, adăugăm în ea două linguri 
de smântână, apoi o turnăm peste conopida fiartă şi o decorăm cu puţin mărar tocat 
fin. 
Peste conopida fiartă, se pot pune, după preferinţă, 100 g unt topit cu pesmet şi puţin 
usturoi sau caşcaval ras, iar pentru decor punem felii de roşii. 
Bucheţelele de conopidă fiartă le dăm prin maia făcută din ou bătut cu făină albă, 
piper, sare şi biovegetal, apoi le prăjim în ulei încins ca la gogoşi; se aşează pe 
platou, ca garnitură la friptură de pasăre, grătar de porc sau filé din peşte pané. 
 
Sau 
 
O conopidă, 5 ouă, 500 g smântână, sare, piper, 100 g unt, şi verdeaţă tocată.  
Se fierbe conopida în apă cu sare, apoi o scoatem din apă, ungem o tavă cu unt şi o 
tapetăm cu pesmet sau făină albă; punem apoi conopida, peste care adăugăm cinci 
ouă bătute bine cu sare, piper, puţin delicat şi 500 g smântână; dăm vasul la cuptor 
pentru gratinare. La final, se serveşte cu verdeaţă tocată fin. 
 
 
SALATĂ ASORTATĂ 
 
1 kg cartofi, 4 cepe, 2 gogoşari roşii, 1 ardei verde, 2 căţei de usturoi, o legătură 
de mărar, o legătură de ridichi, 100 g măsline, sare, delicat, piper - după gust, 2 
ouă fierte, 2 linguri de oţet, două foi de dafin şi 50 ml de apă.  
Ceapa se curăţă şi se taie peştişori, după care se pune la călit în ulei. Adăugăm apa, 
oţetul, foile de dafin şi sarea, apoi se lasă să fiarbă timp de trei până la patru minute, 
se amestecă toate la un loc, se dă gust, după care se decorează cu măsline şi ouă 
fierte. 
 
 
SALATĂ BERLINEZĂ 
 
500 g cartofi fierţi, 2 bucăţi de ardei verde, 2 bucăţi de ardei roşu, 2 cepe, 200 g 
şuncă, 3 ouă fierte, 200 g caşcaval, 200 g măsline şi verdeaţă pentru decor.  
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Se toacă cartofii rondele, apoi ardeii, ceapa, şunca, după care se amestecă cu oţet, 
ulei, piper şi delicat. La final, se aşează pe farfurii şi se decorează cu caşcaval ras, cu 
ouă tăiate şi cu măsline. 
 
 
SALATĂ CU BRÂNZĂ 
 
250 g caş dulce, 200 g şuncă tocată, 2 castraveţi muraţi, 2 legături de ceapă 
verde, o legătură de ridichi, 2 căţei de usturoi, o roşie, sare, piper, zahăr, două 
linguri de maioneză, o lingură de muştar, 200 g smântână şi oţet după gust. 
Se taie brânza sub formă de cubuleţe, apoi se adaugă şunca, ridichile, castraveţii, 
ceapa şi usturoiul. Din smântână, maioneză, muştar, sare, piper, zahăr şi oţet 
amestecăm un dressing, pe care îl turnăm peste legume şi brânză, amestecăm uşor, 
apoi răsturnăm pe un platou ornat cu salată verde şi decorăm cu felii de roşie. 
 
 
SALATĂ CU BRÂNZĂ DE VACI 
 
O legătură de ceapă verde, patru ouă fierte, o roşie, 200 gr. de brânză de vaci, 
200 gr. de maioneză, un castravete, sare şi piper după gust. 
Se toacă ceapa mărunt şi punem în vas un strat de ceapă, un ou tăiat fideluţe, 
jumătate de roşie, un strat de brânză, maioneză, castravete şi repetăm, până se 
termină, în straturi, iar la urmă, adăugăm maioneza. 
 
 
SALATĂ DE ANDIVE CU MAIONEZĂ 
 
2 andive tăiate mărunt, 2 gălbenuşuri, 200 ml de ulei, o lingură de muştar, 2 
linguri de smântână şi 100 g brânză frământată.  
Facem o maioneză, adăugăm smântâna, brânza, după care, la final, o turnăm peste 
andivele tocate. 
 
 
SALATĂ DE CASTRAVEŢI CU USTUROI 
 
1 kg castraveţi curăţaţi şi tăiaţi felii, 2 legături de mărar tăiat mărunt, 300 g 
smântână, o legătură de usturoi verde tocat mărunt, sare, piper şi puţin delicat.  
Se amestecă toate la un loc şi se serveşte ca garnitură la carne friptă. 
 
 
SALATĂ DE CIUPERCI CU MAIONEZĂ 
 
O cutie de ciuperci, 1 borcan de maioneză, 2 cepe tăiate mărunt, 2 castraveţi 
tocaţi, un piept de pasăre tocat, sare, piper, o lingură de muştar şi 100 g măsline. 
Se decorează cu gogoşari roşii. 500 g ciuperci fierte şi tocate mărunt se amestecă cu 
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trei căţei de usturoi tocat mărunt, sare, piper, albuşul fiert de la patru ouă tocat şi 
amestecat cu maioneza din trei ouă. 
 
 
SALATĂ DE CIUPERCI CU CASTRAVEŢI MURAŢI 
 
O farfurie adâncă de ciuperci desărate şi tocate, 4-5 cepe tocate mărunt, 100 ml 
ulei, 2 foi de dafin, delicat, piper, 3 castraveţi tocaţi cubuleţe şi 4-5 căţei de 
usturoi tocat mărunt. 
Punem în cratiţă uleiul, ceapa, apoi ciupercile şi condimentele şi le călim până scade 
apa, după care le lăsăm la răcit. După ce s-au răcit, adăugăm castraveţii, usturoiul şi 
maioneza făcută dintr-un gălbenuş crud şi un gălbenuş fiert, o linguriţă de muştar, 
puţină sare şi 250 ml de ulei. După aceea, punem compoziţia   într-un vas şi decorăm 
cu gogoşar murat, măsline şi verdeaţă. 
 
 
SALATĂ DE CRUDITĂŢI (1) 
 
Se aranjează pe un platou un rând de salată verde, un rând de gogoşari tăiaţi cubuleţe, 
un rând de ceapă verde, un rând de ridichi roşii, un rând de varză tocată mărunt, un 
rând de morcov ras pe răzătoare, un rând de codiţe de usturoi, un rând de roşii şi 
câteva rondele de praz. La sfârşit se stropesc cu sare, oţet şi piper, după care se 
decorează cu măsline şi maioneză, după gust. 
 
 
SALATĂ DE CRUDITĂŢI (2) 
 
Pe un pat de varză tocată fin se pun bastonaşe din praz umplut cu feliuţă de roşie. 
Printre bastonaşe, se adaugă grămăjoare de salată din sfeclă roşie fiartă şi rasă, 
amestecată cu maioneză. La final, se decorează cu maioneză. 
 
 
SALATĂ DE CRUDITĂŢI (3) 
 
O roşie, o pară, 3-4 ridichi roşii, o conservă mică de linte, un măr şi o jumătate 
de ţelină rasă.  
Se taie toate fideluţe - para şi mărul cu ţelina, apoi se ţin în puţină apă cu sare de 
lămâie. Peste toate legumele, se pune un sos din ulei de măsline, oţet alb, două 
linguri de muştar, două linguriţe de busuioc, sare şi piper. 
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SALATĂ DE CRUDITĂŢI CU SOS DE SMÂNTÂNĂ 
 
Ţelină, brocolli, morcov, roşii, castraveţi, pătrunjel, smântână, miere după gust, 
sare, piper alb măcinat, hrean ras pe răzătoare, zeama de la ½ de lămâie, boabe 
de capere, brânză frământată şi verdeaţă tocată mărunt.  
Pe un platou, aşezăm crudităţile tăiate julien, după care, separat facem trei feluri de 
sos cu smântână – unul cu hrean, al doilea cu capere şi cel de-al treilea cu brânză. 
 
 
SALATĂ DE DOVLECEI CU SMÂNTÂNĂ 
 
4 dovlecei, 2 linguri de zeamă de lămâie sau puţin oţet, pătrunjel, mărar verde, 
o lingură de ulei, o cană de smântână.  
Se curăţă dovleceii de coajă, se scoate miezul cu seminţe, se pun în apă fierbinte cu 
puţină sare să fiarbă, se scurg bine şi se taie felii, apoi se prepară sosul din ulei, 
zeamă de lămâie sau oţet şi sare. Se freacă bine şi se toarnă peste dovlecei, după care 
se toacă verdeaţa mărunt şi se amestecă cu cana de smântână, iar la final, turnăm 
peste dovlecei şi se dă la rece până se serveşte. 
 
 
SALATĂ DE FASOLE 
 
500 g fasole fierte, o ceapă tăiată Julien, un gogoşar tăiat julien, sare, piper, ulei, 
oţet, după gust şi 100 g măsline. Se amestecă toate la un loc, după care se dă gust 
de sare, iar la sfârşit, se serveşte decorată cu maioneză. 
 
 
SALATĂ DE LEGUME CRUDE 
 
100 g morcov tăiat fideluţă (Julien), 100 g ţelină tăiată fideluţă, 100 g varză albă, 
100 g varză roşie (tocată mărunt), 50 g miez de nucă prăjită, o legătură de mărar 
tocat mărunt, un gogoşar roşu tăiat fideluţă, 2 ouă fierte tari. 
Legumele tăiate le punem într-un vas unde le amestecăm cu sare şi piper după gust. 
Din gălbenuş facem un dressing cu oţet din mere şi 3 linguri de ulei de măsline pe 
care-l turnăm peste legume şi decorăm cu mărar tocat. 
 
 
SALATĂ DE LEGUME CU LIMBĂ 
 
Limbă de vită fiartă, tocată cuburi, ardei gras alb, roşii tăiate felii, gogoşari 
roşii, o ceapă potrivită, ulei, sare, piper şi suc de lămâie.  
Se taie toate cubuleţe, se amestecă şi se dă gust. La urmă, se ornează cu roşii. 
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SALATĂ DE PUI CU LEGUME 
 
350 g salată verde, 2 morcovi, 2 fire de ţelină, o ceapă, 400 g piept de pasăre, 6 
linguri de ulei, 3 linguri de oţet, sare, pătrunjel tocat şi 2 linguri de nucă 
măcinată. Este o reţetă pentru 4 porţii. 
Salata, spălată şi scursă de apă, se aşează pe un platou, apoi morcovul, ţelina şi ceapa 
se toacă mărunt şi se aşează peste salată. Nuca se prăjeşte fără ulei şi se adaugă peste 
zarzavat, după care fileurile de pui se prăjesc în trei linguri de ulei, se piperează şi se 
dau deoparte. Zeama de la prăjit se stinge cu două linguri de apă, apoi adăugăm 
oţetul, sarea şi piperul. Acest sos se toarnă peste salată, după care se taie carnea şi se 
aşează deasupra. La final, se ornează cu pătrunjel verde. 
 
 
SALATĂ DE RIDICHI ŞI CASTRAVEŢI 
 
500 g cartofi noi curăţaţi şi tăiaţi pe jumătate, ½ de castravete mare tăiat în felii 
subţiri, 2 linguriţe de sare şi o legătură de ridichi tăiate felii subţiri. Sosul se face 
dintr-o linguriţă de muştar, 2 linguriţe de ulei de măsline, o linguriţă de oţet din 
vin alb, 2 linguriţe de verdeaţă proaspătă tocată mărunt - mărar, pătrunjel şi 
busuioc.  
Se fierb cartofii, timp de 10-15 minute, apoi se lasă la răcit. Castraveţii se taie felii, 
se presară cu sare şi se lasă să stea timp de treizeci de minute, după care se clătesc cu 
apă rece şi se storc într-un prosop. Aşezăm castraveţii pe un platou, peste care punem 
ridichile şi la urmă, în mijloc, adăugăm cartofii şi turnăm sosul pe deasupra. Lăsăm 
câteva minute la frigider, apoi putem servi salata. Castravetele dă o culoare plăcută şi 
prospeţime.  
 
 
SALATĂ DE ŢELINĂ 
 
200 g ţelină rasă, 200 g măr ionatan, 50 g maioneză, sare, piper după gust şi 
zeamă de lămâie. 
Ţelina rasă şi mărul se ţin câteva minute în apă cu sare de lămâie, ca să nu-şi schimbe 
culoarea, apoi se scurg de zeamă şi se amestecă cu maioneză. După ce s-a dat gustul, 
se aşează pe mijlocul farfuriei peste două frunze de salată verde creaţă şi două frunze 
de andive. Se decorează cu floricele din roşii mici, apoi se serveşte ca  garnitură la 
fripturi, rulade şi terină din ficat de gâscă. 
 
 
SALATĂ DE ŢELINĂ ŞI MERE 
 
O ţelină, 2 mere, o lingură de ulei, sare, piper şi zeamă de lămâie.  
Merele şi ţelina se dau pe răzătoarea mare, se stropesc cu zeamă de lămâie, ulei, sare 
şi piper. 
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SALATĂ DE VARZĂ CU ŞUNCĂ 
 
500 g varză, 200 g şuncă, un ardei, un gogoşar, 2 ouă, 100 g măsline, 3 roşii, 100 
g brânză telemea, ulei, oţet, sare, piper şi o linguriţă de zahăr.  
Se toacă toate julien, se dă gust, iar la urmă, se rade brânza şi se ornează cu rondele 
de roşii. 
SALATĂ DE VARZĂ MURATĂ 
 
O varză tocată mărunt, 2 cepe tocate şi 50 ml lei.  
Se amestecă toate la un loc şi la sfârşit se decorează cu verdeaţă. 
 
 
SALATĂ DIN OUĂ DE PREPELIŢĂ CU CIUPERCI 
 
24 ouă de prepeliţă, fierte, un gălbenuş de găină crud, o linguriţă de muştar, un 
gogoşar murat pentru decor, o cutie de ciuperci, 2 cepe tocate peştişori şi fierte în 
100 ml de vin alb, sare, piper, foi de dafin, 2 linguri de ulei şi 100 ml de apă. Este 
o reţetă pentru 6 porţii. 
Lăsăm să fiarbă la foc domol, timp de zece minute, iar la ultimul clocot, adăugăm 
ciupercile tocate, apoi dăm la răcit. După aceea, adăugăm muştarul, ouăle de 
prepeliţă şi maioneza făcută din două gălbenuşuri fierte de ouă de prepeliţă, un 
gălbenuş crud şi 500 ml ulei. La final, amestecăm totul, dăm gust de sare şi decorăm 
cu gogoşar murat şi măsline. 
 
 
SALATĂ NEMŢEASCĂ 
 
500 g cartofi fierţi tăiaţi rondele, 3 cepe tăiate peştişori, 2 legături de ridichi 
tăiate rondele, 5 cremvuşti fierţi tăiaţi rondele, 5 felii de şuncă tăiată fideluţă şi 
200 g smântână.  
Se face o maioneză din trei gălbenuşuri cu ulei Bunica, piper, delicat şi sare. Se 
amestecă toate la un loc, iar la final,  se ornează cu ridichi şi verdeaţă. 
 
 
SALATĂ ORIENTALĂ 
 
1 kg cartofi, 4 cepe, 2 castraveţi muraţi, 2 căţei de usturoi, o lingură de oţet, ½ 
de linguriţă de sare, ½ de linguriţă de delicat, 1 morcov fiert, 100 g măsline, 100 
ml ulei, piper, 2 foi de dafin.  
Se fierb cartofii, se curăţă şi se taie rondele, apoi castraveţii şi morcovul se taie 
rondele. Ceapa se taie peştişori şi se căleşte în 100 ml de ulei, apoi se pune oţetul, 
foile de dafin, sarea şi 50 ml de apă. Se lasă să fiarbă puţin, după care se amestecă 
toate la un loc. La urmă, se adaugă usturoiul tocat mărunt şi măslinele. 
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SALATĂ RODICA 
 
O legătură de ceapă verde, 4 ouă fierte, o roşie, 200 g brânză de vaci, un 
castravete, 200 g maioneză.  
Se aşează în castron, în rânduri: ceapă, brânză, maioneză, castravete, brânză, 
maioneză, roşii, ouă, maioneză, brânză şi maioneză, iar la sfârşit, se adaugă sare şi 
piper. 
 
 
SALATĂ TZATZIKI 
 
3 castraveţi tăiaţi rondele, 100 g smântână, o legătură de mărar, 2 căţei de 
usturoi, sare şi piper după gust.  
Se taie toate Julien, se amestecă cu sare, piper, delicat, smântână şi se ornează cu 
mărar tocat mărunt. 
 
 
SALATĂ VERDE CU JUMĂRI 
 
O salată verde, 100 g costiţă sau bacon şi o legătură de mărar.  
Salata, spălată şi tăiată, se pune pe platou stropită cu zeamă de lămâie, după care 
peste salată punem costiţa făcută jumări şi scursă de untură. La final, peste jumări se 
adaugă mărarul tocat. 
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33..  SSUUPPEE  ŞŞII  CCIIOORRBBEE  
 
 
 
BORŞ RUSESC 
 
2 l de apă, 1 l de borş, 500 g carne cu os, 100 g slănină, 1 morcov mic, o ţelină 
mică, pătrunjel, o ceapă, ¼ varză mică, o sfeclă mică, 3 cartofi, 10 păstăi de 
fasole, 1 ardei gras, 4-5 roşii, 150 g unt, 100 g smântână, 1 gălbenuş, sare, piper, 
leuştean, pătrunjel verde 
Carnea spălată se taie bucăţi potrivite şi se pune la fiert într-o oală cu apă rece. După 
ce a dat în clocot, se ia spuma, continuând fierberea la foc moale cu vasul acoperit, 
apoi separat se curăţă şi se spală zarzavaturile. Ceapa se taie mărunt şi se adaugă la 
carnea care fierbe, după care se adaugă fasolea, morcovul, pătrunjelul, ţelina şi sfecla 
tăiate feliuţe sau date pe răzătoare. Când carnea şi zarzavatul sunt aproape fierte, se 
adaugă varza tăiată felii şi cartofii tăiaţi cubuleţe. Separat, se fierb roşiile, se dau prin 
sită şi se adaugă când zarzavaturile sunt fierte. Într-o tigaie, se prăjeşte puţin slănina, 
apoi se toarnă în oală, se potriveşte de sare şi se mai dă un clocot, se trage oala 
deoparte şi se presară leuşteanul tocat. Din sfecla roşie, rasă se opăreşte puţin, se 
presară cu sare şi se stropeşte cu oţet. Înainte de a se servi se strecoară sfecla şi cu 
zeama obţinută se colorează borşul, se bate gălbenuşul cu smântâna, dregem borşul şi 
presărăm pătrunjel tocat mărunt. 
 
 
CIORBĂ DE BURTĂ 
 
2 kg burtă fiartă, 3 cepe, 2 morcovi, o căpăţână de usturoi, 4 gălbenuşuri, 800 g 
smântână, sare, piper, delicat, 200 g făină, 8 l de supă de oase 
În supa pusă la fiert, se pune burta tăiată fideluţă, ceapa, morcovii raşi pe răzătoarea 
mică, se călesc în ulei ca să facem culoare, apoi se adaugă în supă la fiert. După 
aceea, batem gălbenuşurile cu făina şi cu smântâna, punem în ciorbă, iar la urmă dăm 
gustul cu 50 gr. de oţet şi usturoiul bătut bine. La final, se serveşte cu adaus de 
usturoi sau ardei iute. 
 
 
CIORBĂ DE CONOPIDĂ CU AFUMĂTURĂ 
 
300 g costiţă afumată, 2 cepe, un morcov, 1 ardei sau gogoşar, o lingură de 
bulion, 2 ouă bătute, 200 g smântână, leuştean, ţelină tocată fin, 500 g conopidă 
Se taie costiţa Julien, o punem la călit puţin, apoi punem o cratiţă cu apă la fiert, 
peste care punem costiţa. În grăsimea rămasă, adăugăm morcovul şi ardeiul cu ceapa 
tocate fin să se călească puţin, după care le punem în cratiţă cu costiţă, la fiert, apoi 
adăugăm şi conopida tăiată bucheţele mici. După ce este aproape fiartă, adăugăm 
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lingura de pastă tomată şi ouăle bătute bine cu furculiţa, lăsăm să dea câteva clocote, 
dăm deoparte, adăugăm smântâna bătută şi verdeaţa tocată fin. 
 
 
CIORBĂ DE FASOLE 
 
500 g fasole fierte, 2 cepe tocate mărunt, o lingură de pastă de tomate, o legătură 
de mărar, 75 ml ulei, 2 legături de leuştean, 100 g tăiţei fierţi, o linguriţă de 
cimbru mărunţit, 1 morcov ras, 2 ardei tăiaţi, o lingură de Borş Magic, o 
linguriţă din Secretul Gustului 
Punem în cratiţă uleiul, ceapa, morcovul şi ardeii, lăsăm la călit, timp de cinci 
minute, apoi adăugăm pasta de tomate şi stingem cu 3 l de apă. Când legumele sunt 
fierte, adăugăm fasolea, fierbem timp de zece minute, după care adăugăm tăiţeii 
fierţi, iar la urmă, punem verdeaţa tocată, borşul, sare şi piper după gust. 
 
 
CIORBĂ DE LOBODĂ ROŞIE 
 
3 legături de lobodă, 2 ouă, o ceapă, 400 g smântână, 1 morcov, pătrunjel, 500 
ml borş, 4-5 linguri de orez, 75 ml ulei sau unt, mărar, tarhon, leuştean 
Se căleşte puţin ceapa tocată mărunt şi morcovul ras pe răzătoare. Stingem cu 2 l de 
apă fierbinte sau supă de oase, adăugăm orezul spălat şi lăsăm la fiert timp de 30 de 
minute. Tocăm loboda mărunt şi o adăugăm peste orez şi zarzavat, lăsăm două 
minute şi adăugăm 500 ml de borş de putină fiert cu sare şi leuştean. Dăm deoparte şi 
dregem cu două gălbenuşuri bătute cu 400 gr. de smântână, dăm gust cu sare şi piper, 
o lingură de Secretul Gustului şi la urmă adăugăm verdeaţa tocată mărunt. Borşul de 
putină se poate înlocui cu o lingură de Borş Magic din comerţ. 
 
 
CIORBĂ DE PERIŞOARE 
 
Din 300 g carne de vită tocată, un ou, sare, piper, două linguri de orez spălat se 
face o pastă bine amestecată, care se lasă să stea timp de jumătate de oră.  
Punem o cratiţă cu 3 l de apă să fiarbă, iar când clocoteşte apa, facem bile rotunde 
din compoziţia de carne şi le punem la fiert. După primul clocot, luăm spuma şi 
adăugăm zarzavatul – un morcov, un ardei, o ţelină mică, un pătrunjel, toate 
tăiate cubuleţe mici, o ceapă tocată fin şi 2-3 roşii date pe răzătoare. Lăsăm la fiert 
35-40 de minute, apoi adăugăm 1 l de borş de putină fiert cu puţină sare şi o crenguţă 
de leuştean. Dăm gust de sare şi piper. Închidem focul, adăugăm pătrunjel tocat fin şi 
tarhon tocat. După dorinţă o putem drege cu smântână. 
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CIORBĂ DE PEŞTE 
 
Un crap potrivit, 2 morcovi, o ţelină, 1 păstârnac, o ceapă, 1 gogoşar roşu, 2 
roşii, 3 linguri de orez,  1 kg borş de putină, 2 l apă, 3 linguri de ulei, o legătură 
de leuştean 
Dacă suntem pe timp de iarnă, folosim zarzavat de la sare sau congelator. 
Tocăm zarzavatul mărunt, îl punem la călit timp de cinci minute, adăugăm apă, sare 
şi lăsăm să fiarbă bine. Punem orezul şi lăsăm să fiarbă timp de zece minute, după 
care turnăm borşul şi adăugăm peşte dezosat, lăsăm să mai dea un clocot, după care 
punem leuşteanul tocat fin. Borşul îl dăm la fiert cu sare, iar atunci când clocoteşte, 
se pune peştele să clocotească timp de zece minute, strecurăm borşul şi peştele îl 
dezosăm. 
 
 
CIORBĂ DE POTROACE 
 
Măruntaiele, aripile şi labele de la pasăre se pun la fiert, în puţină apă, cu o ceapă, un 
morcov şi un pătrunjel. Se spumuiesc, apoi se adaugă moare de varză şi se fierbe 
până se înmoaie carnea. Se serveşte pentru a ne „drege” după petreceri. 
 
 
CIORBĂ DE PUI 
 
Un pui tăiat bucăţi se pune la fiert cu cuburi din zarzavat – morcov, pătrunjel, ţelină 
şi gulioară, apoi se adaugă trei sau patru ciuperci în 2 l de apă.  
Se fierb timp de aproximativ o oră, după care dacă mai trebuie, adăugăm apă, o 
lingură de Secretul Gustului, doi sau trei căţei de usturoi tocaţi mărunt, o linguriţă de 
zahăr, două linguri de oţet şi două roşii fără pieliţă. Dăm două - trei clocote, apoi 
adăugăm trei linguri de smântână şi trei fire de leuştean. 
 
 
CIORBĂ DE SALATĂ 
 
200 g slănină afumată, tăiată cubuleţe, o punem în cratiţă la topit, apoi când s-au 
format jumările, stingem cu o legătură de ceapă verde tocată, două legături de salată 
verde tocată, turnăm 2-3 l de zer (în lipsă putem pune apă); adăugăm sare, piper şi 
200 g cabanos sau cârnat de casă.  
Lăsăm câteva clocote, apoi adăugăm o cană de smântână bătută cu două gălbenuşuri 
şi dăm deoparte. Adăugăm o legătură de mărar tocat şi facem o omletă din cele două 
albuşuri şi un ou întreg, după care tocăm omleta fideluţe, apoi o punem în ciorbă. 
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CIORBĂ DIN SFECLĂ ROŞIE CU RASOL AFUMAT 
 
Punem la fiert în 4 l de apă un rasol afumat. După ce a fiert, strecurăm supa, 
dezosăm carnea şi o punem în supa strecurată. Tocăm un morcov, o ceapă, un 
pătrunjel şi le călim în 50 ml ulei timp de 5-6 minute. Adăugăm apoi o sfeclă roşie 
curăţată şi dată prin răzătoarea mare, apoi stingem cu 1 l de borş acru. Lăsăm să dea 
câteva clocote, apoi amestecăm cu supa şi rasolul fiert. Dăm deoparte şi decorăm cu 
cimbru şi leuştean tocat mărunt. După preferinţă, se adaugă 250 g smântână. 
 
 
CIORBĂ GRECEASCĂ 
 
2 l de apă, 600 g carne de vacă, o ceapă, 1 morcov, o ţelină, 2 linguri de orez, 1 
ou, zeama de la o lămâie, sare, pătrunjel verde tocat 
Carnea, tăiată în bucăţi, se pune la fiert cu apă rece, iar după primele clocote se ia 
spuma şi se adaugă zarzavaturile întregi curăţate şi spălate. După ce a fiert, 
zarzavatul se scoate şi se adaugă orezul spălat. Când orezul este fiert, se potriveşte de 
sare, apoi se dă deoparte, se drege cu gălbenuş bătut şi zeama de lămâie. La sfârşit, se 
serveşte cu pătrunjel tocat fin. 
 
 
CIORBĂ RĂDĂUŢEANĂ 
 
Punem la fiert o găină de casă sau un pui din comerţ în apă cu puţină sare, o ceapă şi 
un pătrunjel.  
Separat radem doi morcovi pe răzătoarea mică, apoi călim morcovul în 50 ml de ulei. 
Strecurăm supa, adăugăm morcovul călit şi carnea dezosată şi tăiată fâşii subţiri, o 
dăm la foc să dea un clocot, apoi adăugăm 600 g smântână bătută cu trei gălbenuşuri 
şi 50 ml de oţet. Dăm deoparte, adăugăm usturoi zdrobit, sare şi piper. Decorăm cu 
frunze de ţelină sau pătrunjel, tocate fin. 
 
 
SUPĂ CHINEZEASCĂ 
 
O ceapă, 1 piept de pui, o lingură de făină, 2 linguri ulei de măsline, 2 linguri sos 
de soia, 50 g alune prăjite, 1 ardei gras şi 1 iute, o legătură pătrunjel verde, 2 
cuburi de concentrat de pui 
Se pune uleiul în cratiţă, adăugăm ceapa tocată mărunt, călim puţin, apoi adăugăm 
făina şi amestecăm să nu se formeze cocoloşi. După ce se leagă, stingem cu supă sau 
cu apă călduţă, apoi punem carnea de pui tăiată cuburi, ardei tocaţi, alunele, sosul de 
soia şi lăsăm să fiarbă. Adăugăm sarea, după care, la sfârşit, decorăm cu pătrunjel 
tocat fin. 
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SUPĂ CREMĂ 
 
1 morcov, o ceapă, un pătrunjel, ½ ţelină, un gogoşar, 2 cartofi mari, 200 g 
smântână, o legătură de pătrunjel, sare, piper, o lingură de Secretul Gustului, 
50 g unt, crutoane din pâine 
Cartofii se curăţă şi se fierb, separat cu apă şi sare, apoi zarzavaturile le curăţăm, le 
tocăm cubuleţe şi le punem la fiert în 3 l de apă cu sare. După ce au fiert cartofii, îi 
trecem prin sită, piureul rezultat îl punem peste zarzavaturile fierte, dăm gust de sare, 
piper şi Secretul Gustului, apoi adăugăm untul, dăm deoparte şi dregem cu smântâna 
bătută. Decorăm cu pătrunjel tocat fin şi se serveşte cu crutoane din pâine, tăiate 
mărunt. 
 
 
SUPĂ CREMĂ CU CRUTOANE 
 
Punem într-o cratiţă la călit 75 ml de ulei, în care adăugăm un morcov ras pe 
răzătoarea mică.  
După ce am călit morcovul, stingem cu 2 l de apă, apoi adăugăm 2-3 linguri de 
zarzavat din conserve pentru iarnă, patru cartofi tăiaţi cuburi, o ceapă tocată mărunt 
şi lăsăm să fiarbă. După ce a fiert, strecurăm supa, pasăm zarzavatul, amestecăm supa 
cu zarzavatul pasat, punem o lingură de delicat, dăm gust de sare, mai dăm un clocot, 
apoi dăm deoparte şi decorăm cu verdeaţă. Se serveşte cu crutoane din pâine, care se 
fac din felii de franzelă tăiată cuburi mici şi pusă în tavă unsă cu ulei, după care dăm 
la cuptor pentru a se rumeni puţin. Este o reţetă de post. 
 
 
SUPĂ CU GĂLUŞTE DE BRÂNZĂ 
 
Se toacă mărunt o ceapă şi se căleşte în trei linguri de unt, după care, 500 g dovlecel 
se curăţă de coajă şi seminţe, apoi se taie bucăţi.  
Se fierbe 1 l de supă de pui, se adaugă 250 ml de vin alb, 300 g dovlecei, sare şi 
piper. Separat, se încălzesc 500 ml de lapte, o lingură de unt şi sare, peste care se 
adaugă 130 g griş. Se lasă să fiarbă, apoi se adaugă 125 g brânză rasă şi două 
gălbenuşuri, după care se formează găluşte care se fierb în apă cu sare. Separat, se 
fierb 500 g praz tăiat rondele şi restul de dovlecel tăiat. Legumele fierte se pasează şi 
se pun în supă, împreună cu găluştele şi 200 g smântână. Este o reţetă pentru patru 
porţii. 
 
 
SUPĂ DE GĂINĂ CU GĂLUŞTE DE GRIŞ 
 
O găină potrivit de mare se pune la fiert în apă cu sare, după ce se spumează şi carnea 
este aproape fiartă, adăugăm o ceapă, un morcov, un pătrunjel şi doi căţei de usturoi.  
Lăsăm să fiarbă, apoi strecurăm, supa o punem la fiert din nou şi punem în ea găluşte 
de griş. După ce a fiert, adăugăm fâşii de morcov şi pătrunjel şi decorăm cu pătrunjel 
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verde tocat fin. Găluştele de griş se fac din două ouă bătute spumă, adăugăm puţină 
sare, cinci linguri de griş şi două linguri de ulei. Lăsăm compoziţia să stea o jumătate 
de oră, apoi cu lingura punem în supă la fiert. 
 
 
SUPĂ DE LEGUME 
 
O ceapă tocată, două roşii tocate, doi morcovi tăiaţi rondele, un praz tăiat rondele, un 
pahar de suc de roşii, un ardei galben şi unul roşu tocaţi cuburi mici, sare, piper şi o 
lingură de Secretul Gustului.  
În 3 l de apă, punem zarzavatul la fiert, iar după fierbere adăugăm sucul de roşii şi 
Secretul Gustului. Mai dăm un clocot, apoi dăm deoparte şi adăugăm verdeaţa tocată 
fin şi o lingură de unt. 
 
 
SUPĂ DE PUI CU PASTE FĂINOASE 
 
1,25 kg ciocănele de pui sau aripi, 3 l apă, o ţelină, 1 morcov, o ceapă, 1 fir de 
praz, 2 căţei de usturoi, piper, cuişoare, o foaie de dafin, pătrunjel 
Se curăţă şi se pun la fiert, cu aripile, apa şi sarea. Se lasă până fierbe carnea, apoi se 
strecoară supa. Carnea se lasă la răcit, apoi o luăm de pe oase şi o adăugăm în supa 
strecurată. După dorinţă, zarzavatul îl pasăm şi îi dăm drumul în ciorbă, dăm gust de 
sare şi punem piper, verdeaţă şi o crenguţă de cimbru verde tocat fin. Separat, 
fierbem în apă cu sare o ceaşcă de paste făinoase cam nouă până la zece minute, apoi 
le strecurăm şi le punem în supă. Se poate adăuga smântână deasupra. 
 
 
SUPĂ DE ROŞII 
 
O ceapă tocată fin, un morcov ras pe răzătoarea mică, un ardei tocat cubuleţe mici, 
patru – cinci roşii potrivit de mari rase pe răzătoare, sare, piper, Secretul Gustului, 3 
linguri de ulei sau 50 g unt, o legătură de mărar, o legătură de pătrunjel, două fire 
mici de cimbru, toate tocate mărunt şi trei linguri de orez spălat bine. 
Punem în oală uleiul sau untul la topit, adăugăm ceapă şi călim timp de două minute, 
apoi punem morcovul şi ardeiul, lăsăm un minut, punem roşiile rase, sare, piper şi o 
lingură de Secretul Gustului. Lăsăm să fiarbă câteva minute, apoi adăugăm orezul 
spălat şi 3,5 l de apă. Lăsăm să fiarbă până înfloreşte orezul, dăm deoparte, adăugăm 
verdeţurile tocate, iar după dorinţă, se adaugă  250 ml de smântână. 
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44..  PPRREEPPAARRAATTEE  DDIIVVEERRSSEE  
 
 
 
ALUAT CU BERE 
 
2 ouă, 150 g făină, 150 g amidon, 250 ml bere neagră, o linguriţă de boia, o 
linguriţă de zahăr, sare, piper 
Se amestecă toate, iar la urmă punem cele două albuşuri bătute spumă. Cu acest 
aluat, putem coace şniţel, mere, ceapă sau ouă. 
 
 
ALUAT DE FOIETAJ 
 
400 g făină, o cană de apă, sare, 350 g unt 
Se face un aluat din apă, făină şi sare, se întinde pe masă, iar la mijloc, se pun 350 g 
unt. Se împătureşte şi se întinde, după care se repetă de trei ori şi se lasă să stea timp 
de două ore. Acest aluat se foloseşte la mai multe reţete de foietaj – plăcintă cu 
brânză, carne, ciuperci sau pateuri. 
 
 
BUDINCĂ DE ŢELINĂ 
 
100 g unt, o ţelină fiartă, 100 g pesmet, 200 g caşcaval, 200 g şuncă presată, 150 
g smântână, 2 ouă, 100 g de caşcaval 
Se unge vasul cu unt şi se presară caşcavalul ras. Peste caşcaval punem intercalat 
rondele de ţelină fiartă, iar peste ţelină punem şuncă tăiată cubuleţe mici. Peste şuncă 
adăugăm pesmetul şi deasupra punem smântâna bătută cu două ouă, sare, piper după 
gust. Dăm la cuptorul încins timp de 20 de minute. 
 
 
CARTOFI ŢĂRĂNEŞTI 
 
1 kg cartofi fierţi în coajă, curăţaţi, tăiaţi felii, se călesc în unt. La sfârşit, se servesc 
ca garnitură la fripturi şi rulade de carne, presăraţi cu verdeaţă pe deasupra. 
 
 
CARTOFI FRANŢUZEŞTI CU CÂRNĂCIORI 
 
6 cartofi mari, fierţi în coajă, 4 cârnăciori, 2 cepe, sare, piper, delikat, 3 ouă, 300 
g brânză telemea, 100 g unt 
Ungem o tavă cu 50 g unt, peste care punem cartofii curăţaţi şi tăiaţi rondele. În 
restul de 50 g unt punem la prăjit cârnatul tăiat bucăţele şi ceapa tocată mărunt. După 
ce s-a prăjit puţin, adăugăm peste cartofi. Batem ouăle cu telul, punem condimentele 
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şi brânza rasă pe răzătoare, apoi turnăm totul peste cartofi şi cârnaţi, după care dăm la 
cuptorul încins până se rumeneşte deasupra. La final, se servesc cu murături asortate 
sau lapte acru sau cu diferite salate. 
 
 
CARTOFI GRATINAŢI 
 
Un castron de cartofi fierţi curăţaţi şi tăiaţi jumătăţi se pun într-o tavă unsă cu unt, 
după care turnăm deasupra un sos făcut din 300 g de brânză de vaci, două ouă, 200 
g de smântână, 200 g de caşcaval ras şi o lingură de Secretul Gustului. Apoi dăm 
la cuptor să se gratineze. 
 
 
CLĂTITE UMPLUTE, CU SOS DE ARDEI 
 
2 ouă, 200 ml apă minerală, 4-5 linguri de făină, 150 ml ulei, 200 g carne de vită, 
200 g carne de porc, 2 cepe, boia, cimbru, sare, piper, busuioc, 2 ouă şi 100 ml 
vin roşu 
Amestecăm bine ouăle, apa şi făina, după care facem clătitele. În restul de ulei, călim 
ceapa, adăugăm carnea tocată, mirodeniile, 100 ml de vin roşu şi lăsăm la călit până 
scade apa. Dăm deoparte, adăugăm ouăle şi umplem foile de clătite pe care le punem 
într-un vas uns cu unt şi dăm la cuptor timp de treizeci de minute. Se servesc câte 
două la porţie, cu sos de ardei pe deasupra şi verdeaţă tocată fin. 
 
 
CROCHETE DIN CARTOFI 
 
500 g cartofi fierţi, 500 g caşcaval ras, 4 ouă, sare, piper, 150 g făină albă, 500 
ml ulei 
Cartofii pisaţi se amestecă cu toate ingredientele la un loc şi se fac biluţe care se 
prăjesc în ulei încins, după care se aşează pe un platou, alături de feliuţe de brânză. 
 
 
CROCHETE DIN CARTOFI CU BRÂNZĂ DE VACI 
 
200 g piure de cartofi, 500 g brânză de vaci, 2 ouă, o lingură de margarină şi 
300–350 g făină albă, un praf de copt, sare 
Se frământă toate la un loc, iar cu mâna unsă cu ulei modelăm crochetele şi le prăjim 
în ulei pe ambele părţi. Se servesc cu smântână şi zahăr, cu lapte acru, la bere, ca şi 
garnitură la tocăniţe din carne cu sos, la gulaş. 
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CRUTOANE DIN PÂINE 
 
500 g felii de franzelă albă, tăiate cubuleţe mărunte, le punem într-o tavă unsă cu unt 
sau ulei şi le dăm la cuptorul cald să stea să se usuce încet, lăsându-le în cuptor până 
devin aurii. La sfârşit, se servesc la diferite specialităţi şi la supa cremă. 
 
 
DOVLECEI PANÉ 
 
Un dovleac potrivit, 3 ouă, sare, piper, biovegetal, 200 g făină, 300 g ulei 
Dovleacul se curăţă de coajă şi se taie felii de jumătate de centimetru grosime, care 
se presară cu sare şi se lasă să stea o jumătate de oră, apoi se ia fiecare felie şi se dă 
prin făină de grâu, prin ou bătut cu piper, sare şi biovegetal, apoi se prăjesc în ulei pe 
ambele părţi. La fel se fac şi bucheţelele de conopidă fiartă în apă cu sare. 
 
 
DROB DE VINETE 
 
1 kg vinete, 4 linguri de pesmet sau griş, 4 cepe tocate mărunt, 2 legături de 
verdeaţă tocată, 2-3 roşii pentru decor, 5 ouă, 50 g unt de uns tava 
Vinetele se curăţă şi se taie cubuleţe, apoi se opăresc cu apă şi sare, după care se lasă 
la scurs. Se toacă ceapa mărunt, apoi se separă gălbenuşul de albuş, după care 
amestecăm vinetele tocate, ceapa tocată, verdeaţa tocată, gălbenuşurile bătute cu 
sare, piper, Secretul Gustului, pesmetul şi albuşul bătut spumă. Punem compoziţia în 
tavă emailată sau yena, unsă cu unt, şi dăm la cuptor timp de o oră. Scoatem din 
cuptor, ungem compoziţia cu ou pentru a se rumeni, decorăm cu felii de roşii şi 
telemea rasă pe deasupra. 
 
 
GULII UMPLUTE, CU SOS DE SMÂNTÂNĂ 
 
8 gulii, 250 g carne de porc tocată, 200 g carne de pui tocată, 3 linguri de orez, o 
ceapă călită, sare, piper, un cub Knor 
Se toacă ceapa şi se căleşte într-o lingură de untură, apoi se adaugă orezul, carnea de 
porc şi de pui, sare, piper şi verdeaţă tocată. Guliile se curăţă de coajă, după care se 
scobesc şi se umplu cu pastă din carne şi orez. Se aşează în cratiţă una lângă alta, 
peste gulii punem miezul de la scobit tocat mărunt. Adăugăm supă din Knorr şi dăm 
la fiert timp de jumătate de oră. După fierbere, facem un sos din 200 g smântână, o 
lingură de făină, ½ de cană de lapte, o legătură de mărar tocat fin, sare şi piper. 
Acest sos se toarnă peste guliile umplute şi dăm la cuptor timp de 30 de minute. 
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MAZĂRE CU MAIONEZĂ 
 
1 kg mazăre, 3gălbenuşuri - unul crud şi 2 fierte, ½ pahar de smântână, ½ pahar 
de ulei, delikat, sare 
Se fierbe mazărea în apă cu puţină sare, apoi se stoarce şi se aşează   într-un castron 
peste care punem maioneză amestecată cu smântână. Se decorează cu mărar verde 
tocat. 
 
 
MĂSLINE MARINATE 
 
1 kg măsline, 2 foi de dafin, piper, lămâie, oţet şi ulei 
Măslinele se spală în apă caldă, se răcesc în apă, după care se aşează într-un borcan. 
Se adaugă 2 foi de dafin, câteva boabe de piper şi zece felii de lămâie, care se 
intercalează între măsline. Se umple borcanul cu o saramură de oţet îndoit cu apă şi 
ulei în proporţie de 1 / 10 faţă de cantitatea de oţet. La sfârşit, se păstrează la rece şi 
se servesc ca aperitiv. Este o garnitură excelentă la peşte marinat cu adaus de ceapă. 
 
 
MENIU AFRODISIAC 
 
100 g Campari sau Martini, 500 g spaghete fierte în apă cu sare, 2 cepe tocate, 
călite în ulei, 500 g carne de mânzat tocată, sare, piper, scorţişoară, ketchup, 200 
g lapte cu 3 linguri de făină, 5 ouă, caşcaval 
Se amestecă spaghetele scurse de apă, cu carnea călită împreună cu ceapa, 
mirodeniile, laptele cu făină şi ouăle bătute spumă. Se unge un vas cu margarină şi se 
tapetează cu pesmet sau făină, adăugăm compoziţia, radem deasupra caşcaval şi dăm 
la cuptor timp de treizeci de minute. Se serveşte cu salată de ţelină, făcută dintr-o 
ţelină rasă şi ţinută timp de zece minute în apă cu sare de lămâie. Se aşează în 
salatiera stropită cu ulei şi sare şi se decorează cu maioneză. 
 
 
MUSACA DE SOIA CU VINETE 
 
250 g soia mărunţită, 2 vinete, 1 kg cartofi, 5 roşii, 500 g ciuperci, 2 legături de 
ceapă verde, 2 legături de verdeaţă, 200 ml ulei, 200 ml vin alb, 3 căţei de 
usturoi, 500 ml apă, Secretul Gustului, sare, piper 
Punem la fiert un litru de apă şi, când clocoteşte, dăm deoparte, adăugăm 100 ml de 
vin, apoi punem soia la înmuiat. Curăţăm cartofii de coajă, îi spălăm, după care îi 
tăiem felii şi îi prăjim puţin pe ambele părţi. Vinetele le tăiem felii subţiri şi le călim 
pe ambele părţi. Într-o tavă tapetată cu ulei şi pesmet, punem un pat din cartofi şi 
vinete, peste care adăugăm soia scursă de apă şi călită puţin în ulei cu trei căţei de 
usturoi. Peste soia, punem iar cartofi, vinete, ciuperci tăiate felii, roşii felii şi ceapă 
tăiată. Punem să stea timp de jumătate de oră, apoi punem deasupra verdeaţă şi 100 
ml de vin şi dăm la cuptor. 
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PAPANAŞI DE MĂMĂLIGĂ 
 
1,5 l lapte, 500 g mălai, o linguriţă de sare, o lingură de unt, 400 g brânză de 
burduf sau caşcaval ras, 2ouă, pesmet, ulei pentru prăjit 
Se prepară o mămăligă din lapte, mălai şi sare. După ce a fiert, se amestecă cu 
brânza, untul, ouăle, apoi luăm cu lingura, facem formă de papanaş turtit, dăm prin 
pesmet şi punem la prăjit în ulei. Se servesc cu smântână. 
 
 
PILAF DE OREZ CU BOABE DE PORUMB 
 
O cană de orez, 3căni de apă, 3 linguri de ulei, 500 g boabe de porumb 
Se spală orezul în zece ape, apoi se pune la fiert în cratiţa cu uleiul, apa, sare şi o 
lingură de biovegetal. Se fierbe până se umflă şi apa a scăzut; adăugăm porumbul şi 
mai lăsăm timp de 10 minute la foc mic. Se serveşte simplu, de post, sau garnitură la 
carne sau ouă, decorat pe deasupra cu verdeaţă tocată. 
 
 
ROŞII UMPLUTE CU SALATĂ DE VINETE 
 
10 roşii potrivite, 2 vinete, 2 cepe, 100 ml ulei, sare, biovegetal 
Roşiile se taie în formă de coşuleţ, se scobesc înăuntru cu linguriţa şi se lasă la scurs 
timp de o jumătate de oră. Vinetele se coc, se curăţă şi se lasă la scurs, apoi se toacă 
şi se amestecă bine cu ceapa tocată mărunt, sarea, biovegetal şi ulei, după care se 
umplu roşiile şi se decorează cu pătrunjel verde. 
 
 
SPAGHETE CU SOS DE SMÂNTÂNĂ 
 
2 ouă, 200 g smântână, 100 g caşcaval ras, 200 g şuncă, 500 g  spaghete, 50 g unt, 
100 g iaurt 
Spaghetele se fierb în apă cu sare timp de nouă minute. Punem untul la topit, 
adăugăm şunca tăiată cubuleţe şi smântâna amestecată cu ouăle bătute spumă. 
Adăugăm iaurtul, lăsăm să dea un clocot, apoi turnăm peste spaghetele fierte şi 
scurse de apă.  
 
 
TARTĂ CU SPANAC 
 
2 cepe tocate şi călite în 70 g unt, 500 g spanac fiert în apă cu sare, apoi scurs şi 
tocat 
Amestecăm ceapa călită cu spanacul şi două ouă, 300 g caşcaval ras sau brânză de oi, 
un vârf de linguriţă de nucşoară, sare, piper şi o lingură de făină albă. Luăm un 
pachet de foi fragede, întindem cu vergeaua foaia, apoi punem în tavă de tartă, 
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tapetată cu făină, şi peste foaie, punem compoziţia de spanac, după care acoperim cu 
altă foaie, ungem cu ou bătut  şi dăm la cuptor. 
 
 
TĂIŢEI DE CASĂ (1) 
 
3 ouă, 2 linguri de ulei, 300–350 g făină, puţină sare 
Se frământă un aluat, care se lasă învelit în nylon să stea timp de o jumătate de oră, 
apoi se întinde cu sucitorul o foaie subţire, o lăsăm să stea la zvântat timp de 
douăzeci de minute, apoi o tăiem fâşii lungi şi, cu un cuţit bine ascuţit, le tăiem foarte 
subţiri - pentru supă sau late – pentru garnituri. Dacă se foloseşte maşina, este mai 
bine deoarece tăiţeii sunt uniformi. 
 
 
TĂIŢEI DE CASĂ (2) 
 
3 ouă, o linguriţă de sare, o lingură de ulei, 100 ml de apă minerală, 400–450 g 
făină albă 
Se frământă bine un aluat omogen, întindem cu sucitorul foi subţiri, lăsăm foile timp 
de o oră la zvântat, apoi tăiem fâşii late de patru până la şase centimetri, pe care le 
dăm prin maşina de tăiţei. Pe o planşetă presărăm făină şi punem tăiţeii la uscat. 
După ce s-au uscat, îi scuturăm de făină şi îi păstrăm în săculeţ de pânză. 
 
 
TOCINEI CU BRÂNZĂ 
 
1 kg cartofi, 2 ouă, 300 g telemea de oaie, 100 ml ulei, 200 ml smântână, 4 linguri 
de făină, 3 cepe, o lingură de sare  
Se rad cartofii, se amestecă cu ouăle şi brânza rasă, făină, sare, după care se pun în 
tavă la copt. După ce s-a copt, se adaugă deasupra ceapa călită şi smântâna. 
 
 
TOCINEI CU ZAHĂR ŞI SMÂNTÂNĂ 
 
Se rad 1 kg cartofi, adăugăm 3 ouă, 4-5 linguri de făină şi puţină sare. 
Amestecăm totul, apoi luăm cu o lingură şi punem în tigaie cu ulei încins, dând 
formă de pârjoală. Se prăjesc pe ambele părţi, se servesc cu zahăr şi smântână pe 
deasupra. 
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55..  PPRREEPPAARRAATTEE  DDIINN  PPEEŞŞTTEE  
 
 
 
CHIFTELUŢE DIN PEŞTE 
 
4 felii de pâine se taie cubuleţe şi se stropesc cu 100 ml de vin alb. Se curăţă o 
ceapă şi se toacă, apoi se taie mărunt 500 g filé de peşte şi se amestecă cu ceapa şi 
miezul de pâine stors. Se adaugă 1 ou, o lingură de muştar, o lingură de verdeaţă, 
sare, piper şi zeama de la o lămâie.  
Din această compoziţie se formează chiftele care se prăjesc în ulei, apoi se face un 
sos din uleiul rămas de la prăjit care se stinge cu 200 ml de supă de legume şi 
100 ml de smântână. Se fierbe puţin şi se îngroaşă cu făină după care se adaugă 150 
g caşcaval şi condimente după gust. Compoziţia este pentru 4 porţii. 
 
 
CRAP CU SUC DE ROŞII 
 
2 kg crap curăţat fără cap, 600 ml suc de roşii, 2 lămâi, 2 cepe mari, un pahar de 
vin, piper, o lingură de sare, foi de dafin, făină şi ulei pentru prăjit. 
Peştele se taie felii, se sărează şi se piperează, apoi se dă prin făină de grâu, după care 
se prăjeşte în ulei încins şi se dă deoparte. În tavă punem ceapa tăiată peştişori, o 
prăjim, apoi adăugăm vinul, lămâia curăţată, sucul de roşii, sare, piper şi foi de dafin. 
Lăsăm să dea câteva clocote, apoi punem în tavă peştele şi turnăm sosul peste peşte, 
după care dăm la cuptor timp de douăzeci de minute. Se poate servi imediat sau după 
3-4 zile. La rece se poate păstra şi 2-3 săptămâni. 
 
 
CRAP CU VIN NEGRU 
 
Un crap, o linguriţă de sare, 75 ml ulei, 200 ml vin negru, 1 g piper, roşii sau 200 
ml de bulion, 200 g arpagic înăbuşit sau 200 g ciuperci umplute cu roşii 
Se curăţă crapul, se spală şi se taie în bucăţi. Se sărează şi se aşează într-o tavă cu 
ulei, se ung cu ulei şi bucăţile de peşte, apoi se dau la cuptor. Când peştele s-a 
rumenit, se adaugă vinul negru, piperul, zeama de roşii sau bulionul subţiat cu apă. 
Se lasă să dea bine în fiert, apoi se scoate din cuptor. Se lasă la răcit, după care se 
aranjează pe un platou garnisit cu arpagic înăbuşit sau cu ciuperci umplute cu roşii. 
 
 
CRAP UMPLUT 
 
Un crap mare, 1 pahar de ulei, 2 cepe, 50 g stafide, piper, sare, un măr, 50 g 
nuci măcinate, icrele de la crap, o jumătate de franzelă, un pahar cu lapte, un 
castravete murat, 4-5 măsline şi un pahar de vin. 



 45 

Se curăţă peştele, se stropeşte cu zeamă de lămâie şi puţină sare, după care se lasă să 
stea o jumătate de oră. Într-o cratiţă se pun patru linguri de ulei şi ceapă tocată 
mărunt la călit pe foc mic ca să se înmoaie bine, apoi se lasă la răcit. După ce s-a 
răcit, se amestecă cu stafidele, nucile, mărul ras pe răzătoare, icrele spălate, pâine 
înmuiată în lapte şi stoarsă bine, sare şi piper. Se amestecă toate la un loc, apoi 
umplem peştele, după care îl coasem la burtă şi-l aşezăm într-o tavă. Se face un sos 
din ulei, ceapă tăiată solzi, castravetele murat tăiat mărunt, patru sau cinci măsline 
fără sâmburi şi un pahar de vin. Peste acest sos punem peştele şi dăm la cuptor să se 
frigă la foc mic. Se serveşte decorat cu lămâie şi ţelină tocată mărunt. 
 
 
CROCHETE DE PEŞTE 
 
300 g peşte, 30 g unt, 1 ou, 60 ml ulei, 1 g piper, 40 g pesmet, 50 g făină, 100 ml 
lapte, 50 g ceapă, 5 g sare. 
Se curăţă peştele, se spală şi se fierbe înăbuşit cu sare şi ceapa tocată mărunt. Se 
prepară sosul alb făcut din unt, lapte şi sare. Se dezosează peştele şi se aşează în 
sosul alb cu piperul pisat şi jumătate de ou, amestecând până se face o pastă şi se dă 
formă de crochete. Se dau prin făină, ou, pesmet şi se prăjesc în ulei încins. 
 
 
FILÉ DE COD CU CARTOFI ŞI ŢELINĂ 
 
8 fileuri de cod, 4 cartofi fierţi în coajă, o ţelină rasă fin, 200 g smântână, 200 g 
maioneză, 100 g supă concentrată, o legătură de ceapă verde, o jumătate de 
lămâie, sare, piper, 2 linguriţe de muştar, 2 linguriţe de oţet, 2 linguri de ulei de 
măsline, 4 linguri pesmet, 2 ouă, 150 g unt. 
Fileul de cod se sărează, se stropeşte cu puţin oţet, apoi se dă prin ou bătut şi pesmet, 
după care se prăjeşte în unt. Cartofii fierţi se curăţă, se taie rondele şi se marinează 
timp de douăzeci de minute cu muştarul amestecat cu oţet, apoi turnăm supa 
concentrată. Amestecăm smântâna cu maioneză şi ţelina rasă, după care punem peste 
cartofi. Dăm gust de sare şi piper şi aşezăm pe un platou cartofii la mijloc şi pe 
margini fileurile prăjite. Peste cartofi, la mijloc punem ceapă verde tocată fin, iar 
peste fileuri stoarcem zeama de lămâie. 
 
 
FILÉ DE PEŞTE 
 
1 kg filé de peşte (crap, macrou sau cod), ½ de ceaşcă ulei, o lămâie, 2 căţei de 
usturoi, sare, o linguriţă de muştar, piper, oregano, 1 ½ cană de orez, o ceapă, o 
ţelină, 100 ml smântână. 
Zeama de lămâie, uleiul, muştarul, usturoiul zdrobit, sarea, piperul şi oregano se 
amestecă şi se toarnă peste peşte, se pun la frigider să se marineze timp de o oră, 
după care adăugăm 100 ml de vin alb. Se fierbe orezul în apă cu sare atât cât să 
rămână bobul întreg. Se căleşte ceapa în trei linguri de ulei, se adaugă ţelina tocată 
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mărunt şi orezul, se amestecă bine, apoi se adaugă smântâna şi puţină boia dulce 
pentru culoare. Punem compoziţia într-un vas termorezistent, după care se aşează 
deasupra peştele, zeama de la marinat şi dăm la cuptor timp de jumătate de oră. 
 
 
FILÉ DE ŞALĂU CU PORTOCALE 
 
Se curăţă peştele, se spală şi se curăţă de piele. Dăm peştele cu sare şi piper, apoi îl 
dăm prin făină de grâu, după care îl prăjim în unt pe ambele părţi. Spre finalul 
prăjirii, adăugăm în cratiţă două felii de lămâie. Aşezăm peştele pe farfurie, decorat 
cu crutoane mărunte peste peşte şi pe margini cu felii de portocală prăjite în ulei. 
 
 
FILÉ DE ŞALĂU CU SOS DE CAPERE 
 
6 bucăţi de filé, 2 ouă, 2 linguri de făină de grâu, 200 g ulei, 2 lămâi şi 500 g 
cartofi.  
Peştele se condimentează şi se lasă să stea timp de o jumătate de oră, apoi se dă prin 
făină, prin ou bătut şi se frige în ulei încins. După prăjire se aşează pe un platou 
decorat cu salată verde, se ornează cu felii de lămâie şi garnitura de cartofi natur. Se 
presară pe deasupra cu pătrunjel, iar peste peşte se toarnă un sos făcut din trei linguri 
de ulei, zeama de la o lămâie, sare, trei linguri de capere şi pătrunjel tocat. Se pun 
toate într-un castron şi se bat bine cu telul, apoi se aşează peştele prăjit şi ornat cu 
lămâie. 
 
 
GRĂTAR DE PEŞTE CU CARTOFI 
 
Peştele se viscerează, se spală, apoi se presară cu sare şi se lasă să stea până pregătim 
sosul de ceapă făcut din trei cepe tocate mărunt, 30 g ulei, 3 roşii curăţate de pieliţă şi 
de sâmburi şi tocate mărunt, sare, piper, ghimbir şi pătrunjel tocat. Peştele îl ungem 
cu ulei de măsline, după care îl punem pe grătar la prăjit, dar necurăţat de solzi. Apoi 
îl aşezăm pe platou, lângă el punem sosul din ceapă şi cartofi care au fiert în apă 
clocotită timp de douăzeci de minute. 
 
 
MACROU CU LĂMÂIE 
 
4 bucăţi de macrou, 4 linguri de ulei, 150 ml apă, sare, piper, delicat şi zeama de 
la o lămâie. 
Macroul se curăţă, se spală şi se sărează, apoi se stropeşte cu oţet, după care se lasă 
să stea timp de două ore şi se clăteşte la jet de apă. După aceea, se stoarce cu şervet 
de hârtie sau tifon curat. Turnăm în tigaia teflon uleiul, apa, sarea, delicatul, piperul 
şi zeama de lămâie, iar atunci când clocoteşte, punem peştele şi îl lăsăm să fiarbă pe 
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o parte, apoi întoarcem peştele şi îl lăsăm să fiarbă până scade apa. La final, se 
serveşte cu cartofi natur şi lămâie sau mămăliguţă şi usturoi. 
 
 
MACROU PE PAT DIN LEGUME 
 
1,2 kg macrou, un morcov, o ţelină, un pătrunjel, o ceapă, 3 căţei de usturoi, 1 
ardei gras, 2 cartofi, 3 roşii, 100 ml ulei şi 150 ml vin alb. 
Peştele se curăţă, se spală, se stropeşte cu oţet şi se sărează, apoi lăsăm să stea o 
jumătate de oră. În tavă punem ulei, peste care punem legumele curăţate, spălate şi 
tăiate julien. Clătim peştele de sare şi oţet şi îl punem peste zarzavat. Tăiem roşiile 
rondele, le punem deasupra, turnăm vinul şi dăm la cuptor timp de o oră. Se 
decorează cu ţelină tocată fin. 
 
 
MARINATĂ DIN MACROU 
 
1,5 kg macrou, 700 g ceapă, 150 g măsline, 100 g ulei, 150 ml oţet, sare, piper 
boabe, enibahar şi foi de dafin, 300 ml de vin alb.  
Peştele curăţat şi tăiat felii, presărat cu sare şi stropit cu oţet îl lăsăm să stea timp de o 
oră. Apoi clătim peştele la jet de apă şi-l aşezăm într-o cratiţă cu partea tăiată în sus, 
după care turnăm peste el un baiţ fierbinte făcut din apă, oţet, sare, foi de dafin, piper 
şi enibahar, acoperim cu un capac şi lăsăm la răcit câteva ore, apoi scoatem peştele şi 
îl amestecăm cu ceapa. Ceapa curăţată şi tăiată peştişori o călim puţin în ulei timp de 
cinci minute, apoi stingem cu 100 ml de apă şi oţet sau cu 300 ml de vin alb acru. Se 
adaugă sare, foi de dafin şi lăsăm să fiarbă timp de 15 minute, după care lăsăm la 
răcit. După ce s-au răcit, adăugăm în borcane ceapă, peşte şi măsline. 
 
 
MARINATĂ DIN PEŞTE 
 
2 kg stavrid sau macrou, 500 g ceapă, ulei, oţet, măsline, piper, sare, foi de dafin 
şi boabe de muştar. 
Peştele se curăţă, se porţionează, apoi se pune într-o cratiţă peste care turnăm un baiţ 
clocotit din apă, sare şi oţet şi lăsăm să stea câteva ore. Între timp curăţăm ceapa şi o 
tăiem peştişori, apoi într-o cratiţă punem la fiert 100 g oţet, o lingură de zahăr, 300 g 
apă şi sare după gust, iar când clocoteşte apa, adăugăm 50 ml de ulei, două foi de 
dafin, o linguriţă de boabe de muştar, apoi dăm ceapa să clocotească timp de 
douăzeci de minute. După ce s-a răcit, punem într-un vas un rând de ceapă, un rând 
de peşte până când se termină compoziţia, iar printre ele adăugăm măsline. Se poate 
servi imediat, dar mai bine după 2-3 zile. 
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PAPARĂ DE PEŞTE 
 
Se pun în tigaie 200 g unt, iar când este fierbinte se pun peştişorii curăţaţi, spălaţi şi 
stropiţi cu puţin oţet. După ce s-au prăjit pe ambele părţi, batem 5 ouă ca la omletă şi 
punem peste peşte. După ce s-a copt, tocăm puţin usturoi verde şi punem deasupra. 
Se serveşte cu mămăligă şi un vin alb. 
 
 
PASTĂ DE PEŞTE AFUMAT 
 
250 g peşte afumat, 250 g cartofi fierţi pasaţi, 150 g smântână groasă, sare, 
piper, delicat şi zeama de la o lămâie.  
Se amestecă toate la un loc, după care se aşează într-o tavă de chec tapetată cu 
celofan. Aceasta se dă la frigider timp de trei până la patru ore, după care, la final, se 
serveşte cu decor de maioneză şi lămâie cu măsline. 
 
 
PASTĂ DE SARDELE 
 
200 g pastă de sardele, 200 g unt, sare, piper şi 30 ml de rom.  
Se amestecă bine toate la un loc până se formează o cremă omogenă. Se foloseşte la 
sandvişuri şi la ouă umplute. 
 
 
PĂSTRĂV UMPLUT 
 
6 păstrăvi, 2 linguri de oţet, sare, piper, 2 căţei de usturoi, 2 fire de usturoi 
verde, 2 fire de ceapă verde, 1 ou, 2 linguri de orez fiert, 4 linguri de ulei, 2 fire 
de pătrunjel, 2 fire de ţelină, 50 g unt şi 200 g hribi.  
Peştele se curăţă, se spală şi se stropeşte cu sare şi oţet, apoi se lasă să stea timp de o 
jumătate de oră, se clăteşte la jet de apă şi se usucă cu un prosop. Ciupercile se călesc 
în unt, după care se amestecă cu verdeaţa tocată, usturoiul zdrobit, oul, orezul, sarea, 
piperul şi ceapa tocată fin. Cu acest amestec se umplu păstrăvii pe care îi prindem cu 
scobitori. Într-o tigaie de teflon punem ulei la încins şi prăjim peştele pe ambele părţi 
timp de 4-5 minute pe fiecare parte. Se servesc pe platou decorat cu usturoi verde 
tocat şi frunze de ţelină. Ca garnitură se pot servi  cartofi natur, mămăliguţă, 
maioneză din usturoi şi smântână. 
 
 
PERIŞOARE CU SOS DE ROŞII 
 
1,2 kg macrou, 4 ouă, o lingură de pătrunjel verde, sare, piper, 200 g miez de 
pâine albă înmuiată. 
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Se amestecă toate la un loc, se pun ouăle bătute ca la omletă, se frământă bine, după 
care se fac perişoare, se fierb în apa clocotită timp de zece până la 15 minute. La 
sfârşit, se servesc fierbinţi cu suc de roşii picant, unt topit şi verdeaţă. 
 
 
PEŞTE CU CAPAC DE ZARZAVAT 
 
200 g unt, 800 g filé de şalău, o ceapă roşie, 1 ardei, o lămâie, ½ de ţelină rasă, 
ceapă verde, sare, delicat, piper, capere şi o legătură de pătrunjel verde. Reţeta 
este pentru 4 porţii. 
Se topesc 100 g unt şi când este încins punem peştele si-l prăjim pe ambele părţi, 
după care întoarcem peştele de mai multe ori ca să se pătrundă. Separat se topeşte 
restul de unt în care se pune ceapa, ardeiul, ţelina, lămâia, sarea, piperul, delicatul, 
caperele şi ceapa verde. Lăsăm să se călească bine, apoi sosul îl punem peste peşte cu 
pătrunjel tocat deasupra. Zarzavatul trebuie tocat cubuleţe, iar lămâia trebuie curăţată 
de coaja galbenă. Peştele se pune pe un platou, iar peste peşte se toarnă sosul cu 
zarzavat, iar ca decor se presară pătrunjel tocat.  
 
 
PEŞTE CU SOS UNGURESC 
 
4 bucăţi de peşte, 1 ardei verde, 2 roşii, 2 cartofi, 200 g arpagic, 200 g suc de 
roşii sau 2 linguri de bulion, o lingură de făină de grâu, sare, piper şi boia dulce.  
Se curăţă toate, se călesc în ulei, apoi se adaugă puţină apă şi se fierb bine. După ce a 
fiert, se toarnă peste peştele curăţat şi prăjit şi se decorează cu verdeaţă tocată. 
 
 
PEŞTE ÎN ULEI CU MAIONEZĂ 
 
2 cutii de sardine, o lămâie, 500 g ceapă, 200 g măsline, oţet, sare, foi de dafin, o 
lingură de zahăr şi maioneză.  
Peştele se scurge de lichidul din conservă şi se pune pe platou. Se pune ceapa tăiată 
peştişori şi fiartă cu sare, oţet, zahăr, foi de dafin, iar după ce s-a răcit se adaugă peste 
peşte, apoi punem măsline şi deasupra ornăm cu maioneză şi felii de lămâie. 
 
 
PLACHIE DE CRAP 
 
1,5 kg crap, 1,5 kg ceapă, 150 g ulei, 75 g bulion, ½ de căpăţână de usturoi, 50 
ml de vin, 1 g piper, 1-2 fire de cimbru, 2 foi de dafin, zeamă de peşte, sare, oţet 
şi 3 roşii. 
Se taie peştele felii care se prăjesc pe jumătate în ulei, apoi se scoate peştele şi în 
uleiul rămas se prăjeşte ceapa tăiată peştişori subţiri până devine aurie, după care 
punem peste ceapă usturoiul tocat şi stingem cu vin, bulion şi zeamă de peşte. 
Adăugăm piperul, cimbrul şi foile de dafin, după care turnăm sosul obţinut într-o 
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tavă, iar peste sos aşezăm bucăţile de peşte. Peste peşte punem felii de roşii, după 
care dăm la cuptor până se rumenesc peştele cu roşiile. 
 
 
PLACHIE DE PEŞTE - REŢETĂ SPECIFICĂ BUCOVINEI 
 
6 bucăţi de filé de şalău, 4 cartofi potriviţi, 2 morcovi, 1 pătrunjel, o ţelină, 2 
cepe, o căciulie de usturoi, 4 ardei copţi, 300 g popinci fierte, 3 roşii, 100 g făină 
de grâu, sare, piper, delicat, 400 g smântână bună, 300 g unt şi un pahar de vin 
alb, pătrunjel ori frunze de ţelină de decor 
Peştele se spală, se sărează, se stropeşte cu puţin oţet şi se lasă să stea timp de o oră, 
după care se clăteşte, se scurge de apă şi se dă prin făină de grâu, apoi se prăjeşte în 
unt pe ambele părţi. Lăsăm peştele deoparte şi pe rând călim în unt şi zarzavaturile – 
cartofii, morcovul, pătrunjelul, ţelina, ceapa, ardeii şi popincile. Aşezăm în tavă - unt, 
zarzavat, peşte, zarzavat, popinci, usturoi, ardei, condimente, iar deasupra aşezăm 
felii de roşii. Se dă la cuptorul încins timp de 30 de minute, apoi se scoate, după care 
adăugăm smântâna şi mai dăm la cuptor timp de 10 minute. Se decorează cu 
verdeaţă. 
 
 
RULADĂ DE PEŞTE 
 
Pe o foaie de clătită se unge un strat subţire de pastă din unt cu verdeaţă şi 
condimente. Peste unt se pun felii subţiri din filé de peşte marinat - somon sau din 
conservă - pe toată suprafaţa clătitei, apoi ungem iar un strat subţire de unt, rulăm 
clătita strâns şi o dăm la rece timp de două până la trei ore, după care o putem tăia 
rondele. Se serveşte cu felii de lămâie şi măsline. Se pot folosi şi filé de păstrăv sau 
de macrou, marinate. 
 
 
RULOURI CU FILÉ DE PĂSTRĂV 
 
4 ouă, 200 g făină, 200 ml apă minerală, 100 ml apte, sare, piper, o legătură de 
ceapă verde, ½ de legătură de mărar, 2 linguri de unt topit, 125 ml smântână, 
200 g brânză de vaci amestecată cu hrean, o lămâie şi 300 g filé de păstrăv. 
Se prepară un aluat de clătite, se adaugă sare, piper şi verdeaţă tocată mărunt. Într-o 
tigaie încinsă se pune puţin unt şi se fac clătite mai mici şi mai grosuţe. Pentru 
umplutură se amestecă brânza, smântâna şi zeama de lămâie. Compoziţia se întinde 
pe fiecare clătită, apoi se adaugă câte o bucată de filé de peşte, se rulează, se taie 
bucăţi, iar la final  se ornează cu ceapă şi mărar. 
 
 
 
 
 



 51 

SALATĂ DE PEŞTE (TON) 
 
O cutie de ton, 1 castravete murat, 1 gogoşar, 100 g măsline, 100 g paste 
făinoase fierte, 2 cepe, o lămâie, sare, piper şi oţet după gust.  
 
Se toacă ceapa, ardeiul, castravetele şi se amestecă cu ton, apoi pastele fierte şi clătite 
cu apă rece. Se amestecă toate la un loc, se dă gust şi se ornează cu lămâie, măsline şi 
salată verde. 
 
 
SALATĂ DE TON CU OREZ 
 
100 g orez fiert, 200 g maioneză, 2 cepe tocate mărunt, sare, piper şi o cutie de 
ton în ulei.  
Se amestecă toate la un loc, apoi se pun într-un vas şi se lasă la frigider timp de 
jumătate de oră. La sfârşit, se ornează cu gogoşar roşu sau ţelină. 
 
 
SALATĂ DE TON CU OU 
 
2 cutii de conservă de ton, 200 g smântână, 4 ouă, un ardei gras, 2 roşii, 100 g 
maioneză, 100 g paste făinoase fierte (melcişori), o lingură de suc de lămâie, 
sare, piper, verdeaţă tocată şi o legătură de ceapă tocată fin. 
Peste pastele fierte clătite şi scurse punem tonul, ardeiul tocat cuburi, ceapa tocată şi 
verdeaţa. Amestecăm smântâna cu maioneza şi zeama de lămâie, jumătate de sos 
punem peste paste şi amestecăm, apoi punem ouăle tăiate, roşiile şi deasupra restul 
de sos. Decorăm cu măsline negre. 
 
 
SANDIVIŞURI CU SALATĂ DE ICRE 
 
10 felii de cruton, 50 g unt, 20 g salată de icre, măsline şi ceapă verde.  
Se amestecă untul cu icrele până se obţine o spumă, apoi se ung feliile de cruton care 
se ornează cu măsline şi ceapă verde. 
 
 
SANDVIŞURI CU SARDELE 
 
10 felii de cruton, 100 g unt şi 300 g sardele.  
Se aplică untul pe pâine, după care sardelele se aşează în lungul feliei de pâine. La 
final, se ornează cu maioneză. 
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SARAMURĂ DE PEŞTE 
 
2,5 kg peşte, sare, boia, verdeaţă, piper şi roşii. Saramura se face din apă, sare, 
ulei, boia, verdeaţă şi ardei iute.  
Peştele trebuie porţionat, apoi şters bine cu un prosop, după care îl punem pe plita 
bine încinsă şi presărată cu sare mare pe ea. După ce s-a fript, îl clătim bine în apă 
fierbinte ca să se ducă sarea. După aceea, îi dăm drumul într-o oală cu apă fierbinte 
în care am pus roşii coapte, boia de ardei şi sare, îl lăsăm să fiarbă timp de zece 
minute, apoi pregătim tava pentru servit. Pe un platou lunguieţ punem la capete câte 
o frunză de salată peste care punem câte un trandafir făcut din roşie, la mijloc punem 
peştele şi îl ornăm cu roşii, ardei iute, verdeaţă şi suc din saramură. Se serveşte cu 
mămăligă caldă. 
 
 
SARDELE CU CEAPĂ 
 
1 kg sardele, 500 g ceapă, 3 linguri de oţet, făină de grâu, sare, piper şi ulei. Este 
o reţetă italiană. 
Se dau sardelele prin făină şi se prăjesc în ulei. Ceapa se taie peştişori şi se căleşte 
puţin, apoi se stropeşte cu oţet, sare, piper şi coriandru. Într-un vas se pune un rând 
de sardele, un rând de ceapă şi se repetă, după care se lasă la macerat timp de 3 zile. 
 
 
SARMALE DIN PEŞTE CU VARZĂ ACRĂ 
 
1 kg peşte - macrou, 100 g orez, 2 cepe potrivite, sare, piper, pătrunjel, 70 g 
bulion, 200 g roşii bulion, 250 ml ulei, o varză acră şi 250 ml vin alb.  
Se amestecă totul, se rulează sarmalele şi se aşează în cratiţa tapetată cu ulei şi varză 
tocată, apoi se pune cimbru, se toarnă apă, iar deasupra se adaugă roşii şi varză 
tocată. Se fierb timp de o oră până la o oră şi jumătate, după care se toarnă vinul şi se 
dă la cuptor timp de trei sferturi de oră. 
 
 
SOMON MARINAT 
 
Filé de somon condimentat, 15-20 de porţii; se face o marmeladă din 100 g 
ceapă albă tăiată peştişori, 100 g ceapă roşie şi 100 g ceapă de apă.  
Se pun la fiert într-o cratiţă 500 ml de apă cu 100 g oţet şi 500 g zahăr, se lasă să se 
facă un sirop bine legat, apoi adăugăm ceapa şi lăsăm să fiarbă până scade apa, aşa 
rezultând marmelada de ceapă. Somonul se ţine timp de trei ore într-un baiţ făcut din 
200 g whisky, 10 g piper, 20 g sare,  
10 g boabe de muştar şi 50 ml ulei de măsline, se pune pe un platou de cedru şi se 
bagă la cuptor timp de 20 de minute. Se pune platoul pe o tavă şi pe tavă tacâmul şi 
sosiera cu marmeladă de ceapă. 
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SOMON SURPRIZĂ - PENTRU MESE FESTIVE 
 
200 g orez, 1 pachet de filé de somon afumat, 1 castravete de seră ( mare ), 2 
lămâi, o linguriţă de zahăr, sare şi piper după gust, o lingură de oţet din mere şi 
susan prăjit. 
Se spală, apoi se fierbe orezul bine, după care se adaugă zahăr, sare, piper, o linguriţă 
de oţet de mere şi se lasă la răcit. Castravetele se spală bine, dar nu se curăţă, se taie 
felii rotunde şi se aşează pe platou. Din orez, cu mâna umedă facem biluţe de forma 
unei nuci, pe care le punem peste feliile de castravete. Peste orez presărăm susan 
prăjit, iar deasupra punem somonul câte o felie rulată sau împăturită în patru. Peste 
somon stoarcem puţină zeamă de lămâie. 
 
 
ŞALĂU RASOL 
 
200 g şalău, 200 g cartofi natur, 5-10 de felii de morcov, ½ de lămâie, o felie de 
sfeclă roşie, 2 frunze de salată verde şi pătrunjel verde tocat.  
Şalăul se curăţă şi se fierbe în apă cu sare, piper şi foi de dafin timp de zece minute, 
apoi se scoate pe platou unde se adaugă cartofii, morcovul, sfecla şi restul pentru 
decor. 
 
 
ŞTIUCĂ CU SOS ALB 
 
O ştiucă, 150 g unt, o lingură de făină, 1 pahar de lapte şi ţelină pentru decor. 
Se curăţă ştiuca de solzi şi de viscere, se spală şi se stropeşte cu zeamă de lămâie şi 
puţină sare. Apoi se pune la fiert într-o cratiţă cu apă rece la foc foarte mic să fiarbă 
încet. Când este fiartă, se scoate din apă, se răceşte, se curăţă de piele şi se aşează pe 
un platou. Peste ştiucă se pune un sos alb care se face topind untul, iar când 
clocoteşte, turnăm laptele amestecat cu făina, mestecând bine ca să nu se formeze 
cocoloaşe. După ce a fiert, turnăm peste peşte şi la sfârşit, decorăm cu ţelină tocată 
mărunt. 
 
 
ŞTIUCĂ UMPLUTĂ 
 
800 g ştiucă, 2 legături de mărar, condimente, 2 ouă, 100 g bulion, 200 g vin, 
sare după gust, ½ de linguriţă de cimbru, o linguriţă de muştar şi 2 bucăţi de 
ceapă.  
Se descuamează pielea şi se dă deoparte, apoi carnea de la peşte se alege de oase şi se 
dă prin maşina de tocat, după care se amestecă cu mirodeniile, ouăle şi ceapa călită. 
Se dă gust şi se umple ştiuca, apoi se coase şi se dă la copt, după care în tavă se 
adaugă un sos făcut din bulion şi vin. La sfârşit, după ce s-a copt, se serveşte cu 
garnitură de cartofi natur, rondele de roşii, ridichi şi felii de lămâie. 
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66..  PPRREEPPAARRAATTEE  DDIINN  CCAARRNNEE  
 
 
 
 

6.1 PREPARATE DIN CARNE DE PASÃRE 
 
 
 
 
CARNE DE PUI CU CIUPERCI 
 
1,5 kg pulpe de pui, 2 cepe, 1 morcov, 1 cub de supă instant, sare, piper, o cutie 
de ciuperci, o legătură de verdeaţă, 200 g smântână 
Carnea de pui se pune la fiert cu doi litri de apă, sare, ceapă şi morcov. După ce a 
fiert carnea, o scurgem de supă şi o aşezăm într-un vas yena, uns cu unt. Punem peste 
carne, ciupercile tocate, iar peste ciuperci turnăm un sos făcut din trei căţei de 
usturoi, o cană de supă, două gălbenuşuri bătute cu 200 g smântână şi o lingură cu 
vârf de făină albă, după care dăm vasul la cuptor, timp de douăzeci de minute, apoi 
servim cu piure de cartofi sau mămăligă. 
 
 
CLĂTITE CU CARNE DE PASĂRE 
 
0,5 kg piept de pui, o ceapă călită şi tocată, 1 ou, 2 linguri de smântână pentru 
ornat, sare, piper, Secretul Gustului, 2 căţei de usturoi tocaţi mărunt 
Puiul fiert şi dat prin maşină se amestecă şi cu celelalte ingrediente până se face o 
pastă omogenă cu care umplem clătitele. Le împachetăm şi le punem într-un vas yena 
pe care îl dăm la cuptor, timp de jumătate de oră. După ce s-au pătruns, le decorăm 
cu smântână şi roşii cu verdeaţă. 
 
 
COCOŞ CU SOS DE VIN 
 
Un cocoş, 2 cepe sau arpagic, 2 căţei de usturoi, 5-6 ciuperci, un pahar de vin, o 
linguriţă de făină, puţin unt 
Cocoşul se taie bucăţi şi se pune cu ceapa tăiată felii în unt să se rumenească, apoi se 
adaugă usturoiul tocat, ciupercile tăiate mărunt, sarea şi piperul, după care se fierb. 
Când carnea este fiartă, se adaugă vinul şi făina amestecată cu sos. Se dă la cuptor şi 
se lasă până scade. 
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COŞULEŢ CU PIEPT DE PUI 
 
200 g piept de pui, o legătură de ceapă, 200 g smântână, orez cu legume, 2 roşii, 
200 g margarină, verdeaţă, un coşuleţ făcut din albuş şi făină 
Orezul se căleşte în margarină, apoi se adaugă la o cană de orez - două căni şi 
jumătate de supă de carne, apoi sare, piper, delicat şi legume. Se călesc morcovul, 
mazărea, ceapa, gogoşarii, după care se taie cuburi mici. Într-o cratiţă, se căleşte o 
ceapă tăiată peştişori, apoi se adaugă pieptul tăiat julien, se căleşte timp de cinci 
minute, după care se pune smântâna şi se adaugă sare, piper, delicat şi usturoi. 
Coşuleţul se face din albuş bătut spumă, în care se adaugă sare şi puţină făină, apoi se 
unge un polonic cu acest aluat care se introduce în ulei încins până se întăreşte şi aşa 
se obţine coşul. Pe un platou se pune un pat de orez şi se întinde, peste el se pune 
coşul şi în coş se pune pieptul călit cu smântână şi se decorează cu roşii. Este o 
surpriză pentru musafirii tăi preferaţi. 
 
 
CREVEŢI CU FICAT DE GÂSCĂ 
 
Un ficat de gâscă, fasole, puţină zeamă de peşte, ulei de măsline, usturoi, 
dovlecel, creveţi, unt şi o roşie 
Punem ulei de măsline în tigaie, apoi adăugăm ficatul la prăjit. Punem creveţi şi un 
fir de rozmarin, sare şi piper - ficatul se rumeneşte, iar creveţii se înroşesc. Punem 
ciupercile – două bucăţi şi două linguri de fasole fierte - boboloane albe. După ce s-
au călit, le stropim cu vin şi trei linguri de zeamă de peşte. Când este fiert, punem 
roşia şi doi căţei de usturoi. Se aranjează pe un platou lunguieţ. 
 
 
CROCHETE DE PASĂRE 
 
Resturi de carne de pasăre, o felie de pâine înmuiată în lapte şi stoarsă bine, 2 
ouă, pătrunjel verde, sare şi piper 
Se dau carnea şi pâinea prin maşina de tocat, se amestecă cu piperul, sarea, 
pătrunjelul verde tocat şi oul; se modelează crochete care se dau prin făină şi ou, 
după care se prăjesc în ulei. Se servesc cu soté de mazăre sau morcov. 
 
 
FICAT DE RAŢĂ CU MERE 
 
4 mere ionatane, un ficat de raţă, 100 g ulei, unt şi crochete de cartofi 
Se scobesc merele de sâmburi, se taie rondele care se prăjesc în ulei, apoi punem 
ficatul la prăjit fără sare, tot în uleiul în care am prăjit merele. Se serveşte pe farfurie 
cu crochete de cartofi. 
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GĂINĂ UMPLUTĂ 
 
O găină de 2-3 kg, 300 g carne de viţel, 300 g carne de porc, 2 cepe, 100 g orez, 
un morcov, 2 ouă, o legătură de mărar, cimbru, pătrunjel, sare şi piper 
Găina se spală, apoi se unge cu ulei şi se freacă cu puţină sare şi piper. Într-o cratiţă, 
punem la călit ceapa şi morcovul tocate mărunt, apoi adăugăm carnea dată prin 
maşina de tocat, o călim până se schimbă la culoare, dăm deoparte, punem orezul 
bine spălat, ouăle, sarea, piperul, cimbrul şi mărarul. Amestecăm bine şi umplem 
găina, după care o coasem cu aţă. Într-o oală mare, punem apă, morcov, cartofi, 
ceapă, pătrunjel şi găina. Dăm la fiert, timp de una până la două ore, apoi punem 
găina în tavă cu ulei peste care turnăm un sos cu usturoi şi roşii făcut din mujdei – 
usturoi, suc de roşii, sare, piper şi un pahar de vin. Usturoiul se pisează şi se 
amestecă cu sucul de roşii, sarea, piperul şi vinul. Se pune găina la copt, şi din când 
în când, o udăm cu acest sos. 
 
 
GÂSCĂ UMPLUTĂ CU CASTANE 
 
O gâscă, 10-15 castane, 100 g unt, o ceapă, o cutie de compot de ananas 
Se curăţă pasărea şi se spală, apoi se curăţă castanele, se toacă ceapa şi se pune cu 
castanele şi untul într-o cratiţă să se călească, până când se desfac castanele. Cu 
această compoziţie, se umple gâsca, după care se toarnă un pahar cu apă şi cu zeamă 
de compot într-o cratiţă. Se dă la cuptor ca să se frigă, apoi se stropeşte gâsca cu 
sosul în care stă, după care se lasă la cuptor, până când carnea devine fragedă şi 
frumos rumenită. Se scoate şi se serveşte cu felii de ananas prăjite în unt. 
Găina se poate umple şi cu pastă din ficat sau cu umplutură de sarmale. 
 
 
GRĂTAR DIN PIEPT DE RAŢĂ CU SIROP DE ARŢAR 
 
Pieptul de raţă se dă cu sare şi piper pe amândouă părţile, apoi se prăjeşte în ulei de 
măsline. După ce s-a prăjit, tăiem bucata de carne în două felii, între felii turnăm 
siropul de arţar, apoi adăugăm feliile una peste alta, turnăm puţin sos brun peste 
carne şi dăm la cuptor pentru a se rumeni. Dacă nu avem sirop de arţar putem înlocui 
cu sirop de brad. Se taie felii şi se pun la porţie două felii de grătar, două linguri de 
orez fiert şi apoi, călit în unt, ornat cu pătrunjel şi cimbru verde. Ca murătură, punem 
gogoşari roşii sau pulpă de roşii murate. 
 
 
OSTROPEL DIN RAŢĂ 
 
O raţă curăţată şi porţionată o călim în 2 linguri de untură. Adăugăm 2 cepe tocate şi 
călite, 2 morcovi tăiaţi Julien şi căliţi, un pătrunjel tăiat rondele şi călit, 4 roşii tocate 
mărunt, o măciulie de usturoi curăţat şi tocat mărunt, foi de dafin, sare, piper şi un 
pahar de vin alb. 
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Zarzavatul îl călim separat, după care ungem tava cu ulei şi punem un pat din 
zarzavat, adăugăm mirodeniile, punem bucăţile de raţă peste patul din zarzavat, 
acoperim tava cu folie de staniol şi dăm la cuptor timp de 40 de minute. Dacă nu 
avem roşii, putem înlocui cu două linguri de pastă de tomate şi o cană de apă. 
 
 
PATÉ DIN CARNE DE PASĂRE 
 
Carne de pui, măruntaie de pui, legume pentru supă, morcovi, pătrunjel, ţelină 
şi o ceapă 
Toate se fierb în apă cu sare. Când sunt gata, se dau prin maşina de tocat şi se 
amestecă cu condimente şi puţin unt. Se face o pastă de uns pe pâine. 
 
 
PIEPT DE CURCAN CU ZARZAVAT ÎN ASPIC 
 
Piept de curcan fiert, tăiat fâşii lunguieţe, morcov, ţelină, pătrunjel şi brocolli.  
Toate se fierb în apă cu puţină sare şi delicat. Se adaugă fâşii de gogoşar murat, ouă 
de prepeliţă şi măsline. Se căptuşeşte o tavă de chec cu folie de staniol, apoi se 
aşează carnea de curcan, fâşiile de morcov şi pătrunjel, gogoşari, jumătăţi de ou, 
brocolli, ţelină, măsline, doi căţei de usturoi tăiaţi feliuţe, după care turnăm zeama în 
care a fiert zarzavatul, amestecată cu gelatină. Acoperim cu folie şi dăm la rece timp 
de trei până la patru ore, după care se poate servi ca gustare la mese festive. 
 
 
PIEPT DE PUI - REŢETĂ MAROCANĂ 
 
4 bucăţi de piept fără os şi fără pieliţă, 200 g iaurt, 100 g pastă de ardei iute, 100 
g ulei de măsline, 1 kg cartofi, 2 cepe roşii tăiate peştişori, sare, piper, 2 legături 
de pătrunjel 
Se amestecă iaurtul cu pasta iute, sarea şi piperul, apoi se pune peste piept şi se lasă 
la macerat timp de douăzeci de minute. Cartofii tăiaţi cubuleţe se pun la fiert, apoi se 
aşează într-o cratiţă, după care urmează uleiul de măsline, ceapa tăiată peştişori, 
cartofii, iar peste cartofi se pune pătrunjelul tocat. În tavă, peste zarzavat, se pun 
bucăţile de piept şi se dă la cuptor timp de patruzeci şi cinci de minute. 
 
 
PIEPT DE PUI CU SMÂNTÂNĂ ŞI CONOPIDĂ 
 
1 kg piept de pui, 200 g unt, 200 g smântână, 200 g lapte, 4 linguri de făină, 2 
cepe, 2 legături de mărar, o conopidă fiartă în apă cu sare 
Pieptul de pui se porţionează şi se prăjeşte în unt, împreună cu ceapa tăiată mărunt, 
după care conopida se rupe bucheţele, se lasă să stea timp de zece minute presărată 
cu sare, apoi se fierbe timp de zece minute în apă cu sare, după care, 100 gr. de unt se 
topesc şi se adaugă 100 ml de lapte, iar când clocoteşte, se adaugă restul de lapte 
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amestecat cu făină. Se adaugă smântâna şi carnea de pui şi se lasă să mai fiarbă timp 
de zece minute, apoi se adaugă mărar tocat, piper şi delicat şi se serveşte fierbinte, 2-
3 bucăţi de carne împreună cu 3 bucheţele de conopidă cu sos pe deasupra şi cu o 
crenguţă de mărar ca decor. 
 
 
PIEPT DE PUI CU SOS DE SMÂNTÂNĂ 
 
2 bucăţi de piept de pui, 2 cepe, 2 linguri de făină albă, 5 linguri de ulei, o cană 
de apă, 500 g smântână, pătrunjel tocat, sare şi piper după gust 
Se pune uleiul la înfierbântat, apoi se adaugă pieptul tăiat fideluţă, după care lăsăm să 
se călească bine. Se adaugă ceapa tocată mărunt; călim timp de 5 minute şi turnăm o 
cană de apă. Lăsăm să fiarbă timp de douăzeci de minute, apoi adăugăm smântâna 
bătută cu două linguri de făină, fierbem două - trei clocote şi dăm deoparte. Decorăm 
cu pătrunjel verde sau mărar. Se serveşte cu mămăliguţă sau cu piure de cartofi. 
 
 
PIEPT DE PUI ÎN VIN ROŞU 
 
2 bucăţi de piept de pui se taie bucăţele şi se pun la fiert. În paralel într-o tigaie se 
pun 3 linguri de ulei, 3 căţei de usturoi să se călească puţin, apoi adăugăm o căniţă de 
vin roşu şi carnea de pui tăiată fâşii; lăsăm până se rumeneşte. La sfârşit, adăugăm 
condimente după gust. 
 
 
PUI PRĂJIT CU CIUPERCI 
 
1,2 kg de pui, 4 linguri de unt, sare, piper, făină, 100 g costiţă, 2 cepe, 250 g 
ciuperci, 250 ml vin alb, 125 ml apă, supă, 200 g măsline. Reţeta este pentru 4 
porţii. 
Se curăţă, se spală şi se taie carnea în opt bucăţi, se condimentează cu sare, piper, 
apoi se dau prin făină şi se prăjesc în unt, după care se dau deoparte. În untul care a 
rămas, se prăjeşte costiţa tăiată mărunt, se adaugă două cepe tocate fin şi ciupercile, 
apoi se stinge cu vinul şi supa de pui. Se adaugă carnea de pui şi se mai fierbe timp 
de 20 de minute; adăugăm măslinele şi dăm, timp de douăzeci de minute, la cuptor. 
La final, se serveşte cu pătrunjel tocat fin pe deasupra. 
 
 
PUI UMPLUT 
 
Un pui fiert în apă cu sare, sos din iaurt, boia de ardei, piper, delicat şi sare 
Curăţăm puiul de pieliţă şi-l ungem cu sosul preparat. Punem 100 g unt la topit şi 
apoi prăjim puiul pe toate părţile. 100 g orez cu bobul lung, fiert, îl amestecăm cu un 
ou fiert moale, tăiat felii, o lingură de migdale tocate, o lingură de nuci tocate, o 
lingură de stafide, pătrunjel tocat fin, sare şi piper. Aceasta este o reţetă indiană. Cu 
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acest amestec, umplem puiul şi îl punem pe un platou. Turnăm peste pui un sos făcut 
din două linguri de ulei de măsline, 50 g unt, sare, piper, coriandru, o linguriţă de 
zahăr, 100 ml de suc de roşii, 100 ml de sos de migdale, o lingură de smântână şi un 
praf şofran. Toate la un loc le dăm două - trei clocote, apoi cu acest sos ungem puiul 
pe platou. Peste sos, facem două dungi albe cu smântână. La sfârşit, decorăm platoul 
cu felii de roşii, felii de lămâie şi frunze de pătrunjel. 
 
 
PULPE DE PASĂRE CU HRIBI ŞI SMÂNTÂNĂ 
 
4 pulpe pasăre, 1 kg hribi, 4 cepe, 200 g unt, 2 linguri de făină, 300 g smântână, 
sare, piper, delicat, verdeaţă, o foaie de dafin 
Fierbem pulpele în apă cu sare, topim untul, punem bureţii tăiaţi julien, ceapa tocată 
mărunt şi lăsăm la călit până scade apa din bureţi. Adăugăm două căni de supă de la 
pulpe, lăsăm să dea două - trei clocote, apoi batem smântâna cu făină şi turnăm peste 
hribi, adăugând foaie de dafin, usturoi şi verdeaţă. Într-un vas de copt tapetat cu unt, 
aşezăm pulpele, peste care turnăm sosul cu hribi şi dăm la cuptor încins timp de un 
sfert de oră. Se serveşte cu mămăliguţă caldă sau piure de cartofi. 
 
 
PULPE DE PUI 
 
6 bucăţi de pulpe se pun la rumenit în unt cu 2 cepe tocate mărunt. Stingem cu 200 
ml de vin, 200 ml de apă şi o lingură de pastă de tomate. După câteva clocote 
adăugăm o lingură de Secretul Gustului, iar la ultimul clocot, adăugăm două linguri 
de smântână şi decorăm cu frunze de ţelină tocate mărunt. 
 
 
RASOL DE PASĂRE CU HREAN ŞI SMÂNTÂNĂ 
 
1,2 kg carne de pasăre, 1 kg de zarzavat (morcov, pătrunjel, ceapă), 1 kg 
smântână, 3 rădăcini de hrean 
Se fierbe carnea cu zarzavat şi sare, apoi se scoate din supă. Carnea se porţionează pe 
farfurii, iar deasupra se pune hreanul cu smântână şi cu pătrunjel tocat. Hreanul se 
rade pe răzătoarea mică şi se pune într-o cratiţă, care se dă pe plită la încălzit, după 
care îl stropim cu puţin oţet, sare şi puţin zahăr. După ce s-a răcit, îl amestecăm cu 
smântână, apoi decorăm cu pătrunjel tocat. 
 
 
RAŢĂ LA PROŢAP 
 
O raţă curăţată, viscerată o ungem cu untură amestecată cu boia dulce, sare, piper, 
busuioc şi delicat. Ungem raţa şi pe dinăuntru, apoi introducem în interior o ceapă, 
un cartof şi o crenguţă de busuioc, apoi o punem la proţap şi dăm la foc. Stropim, din 
când, în când cu vin roşu. 
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RAŢĂ PE VARZĂ 
 
Raţa se unge cu ulei, sare, piper şi boia dulce, apoi se pune în cratiţă la prăjit în 
ulei, după care se tot învârte ca să se rumenească pe toate părţile.  
Se adaugă puţin bulion, foi de dafin şi se lasă să mai fiarbă puţin. Varza se căleşte 
întâi cu zarzavat tăiat rondele, apoi se toarnă apă şi se fierbe. Peste varză, se aşează 
raţa cu tot cu sos şi se lasă să fiarbă până scade apa. Se serveşte pe farfurie varza cu 
carnea deasupra. Se poate servi cu mămăliguţă şi smântână. 
 
 
RULADĂ DE PIEPT DE PASĂRE CU SPANAC 
 
6 bucăţi de piept, 6 fâşii de morcov fiert, spanac tocat şi călit în unt, 100 g 
caşcaval ras, ulei, condimente, 200 g suc de roşii 
Se dezosează carnea, se bate cu ciocanul, se condimentează şi se pune peste carne 
pastă de spanac, apoi se presară caşcaval ras şi, pe mijloc, fâşia de morcov. Se 
rulează bine, se bagă capetele înăuntru şi se dau la copt într-o tavă unsă cu ulei, apoi 
se stropeşte pe deasupra cu puţin suc de roşii. După ce s-au răcit, se taie rondele şi se 
servesc cu salată de ţelină şi măr. 
 
 
RULOURI DIN PIEPT DE PASĂRE 
 
2 bucăţi de piept de pasăre, 150 g caşcaval, 1 gogoşar murat, 3 ouă, 100 ml lapte, 
sare, piper, 300 g făină, 300 ml ulei 
Se dezosează carnea şi se porţionează - fiecare piept se împarte în 10 bucăţele, se 
condimentează şi se bate bine cu ciocanul, apoi pe fiecare bucăţică de carne se pune 
câte o fâşie de caşcaval, o fâşie de gogoşar şi se rulează strâns, după care se dau prin 
făină şi prin ou bătut cu lapte, făină, sare, puţin delicat şi piper. După ce s-au rulat 
toate, se pun în tigaie la prăjit în ulei încins. Rezultă 20 de rulouri, care se pot servi 
întregi sau tăiate rondele, cu diferite garnituri şi salate. 
 
 
SALATĂ DE PUI 
 
Se curăţă puiul şi se fierbe în apă cu sare şi mirodenii, apoi dăm la răcit. Se 
dezosează şi se taie fideluţă. O rădăcină de ţelină se curăţă şi se rade pe răzătoare, 
apoi se clăteşte cu apă şi zeamă de lămâie. Punem carnea tăiată într-un bol, adăugăm 
ţelina scursă, un căţel de usturoi tocat fin şi 200 gr. de maioneză. Dăm gust de sare şi 
piper şi decorăm cu măsline. 
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SOTÉ DIN MĂRUNTAIE DE PASĂRE 
 
300 g pipotă, 300 g ficat, 300 g inimă, 300 g aripioare, 400 g din partea mică a 
pulpei, un pahar de vin alb, piper, sare, 2 linguri de bulion sau 200 ml suc de 
roşii, ulei, o lingură de făină albă, 2 cepe 
Într-o cratiţă de trei sau patru litri, se pun uleiul şi măruntaiele şi se călesc timp de 
douăzeci de minute până la o jumătate de oră, până scade sângele, apoi se scot 
deoparte şi în ulei se adaugă cepele tocate mărunt la călit. Se toarnă un pahar de apă 
să se călească înăbuşit, apoi adăugăm bulion sau 200 g suc de roşii, făina dizolvată în 
vin, foi de dafin, carnea şi mai lăsăm să fiarbă timp de treizeci de minute. Se serveşte 
cu piure de cartofi, soté de legume sau mămăliguţă. 
 
 
ŞNIŢEL CORDON BLEU 
 
Piept de pui – 100 g pe porţie, se bate bine, se condimentează, apoi se pun felii 
de caşcaval, şuncă şi ciuperci.  
Se rulează bine, se introduc capetele înăuntru, se dă prin făină de grâu, apoi în 
besamel ( făcut din ou, făină şi lapte ). Se dă apoi prin pesmet, iar prin besamel, iar 
prin pesmet şi se frige în ulei încins. 
 
 
ŞORICEL PE CARTOFI PRĂJIŢI 
 
Un piept de pui, o lingură de sfeclă roşie, 2 linguri de caşcaval ras, o lingură de 
pesmet, o lingură de susan, 1 ou, piper, delicat, 200 g ulei, 400 g cartofi curăţaţi, 
tăiaţi pentru prăjit, 1 căţel de usturoi 
Pieptul de pui se bate cu ciocanul, se condimentează şi se umple cu sfeclă rasă, 
caşcaval, apoi se rulează şi se dă forma unui şoricel, care se dă prin ou bătut cu sare, 
apoi prin pesmet şi susan, după care se prăjeşte în ulei. La final, se serveşte cu cartofi 
prăjiţi în ulei şi usturoi tocat pe deasupra. 
 
 
TORT DE PUI 
 
O felie de piept de pui, o felie de şuncă, o felie de caşcaval, o felie de roşie 
Se condimentează şi se aşează pe o farfurie pieptul de pui, şunca, caşcavalul şi roşia, 
apoi se dă la cuptor timp de zece minute. Se serveşte cu salată tzatziki. Ca desert, se 
serveşte decor din fructe exotice – portocale, grapefruit, banane sau ananas. 
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6.2 PREPARATE DIN CARNE DE VITÃ 
 
 
FICAT DE VITĂ CU MĂMĂLIGUŢĂ ŞI USTUROI 
 
1 kg ficat, 200 g mălai, 200 g smântână, 100 g usturoi, sare, piper şi 300 ml de 
ulei.  
Ficatul se porţionează şi se bate cu ciocanul, apoi se dă prin mălai şi se prăjeşte în 
ulei încins. După ce s-a prăjit, se aşează pe platou ornat cu mentă şi se serveşte cu 
mămăligă şi usturoi bătut amestecat cu smântână. Mămăliga se face din 800 g făină, 
1,5 l de apă şi sare după gust. Usturoiul se curăţă, se bate bine, apoi se adaugă 
smântână, sare şi piper. 
 
 
FRIPTURĂ DE VĂCUŢĂ LA TAVĂ 
 
1 kg carne, 2 cepe, 1 morcov, 1 căţel de usturoi, sare, piper, cimbru, ulei, suc de 
roşii sau pastă tomată, foi de dafin, 100 g vin 
Carnea se spală, se taie zgârciurile şi se pune în cratiţă să fiarbă cu toate ingredientele 
amintite, se lasă să fiarbă bine, apoi se scoate din sos, se scurge şi, când s-a răcit, se 
taie felii egale care se pun în tavă şi după aceea se toarnă sosul strecurat peste carne 
şi gustăm să vedem dacă lipseşte ceva. La final, punem vinul şi dăm la cuptor timp 
de jumătate de oră. 
 
 
INIMĂ DE VIŢEL UMPLUTĂ PE PAT DE VARZĂ 
 
La o inimă de viţel curăţată, se adaugă umplutura făcută din 600 g carne tocată, 200 
g orez, o ceapă tocată şi călită într-o lingură de untură, sare, piper, delicat, 2 ouă, 
boia dulce, apoi o legătură de pătrunjel şi 2 linguri de pastă de tomate. 
În ceapa călită în untură, adăugăm orezul spălat, carnea tocată, sare, piper, delicat, o 
linguriţă de boia dulce, o legătură de pătrunjel tocat mărunt, 2 ouă, o lingură de pastă 
de tomate, amestecăm totul şi dăm gust de sare. Inima se curăţă de zgârciuri şi se taie 
pe dinăuntru ca să putem introduce umplutura de mai sus. Separat, într-o cratiţă, 
punem o ceapă tocată mărunt, un morcov tăiat rondele, 2-3 fire de cimbru tocat fin, o 
linguriţă de boia, sare, piper şi o lingură de untură. Călim puţin zarzavatul, apoi 
adăugăm o varză tocată şi trei sau patru roşii tăiate felii. Peste varză, punem inima 
umplută şi învelită în două sau trei frunze de varză, adăugăm două sau trei căni de 
apă sau supă de carne, după care dăm vasul pe plită la foc domol, timp de 3-4 ore. Se 
serveşte cu mămăligă caldă şi usturoi. 
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MUŞCHIULEŢ DE VITĂ CU CIUPERCI ŞI ANDIVE 
 
200 g muşchiuleţ prăjit bine pe ambele părţi în 100 g ulei se stinge cu 100 g vin 
roşu. Separat, se călesc în margarină 200 g ciuperci, apoi se pun 100 g ceapă, 100 
g vin alb, sare, piper şi usturoi. Andivele se călesc separat, apoi se adaugă o 
roşie coaptă, verdeaţă şi 100 gr. de costiţă prăjită. 
 
 
OREZ CU GHIVECI DE VIŢEL 
 
Se fierbe orezul în apă cu Secretul Gustului, se pregăteşte un ghiveci, călind pe rând 
câteva bucăţi de carne, fasole verde, vinete, morcov şi ţelină roşie. Adăugăm o 
lingură de Secretul Gustului, piper şi puţină boia. Lăsăm să dea 2-3 clocote, apoi 
aşezăm orezul fiert, pe platou, iar pe mijloc aranjăm ghiveciul. 
 
 
PIEPT DE VIŢEL UMPLUT CU GĂLBIORI 
 
200 g bureţi, 3 cepe, 3 linguri de unt, 150 g pâine, 2 cârnaţi de viţel, 200 g şuncă 
tăiată cubuleţe, o legătură de pătrunjel, sare, piper, un ou, 1,5 kg piept de viţel 
fără os, 250 ml vin,500 ml supă şi 5 linguri de smântână. 
Bureţii se curăţă, se spală şi se taie mărunt, apoi o ceapă fin tocată se căleşte într-o 
lingură de unt încins. Bureţii se călesc împreună cu ceapa timp de cinci minute, 
pâinea se curăţă de coajă şi se taie cubuleţe, după care se căleşte în unt. Se scoate 
umplutura de la cârnat, se amestecă cu smântână şi ou, apoi se adaugă şunca, bureţii, 
pâinea şi pătrunjelul tocat. După ce se omogenizează, se dă gust de sare şi piper. 
Pieptul se bate uşor, se condimentează, apoi se pune compoziţia peste piept, rulăm şi 
legăm cu aţă. Se prăjeşte în restul de unt, după care se încinge cuptorul, iar cele două 
cepe se călesc puţin în unt şi se sting cu vin şi supa de carne. Punem în tavă ruloul cu 
ceapa călită, turnăm sosul şi rozmarinul tocat şi dăm la cuptor, circa o oră şi jumătate 
la foc iute. Din când în când, o întoarcem şi o stropim cu sosul din friptură. 
 
 
RULOURI DIN CARNE DE VITĂ 
 
1,2 kg carne, 300 g cabanos, 300 g caşcaval, 3 gogoşari muraţi, 3 morcovi fierţi, 
sare, piper, usturoi, suc de roşii şi ulei. 
Se porţionează carnea, se bate cu ciocanul, se condimentează, apoi aşezăm pe fiecare 
felie câte o fâşie de castravete, caşcaval, gogoşar, cabanos, apoi rulăm strâns şi le 
punem în oala cu presiune, la fiert, cu usturoi, ceapă, morcov şi suc de roşii. Le 
putem prinde cu scobitori sau le aşezăm cu grijă una lângă alta. După ce au fiert, le 
aşezăm pe un platou, una lângă alta, şi decorăm cu măsline şi verdeaţă. 
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ŞNIŢEL CU BACON 
 
700 g muşchi de vită tăiat felii, bătut cu ciocanul bine, condimentat, dat prin făină de 
grâu, apoi prin ou bătut şi prin pesmet. Îl prăjim în margarină Rama sau ulei.  
După ce l-am prăjit, îl aranjăm într-o tavă sau vas yena, felie lângă felie, peste care se 
pune câte o felie de bacon sau costiţă afumată. În tavă, peste escalop turnăm un sos 
picant, făcut din 2 ardei graşi roşii, un ardei iute, o legătură de ceapă, două roşii 
tocate, sare şi 100 g ulei. Se pune uleiul în cratiţă, punem zarzavaturile tocate, lăsăm 
la călit câteva minute, apoi stingem cu roşiile tocate, lăsăm să fiarbă puţin, turnăm 
peste carne, radem deasupra 100 g caşcaval şi dăm la cuptor pentru 20 de minute. Se 
serveşte cu un piure îmbunătăţit făcut din cartofi fierţi, 3 linguri de smântână, 100 ml 
de lapte, 3 căţei de usturoi, brânză, verdeţuri şi sare, care se bat cu mixerul, apoi se 
dau la cuptor timp de 10 minute. Se pun în vas uns cu margarină Rama. 
 
 
TOCĂNIŢĂ DE VIŢEL CU CASTRAVEŢI 
 
1 kg carne de viţel tăiată cubuleţe şi 2 cepe tocate, le călim într-o cratiţă cu 50 ml 
de ulei, apoi stingem cu o cană de supă şi lăsăm să fiarbă o jumătate de oră.  
1 kg castraveţi muraţi tăiaţi rondele îi clătim bine la jet de apă, îi scurgem şi îi 
adăugăm peste carne la fiert. După o jumătate de oră, punem 500 g castraveţi cruzi 
(noi) tăiaţi rondele, piper şi un pahar de suc de roşii, iar la urmă, adăugăm pătrunjel 
tocat, cimbru şi o lingură de bulion. 
 
 
 
 

 
6.3 PREPARATE DIN CARNE DE PORC 

 
 
 
CARNE DE PORC CU ANANAS 
 
400 g carne de porc tăiată fâşii, o cutie de ananas bucăţi, 5-6 linguri de sos de 
soia, 2 linguri de vin alb dulce, un vârf de cuţit de pastă de chili, 3 linguriţe de 
amidon, 2 gogoşari sau ardei roşii, 2 linguri de ulei, 2 linguri de ketchup, o 
lingură de oţet alb, zahăr şi sare. 
Este o reţetă pentru 4 porţii. 
Se pun fâşiile de carne într-un castron, se scurge ananasul şi din zeamă se iau două 
linguri şi se amestecă cu două linguri de sos de soia, două linguri de vin, pasta de 
chili şi două linguriţe de amidon. Se toarnă peste carne, se acoperă cu un capac şi se 
lasă să se pătrundă timp de treizeci de minute. Se curăţă gogoşarii şi se taie felii 
subţiri, după care se scoate carnea din castron, se lasă să se scurgă, apoi se prăjeşte la 
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foc iute în uleiul încins. Se adaugă gogoşarii, se prăjesc puţin, apoi turnăm peste 
carne marinata din castron şi lăsăm să fiarbă timp de zece minute. Zeama de ananas o 
amestecăm cu ketchup, oţetul şi amidonul, turnăm peste carne şi fierbem timp de 10 
minute, iar la ultimul clocot, se adaugă ananasul. Ca garnitură, se poate servi cu orez 
fiert. 
 
 
CÂRNAT DE CASĂ 
 
850 g carne de porc, 150 g slănină, 4 căţei de usturoi, ½ de linguriţă de piper, ½ 
de linguriţă de sare, condimente pentru cârnat şi o linguriţă de zahăr.  
Se toacă bine carnea şi se amestecă toate la un loc, apoi se frământă bine cu salitră - 
apă sărată. 
 
 
COTLET DE PURCEL CU PIURE DE ROŞII 
 
Se bat cu ciocanul 6 bucăţi de cotlet, apoi se pudrează cu Secretul Gustului şi se lasă 
să stea timp de jumătate de oră, după care se frig pe grătar la foc domol. Se servesc 
cu salată de castraveţi şi ceapă, cu pulpă de roşii trecută prin sită, dăm gust cu 
Secretul Gustului şi călim cu puţin ulei. 
 
 
FRIPTURĂ DE PORC 
 
1,6 kg pulpă de porc, 2 cepe tocate peştişori, 1 morcov tăiat rondele, 5 căţei de 
usturoi,  2-3 foi de dafin, o linguriţă de cimbru mărunţit, o lingură de pastă de 
tomate, o linguriţă de boia dulce, 75 ml ulei, sare şi piper. 
Punem în cratiţă uleiul, zarzavatul tocat, peste zarzavat, punem carnea tăiată fâşii şi 
tapetată cu sare, piper, boia, iar deasupra adăugăm usturoiul tocat mărunt. Punem un 
capac deasupra şi lăsăm să fiarbă înăbuşit, iar la nevoie, adăugăm puţină apă - nu 
multă, deoarece carnea lasă zeamă multă. Când considerăm că este fiartă, dăm 
deoparte, iar după ce s-a răcit, tăiem carnea felii, o aranjăm într-o tavă, peste carne 
turnăm sosul strecurat şi dăm la cuptor timp de jumătate de oră. 
 
 
JAMBON DE PORC ÎN FOIETAJ 
 
1000-1200 g jambon afumat fără os, 300-400 g aluat de foietaj congelat, 1 ou, 
sare, piper, cimbru, usturoi şi boia dulce.  
Se dezgheaţă aluatul, şunca se condimentează, se aşează pe aluat şi se înveleşte. 
Capetele de la aluat se ung cu albuş ca să nu se desfacă la copt, apoi punem ruloul în 
tavă, ungem pe deasupra cu gălbenuş de ou şi dăm la copt în cuptorul încins, timp de 
treizeci până la 40 de minute. După ce s-a copt, se lasă la răcorit timp de 20 de 
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minute, apoi putem tăia felii. Se serveşte cu soté din legume sau sfeclă roşie cu 
hrean. 
 
 
MUŞCHI DE PORC CU LĂMÂIE 
 
600 g muşchiuleţ de porc, 300 g şuncă, 1-2 lămâi, sare şi piper. 
Muşchiuleţul se taie felii şi se bate cu ciocanul, apoi se sărează şi se piperează. Peste 
feliile de muşchi, se pun câte două felii de şuncă, iar peste şuncă, se aşează câte o 
felie de lămâie şi se prinde cu o scobitoare. Se dă tigaia cu puţin ulei, pe flacără, şi 
fiecare bucată de muşchiuleţ se dă prin făină de grâu, apoi se prăjesc pe ambele părţi. 
Separat, în cratiţă, se pun 75 g unt, sare, piper şi un pahar de vin, se adaugă bucăţile 
de muşchi şi se lasă să dea câteva clocote. Se servesc decorate cu pătrunjel tocat 
mărunt şi piure de cartofi. 
 
 
MUŞCHI DE PORC CU SOS DE HREAN 
 
Se porţionează muşchiul, se bate cu ciocanul şi se frige pe plită sau grătar. Se pun la 
topit 50 g unt în care prăjim pe ambele părţi 10 felii de măr. În unt, adăugăm hreanul 
ras şi călim timp de 2 minute, apoi dăm deoparte hreanul şi călim o ceapă tocată fin, 
amestecăm ceapa călită cu hreanul şi smântâna. Dăm la foc, timp de 2 minute, apoi 
adăugăm un măr curăţat de coajă, tăiat cubuleţe mici şi 2 fire de mentă. Se servesc pe 
farfurie – 2 bucăţi de grătar, piure de cartofi, 2 rondele de măr, sos de hrean şi frunze 
de mentă la decor. 
 
 
MUŞCHIULEŢ DE PORC UMPLUT CU BRÂNZĂ DE VACI 
 
Din 600 g muşchiuleţ se scot 4 fileuri, care se bat puţin cu ciocanul, se 
condimentează, apoi se umplu cu pastă făcută din 200 g brânză de vaci şi frunze de 
busuioc, după care se rulează şi se prind cu scobitori. Punem în tigaie 50 g unt şi 
prăjim rulourile pe ambele părţi, adăugăm o ceapă tocată mărunt, călim puţin, apoi 
stingem cu o cană de supă şi adăugăm brânza rămasă, amestecăm bine şi punem o 
linguriţă de coajă de lămâie. La sfârşit, se serveşte cu garnitură de chifteluţe din 
cartofi. 
 
 
PURCEL DE LAPTE LA TAVĂ 
 
Un purcel de lapte, 2 lămâi, sare şi ulei. 
Purcelul se opăreşte cu apă clocotită şi se curăţă imediat după ce a fost curăţat, se 
spintecă pe burtă, se scot măruntaiele, se spală bine cu apă rece, apoi se lasă atârnat 
cu capul în jos timp de douăzeci şi patru de ore. Se şterge cu un prosop curat, apoi se 
unge pe dinafară şi pe dinăuntru cu zeama de lămâie şi sare. Turnăm puţin ulei într-o 
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tavă, peste ulei punem pe lăţimea tăvii cinci sau şase beţişoare şi peste beţe, punem 
purcelul - ca să nu se prindă de tavă. În interiorul purcelului, introducem o sticlă de 
şampanie ca să stea purcelul drept, apoi încingem cuptorul, ungem purcelul cu ulei şi 
dăm la copt, timp de două ore, până la două ore şi jumătate. Din când în când 
scoatem şi mai ungem cu ulei. Ca să nu se ardă codiţa şi urechile, le învelim cu hârtie 
sau cu folie de staniol unsă cu ulei. La final, se serveşte cald sau rece. 
 
 
RULADĂ DE PORC 
 
1,5 kg muşchi de porc, 3 morcovi, 200 g cabanos, 200 g slănină, 5 ouă, sare, 
piper, ulei, usturoi şi 1 kg cartofi.  
Muşchiul se desface într-o singură fâşie de carne ca un pat, care se bate bine cu 
ciocanul, apoi se condimentează şi, după dorinţă, se poate unge cu puţin muştar. 
Morcovul se taie fâşii lunguieţe, cabanosul se taie şi el lunguieţ, apoi slănina se taie 
fâşii, după care ouăle fierte tari se taie în sferturi, apoi se aşează pe muşchi în rânduri 
separate şi se rulează strâns, se leagă cu aţă din capăt în capăt şi se pune în tavă cu 
ulei. Pe margine, se pun cartofi curăţaţi şi tăiaţi în două, apoi se dă la cuptor timp de 
40 de minute. După ce s-a copt, se taie felii şi se servesc cu cartofi copţi şi murături 
fine - mere, pere, conopidă, struguri, ceapă sau varză roşie. 
 
 
RULADĂ DIN FILÉ DE PORC 
 
1 kg muşchi filé de porc, 500 g cabanos, 2 gogoşari roşii sau 2 morcovi fierţi, 5 
ouă, 500 g făină albă, 500 ml ulei şi 500 g caşcaval.  
Se porţionează carnea, se bate cu ciocanul, se condimentează cu sare, piper şi delicat, 
apoi se aşează pe fiecare foaie de carne – caşcaval, gogoşari, cabanos, după care se 
rulează strâns şi se dau prin făină de grâu, prin ou, iar prin făină şi ou şi se prăjesc în 
ulei încins. După ce s-au răcit, se taie felii şi se serveşte cu salată de sfeclă roşie, 
hrean şi pătrunjel verde. 
 
 
RULADĂ DIN MUŞCHI DE PORC CU GOGOŞARI ROŞII 
 
1,2 kg muşchi de porc, 1 gogoşar roşu, o ceapă călită, 2 căţei de usturoi, 2 ouă, 
ulei, sare, piper, 1 pahar de vin şi o linguriţă de boia dulce. 
Muşchiuleţul se fasonează, după care se desface cu cuţitul, până devine ca o foaie 
dreptunghiulară, apoi se bate cu ciocanul ca să devină uniformă. Carnea care pică de 
la fasonarea muşchiului o dăm prin maşina de tocat, o călim cu ceapa la un loc, apoi 
întindem peste foaia din carne, presărăm sare, piper şi căţeii de usturoi tocaţi mărunt. 
Tăiem gogoşarul felii subţiri pe care le aşezăm rânduri peste carnea tocată, rulăm 
carnea, o legăm cu aţă, ungem cu boia, apoi punem ruloul într-o cratiţă şi-l prăjim 
puţin pe ambele părţi, după care turnăm un pahar de vin şi dăm timp de o oră la 
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cuptor. După ce s-a răcorit, dezlegăm aţa şi tăiem felii. Se serveşte cu soté din 
legume sau sosuri, roşii, hrean. 
 
 
RULADĂ DIN MUŞCHIULEŢ DE PORC FLAMBATĂ 
 
600 g muşchiuleţ de porc, 600 g ciuperci, 400 g caşcaval, 2 ouă, sare şi piper.  
Se taie carnea porţii şi se bate bine, apoi pe fiecare bucată se pun ciuperci, ou fiert, 
caşcaval, sare şi piper, după care se rulează şi se dau prin ou bătut şi făină de grâu.  
Se prăjesc în untură până se rumenesc ca gogoşile. Se ornează pe platou cu 2 fierte şi 
tot felul de zarzavat şi se servesc la masă flambate. 
 
 
TOCĂNIŢĂ PICANTĂ 
 
1 kg carne de porc, degresată şi tăiată bucăţele, 4-5 cepe tocate mărunt, 75 ml ulei, 
2 linguri de sos picant, sare, piper şi delicat. 
Punem în cratiţă uleiul, ceapa şi carnea, lăsăm la călit până scade sucul de la carne, 
apoi adăugăm sosul, sarea, piperul, delicatul şi o cană de apă caldă şi lăsăm să fiarbă 
acoperită cu capac la foc domol. Dacă fierbe mai greu, adăugăm apă caldă. Când este 
gata, decorăm cu verdeaţă. Se serveşte cu mămăliguţă sau piure de cartofi, salată de 
varză călită, castraveţi sau gogoşari muraţi. 
 
 
PIFTIE DIN CARNE AFUMATĂ DE PORC  
 
1 kg cap porc, 1 bucată rasol de porc, 2 picioare de porc, 2 morcovi, 2 cepe, 1 
pătrunjel, 3 foi de dafin, sare, boabe piper, o căciulie de usturoi. Se spală carnea 
şi se opăreşte, apoi se pune la fiert. După ce curăţăm spuma adăugăm zarzavatul, 
piperul boabe, sarea şi foi de dafin după gust. Lăsăm să fiarbă la foc domol 2-3 ore. 
Strecurăm supa şi adăugăm usturoiul zdrobit. Carnea o dezosăm şi o punem în vasele 
dorite. Decorăm cu fâşii de morcov, apoi adăugăm supa strecurată peste carne şi dăm 
la răcit. Se serveşte ca gustare rece cu 2-3 picături de oţet.  
 
 
TOCHITURĂ ŢĂRĂNEASCĂ DIN PURCEL AFUMAT 
 
300 g muşchiuleţ, 300 g costiţă, 300 g cârnat, 200 g slănină, 2 pahare apă. Tocăm 
slănina cubuleţe şi o punem la topit, adăugăm costiţa, cârnatul şi muşchiuleţul tăiate 
bucăţi mai mari, prăjim 10 minute, apoi adăugăm 2 pahare de apă şi lăsăm să fiarbă 
până scade apa. Se serveşte cu ochiuri, brânză frământată şi mămăligă cu lapte acru 
(iaurt). 
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6.4 ALTE PREPARATE DIN CARNE 
 
 
 
CABANOS ÎN ALUAT 
 
Foietaj crud, 500 g cabanos, 1 ou, 50 g făină 
Se întinde aluatul în foaie groasă de jumătate de centimetru, se taie sub formă de 
dreptunghiuri egale şi pe fiecare dreptunghi se pune câte o bucăţică de cabanos de 
mărimea dreptunghiului. Se rulează, se unge cu ou bătut şi se coace la foc iute. 
Preparatul se serveşte cald. 
 
 
CÂRNAT DE CASĂ 
 
1kg carne de porc, 1kg carne de vită, 400 g slănină, o linguriţă de piper, o 
linguriţă de sare, 2 căciulii de usturoi, o linguriţă de boia dulce, cimbru şi 
magheran 
Carnea tocată se frământă condimentată, adăugând 200 ml de apă sărată sau supă de 
oase. Se fac cârnaţii, se lasă la scurs pe o vergea până a doua zi, apoi se dau la fum 
sau se consumă aşa. 
 
 
CHIFTELUŢE CU HREAN ŞI SMÂNTÂNĂ 
 
700 g carne tocată fin, 2 cepe, 200 g franzelă înmuiată în apă rece, 4 ouă, sare, 
piper, Secretul Gustului, o legătură de mărar, 500 g smântână 
Carnea se amestecă bine cu ceapa călită în 50 ml de ulei apoi tocată prin maşină, 
ouăle şi piperul, apoi se fac chifteluţe mici pe care le prăjim. După ce s-au răcit, se 
amestecă cu un sos făcut din două rădăcini de hrean curăţat şi ras pe răzătoarea mică 
şi bătută cu mixerul până devine spumoasă. Se amestecă, se dă gust de sare, se pune 
pe platou şi la final se decorează cu pătrunjel verde. 
 
 
CHIFTELUŢE PRĂJITE 
 
300 g carne, 100 g franzelă, 50 g ceapă, 1 ou, 20 g sare, 25 g făină, 100 ml ulei, 
verdeaţă, piper 
Carnea se taie cubuleţe, apoi, împreună cu ceapa călită în ulei şi pâinea înmuiată şi 
stoarsă, se trec prin maşina de tocat, după aceea, se adaugă sarea, piperul, verdeaţa, 
oul şi se amestecă bine, după care se fac chifteluţe mici, care se prăjesc în ulei pe 
ambele părţi. Se servesc calde. 
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CLĂTITE CU CARNE 
 
Din lapte, ou, făină şi condimente se face un aluat de clătite, care se coc în tavă 
rotundă şi se umplu cu o pastă din carne. Se dă carnea prin maşină, apoi se căleşte cu 
ceapă, iar după ce s-a răcit, se mai dă o dată prin maşină şi se amestecă cu ouăle, 
smântâna şi condimentele, după care se umplu clătitele şi se dau la cuptor. Se servesc 
calde, cu ketchup sau cu smântână. Aluatul de clătite se face din 400 g făină, 500 ml 
apă minerală sau lapte, patru ouă, sare, piper, 4 linguri de ulei, iar umplutura se 
face din 150 g bacon, o ceapă, 2 căţei de usturoi, 250 g carne de vită tocată, sare, 
piper şi un vârf de cuţit de Secretul Gustului. 
 
 
CREIER PANÉ 
 
1kg creier, 5 ouă, 500 g făină, 300 g lapte, sare, 2 g piper, 2 g delicat, 600 g ulei 
Creierul se spală, se porţionează şi se condimentează, apoi se dă prin făină, prin ou 
bătut cu lapte şi făină, după care se prăjeşte în ulei încins. Se serveşte cu garnitură de 
orez, soté din legume, piure de cartofi şi diferite salate. 
 
 
CROCHETE DE CREIER 
 
500 g creier, 50 g unt, 100 g făină, 200 ml lapte, 100 g caşcaval, 2 ouă, 50 g sare, 
125 ml ulei, piper după gust, 80 g pesmet, 25 g verdeaţă 
Se curăţă creierul de pieliţe şi se fierbe timp de cinci minute, apoi se face pastă sau se 
taie cubuleţe. Se pune untul la topit, apoi făina; adăugăm laptele şi lăsăm să fiarbă 
până se obţine un sos consistent - mai gros. Se răceşte, după care se adaugă creierul, 
sare, un ou, piperul, caşcavalul ras şi verdeaţa. Se dau forme de crochete, se dau prin 
făină, ou, pesmet şi se prăjesc în ulei încins. Se servesc la gustare cu feliuţe de 
lămâie. 
 
 
FRIPTURĂ DE CĂPRIOARĂ 
 
Se face un baiţ din 1 litru de apă, 2 linguri de zahăr, o linguriţă de sare, 10 boabe de 
coriandru, o ceapă, un vârf de cuţit de nucşoară, 2 foi de dafin şi 50 ml de oţet, în 
care se pun 1,6 kg carne de căprioară bine spălată şi se ţine câteva ore, apoi se ia, se 
taie felii care se bat cu ciocanul ca la şniţel, apoi se dau prin 3 linguri de făină de 
grâu şi se prăjesc în 100 ml ulei încins.  
După aceea, se căleşte zarzavatul – un morcov, o ţelină, un ardei roşu şi unul 
verde şi o ceapă. După ce s-a călit, se pune carnea prăjită şi se stinge cu bulion şi 
zeama de la baiţ. Se fierbe bine, apoi se scoate carnea pe o farfurie şi, peste 
zarzavat, se pune un pahar de vin alb, apoi adăugăm câteva măsline desărate să dea 
un clocot. Se serveşte pe farfurie cu o garnitură făcută dintr-un kg gălbiori, prăjiţi în 
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50 g unt şi o conopidă, prăjită tot în unt, presărată cu pătrunjel tocat pe deasupra. 
Reţeta este pentru zece porţii. 
 
 
FRIPTURĂ NOVODNÂI  
 
1 kg muşchi de vită tăiat felii, bătut bine cu ciocanul, apoi presărăm peste muşchi: 
sare afumată, nucuşoară, piper, pudră de usturoi şi usturoi zdrobit. 
Separat în tigaie, punem 250 g unt la topit, iar când este încins, aşezăm muşchiul şi-l 
prăjim pe ambele părţi. După ce s-a prăjit, turnăm peste muşchi 100 ml de coniac şi 
flambăm bucăţile de muşchi prăjite. Se servesc cu garnitură de ciuperci cu sos de 
roşii – 1 kg ciuperci călite în 100 g unt, adăugăm 3 roşii tocate, sare afumată, 
usturoi, piper. Dăm la fiert timp de 20 de minute, apoi decorăm cu pătrunjel verde. 
 
 
GRĂTAR DE VÂNAT CU GARNITURĂ DE RULOURI DIN ALUAT ŞI BROCOLLI 
 
Carnea de vânat se ţine în baiţ pentru a se frăgezi şi după aceea, o putem prepara. 
Brocolli trebuie fiert în apă cu sare, apoi stropit cu unt fierbinte. Rulourile se fac din 
aluat aşa cum se fac găluştele cu prune, dar se fac sub formă de bastonaşe de opt 
până la 10 centimetri grosime, care se fierb în apă sărată, apoi se prăjesc în unt. La 
aceste preparate, se face un sos din fructe de pădure - mure şi zmeură. 
Sosul se face topind 50 g de unt, adăugăm fructele, lăsăm câteva minute la călit, apoi 
adăugăm o lingură de făină albă dizolvată în 200 ml de apă, fierbem până se 
îngroaşă, dăm gust cu sare, piper, după preferinţă adăugăm 100 ml de vin roşu 
aromat. Rulourile: se folosesc 2 cartofi fierţi şi pisaţi, 2 ouă, 5 linguri de făină, 
sare; se amestecă bine, apoi se fac bastonaşe care se fierb în apă sărată, apoi se 
prăjesc în unt.  
 
 
MÂNCARE VÂNĂTOREASCĂ 
 
1,5 kg carne de mânzat, fructe, zarzavat, prune uscate, o cană de miez de nucă, 
fâşii de slănină, un castron de usturoi, unt, ceapă, foi de viţă murate şi 
condimente 
Se taie carnea felii şi se împănează cu usturoi şi slănină, se condimentează şi se 
înveleşte în frunze de viţă de vie, murate şi desărate. Se unge o tavă cu unt; adăugăm 
2-3 cepe tăiate peştişori, un morcov tăiat rondele, iar peste zarzavat, punem carnea 
împănată cu usturoi, nucă şi prună uscată fără sâmbure, piper, sare, nucşoară şi fâşii 
de slănină, toate învelite în frunze de viţă, ca sarmalele. Peste pachetele din frunze, 
punem un sos făcut dintr-o cană de supă, o cană de vin alb, o lingură de bulion, sare 
şi piper. Acoperim vasul şi-l dăm la cuptor. Înainte de servire se mai toarnă deasupra 
un sos făcut dintr-un păhărel de vin, un păhărel de ţuică, o lingură de bulion şi 
verdeaţă tocată fin pentru decor. Se serveşte cu piure de cartofi şi un vin roşu dulce şi 
aromat. 
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MEDALION DE MISTREŢ 
 
1,6 kg carne de mistreţ tocată, 600 g slănină, o căpăţână de usturoi, o ţelină, 2 
morcovi, 2 fire de cimbru, un vârf de cuţit de busuioc, 1 kg ciuperci rumenite în 
unt, 200 g arpagic, 2 cepe tocate  
Carnea se taie fâşii mai grosuţe, care se umplu cu costiţă şi usturoi. Bucăţile care pică 
se dau prin maşina de tocat, se adaugă costiţa de mistreţ, se pun trei ouă, sare, piper, 
usturoi tocat, se face o pastă bine frământată, apoi se face un pat din tocătură, pe o 
coală de celofan. Pe marginea patului, se pun fâşiile de carne care au fost împănate 
cu usturoi şi costiţă, se rulează cu celofanul şi se leagă cu aţă. După aceea, se pune în 
tigaie la fiert în apă cu ulei şi puţin bulion. Din când în când întoarcem şi stropim cu 
sos până se termină de fiert. Călim 200 g costiţă tăiată cubuleţe peste care punem 
zarzavatul tăiat Julien, arpagic, ţelină, morcov, ardei, un pahar de vin, busuioc şi 
cimbru. Ciupercile tocate le călim în unt. După ce a fiert carnea, o desfacem de aţă şi 
celofan, o tăiem felii şi servim cu zarzavat călit şi ciuperci călite. Se serveşte cu 
murături fine - ţelină, gogoşari, mere sau struguri. Friptura de vânat cu sos picant se 
serveşte cu cruton de pâine la mijloc. 
 
 
MUSACA DE CARTOFI CU CARNE TOCATĂ 
 
500 g carne de vită, 500 g carne de porc, 4 cepe, 4 cartofi mari, 200 g caşcaval 
ras, 2 ouă, 300 g smântână, 100 g unt, sare şi piper 
Carnea o tocăm şi o călim în ulei cu ceapă, cartofii se curăţă, se spală, apoi se taie 
felii şi se prăjesc în ulei încins. Ungem tava cu unt şi punem un rând de cartofi, un 
rând de carne şi repetăm, până se termină, apoi turnăm deasupra smântâna bătută cu 
ou, sare, piper şi caşcavalul ras, după care dăm la cuptor, până se rumeneşte. Se 
serveşte deasupra cu un sos din 200 g suc de roşii, 100 g smântână, o lingură de 
miere, sare şi piper. 
 
 
PASTE FĂINOASE CU CABANOS ŞI BRÂNZĂ DE OI 
 
½ de linguriţă de oregon, 1 castron de paste (melcişori) fierte, 1 borcan de 500 g 
roşii în bulion, 150 g brânză de oaie, o ceapă potrivită, 200 g cabanos 
Ceapa se căleşte în ulei, apoi se pun cabanoşii, doi căţei de usturoi şi două roşii din 
bulion. Toate acestea se adaugă peste pastele făinoase, după care se iau trei ardei iuţi 
din borcan cu oţet, se curăţă de cotor şi sâmburi, se taie mărunt, se pune brânza de oi 
fărâmiţată şi se adaugă restul din borcanul de suc de la roşiile în bulion. La final, se 
amestecă sau nu, după dorinţă. 
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PATEURI CU CABANOS 
 
Se face un aluat din 800 g smântână, 1 l de apă minerală, 100 g oţet, sare, 6 ouă, 
20 g drojdie, o lingură de zahăr şi făină cât cuprinde. Se face apoi un alt aluat din 
1 kg de unt, 200 g făină, se amestecă bine şi se împarte în trei bucăţi. Se adaugă 2 
kg cabanos. 
Se face un aluat frământat bine, până se dezlipeşte de pe degete, apoi se întinde o 
foaie, care se unge cu o parte din aluatul din unt, se împătureşte în trei şi se repetă de 
trei ori, apoi se pune la rece timp de 3-4 ore. Se taie fâşii de aluat, care se umplu cu 
cabanos, se rulează, ungem cu ou bătut şi se coc la foc iute. 
 
 
PÂRJOALE MOLDOVENEŞTI 
 
500 g carne de porc tocată, 500 g carne de vită tocată, 2 cepe tocate şi călite în 
unt, 4 ouă, 200 g franzelă înmuiată şi scursă, sare, piper, pătrunjel, mărar, 3 căţei 
de usturoi; suluri de brânză făcute din 200 g caşcaval, 100 g unt, sare, piper şi 
boia 
Amestecăm toate ingredientele ca să iasă o pastă omogenă din care facem pârjoale 
ovale pe care le umplem cu bastonaşe din caşcaval şi unt, apoi le prăjim. Lângă 
bastonaşul din brânză, se poate băga o fâşie de morcov fiert. Se servesc cu piure de 
cartofi şi varză călită. 
 
 
ALUAT PENTRU PIZZA 
 
O cană de iaurt, ½ de cană de ulei, 2 ouă, sare, piper, 1 ½ cană de făină, ½ de 
pachet de praf de copt. Punem compoziţia în tavă tapetată cu ulei şi făină, peste 
care putem pune orice fel de compoziţie pentru pizza. 
 
 
PIZZA (1) 
 
Aluatul este bun dacă este făcut din compoziţie de aluat pentru pâine lucrat mai 
molicel. Îl aşezăm în tavă unsă şi tapetată cu făină, peste el punem o ceapă tocată şi 
călită peste care adăugăm o mână de ciuperci tocate. Se mai pun 12 măsline tăiate 
fâşii, 3 bucăţi de cabanos tăiat feliuţe, 300 g telemea rasă pe răzătoare, piper, delicat, 
300 g smântână bătută cu 4 gălbenuşuri, 4 albuşuri bătute spumă şi 2 linguri de făină, 
dăm la cuptor, iar după ce s-a copt, punem deasupra ketchup (bulion, apă, zahăr, sare, 
piper, delicat). Dacă nu avem aluat pentru pâine, putem pune felii de franzelă 
înmuiate în supă condimentată sau lapte. 
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PIZZA (2) 
 
Se face un aluat din 250 g margarină, 250 g brânză de vaci, 250 g făină, un vârf 
de cuţit de bicarbonat stins cu oţet, care se întinde cu mâna în tava unsă şi tapetată 
cu făină, după care se dă timp de cinci minute la cuptor, iar apoi se adaugă deasupra 
300 g parizer, 200 g bureţi, 5 ouă bătute, brânză de oi sau caşcaval şi 250 g suc 
de roşii. 
 
 
 
PLĂCINTĂ CU CARNE ŞI SOS DE MUŞTAR 
 
O foaie de plăcintă din comerţ o aşezăm pe o tavă tapetată cu unt şi făină, peste care 
aşezăm o compoziţie făcută din 2 cepe tocate fin, pe care le punem la călit în puţin 
ulei, adăugăm 200 g carne de vită, 200 g carne de porc, sare, piper, 2 ouă şi piure 
de cartofi.  
Învelim bine compoziţia şi dăm tava la cuptor timp de 40-45 de minute. După ce s-a 
copt, se serveşte cu sos de muştar. Sosul se face din 2 linguri de muştar, 2 linguri 
de miere de albine, o lingură de ulei de măsline, o lingură de verdeaţă tocată şi 
100 ml de vin alb. Piureul se face din 3 cartofi fierţi, care se pasează bine şi se 
amestecă cu o linguriţă de Knorr delicat, 150 ml de lapte dulce şi 3 căţei de 
usturoi tocat fin. 
 
 
RULADĂ APERITIV 
 
Aluatul: 2 căni de cafea cu borş, 2 căni de cafea cu ulei, drojdie cât o nucă, făină 
cât cuprinde. Umplutura se face din 500 g parizer dat prin maşină, o cutie de paté 
de ficat mare, 4 ouă, 5-6 cepe tocate şi călite, pătrunjel, mărar, piper şi vegeta. 
Se face un aluat moale care se întinde cu mâna. Aluatul se împarte în două foi care se 
ung cu cremă, se rulează şi se coc în tavă de chec, se ung cu ou, iar pe deasupra se 
presară cu caşcaval ras. Se coace la foc potrivit timp de 35 de minute. 
 
 
RULADĂ DE CĂPRIOARĂ CU FRUCTE 
 
8 bucăţi de cotlet de căprioară, 300 g carne de viţel tocată prin maşină, 300 g 
şuncă tăiată cubuleţe, 100 g smântână dulce, 50 g coniac, 50 g vin roşu, sare, 
piper, delicat, nucşoară, 2-3 ouă. Se adaugă caise, prune sau gogoşari muraţi. 
Cotletul se bate cu ciocanul, se condimentează, punem peste cotlet pasta obţinută din 
carne, şuncă şi restul de ingrediente, apoi, la mijloc, aşezăm fâşii din fructe murate 
sau din compot. Rulăm şi învelim în staniol, apoi legăm şi dăm la cuptor. În tava în 
care coacem, adăugăm ulei şi vin roşu. După ce s-a răcit o tăiem felii. Se serveşte cu 
garnitură de salată şi piure de cartofi. 
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RULOURI CU CARNE 
 
500 ml de lapte, 3 ouă, un pahar de apă minerală, sare, piper, delicat după gust 
şi 400-500 g făină: se face o compoziţie pentru clătite pe care le coacem cât mai 
subţiri. Umplutura se face din 600 g carne tocată, pusă la călit cu 2 cepe, mirodenii 
după gust şi se adaugă fâşii de morcov fiert. După ce s-a răcit, o dăm încă o dată 
prin maşina de tocat, apoi adăugăm ouăle şi se face o pastă cu care ungem clătitele. 
După ce le-am umplut, le facem rulouri mici pe care le punem la copt în tavă tapetată 
cu margarină. Se servesc calde, cu ketchup pe deasupra. 
 
 
SARMALE CU VARZĂ DULCE 
 
2 verze potrivite se opăresc cu 3 l de apă, 100 ml de oţet şi 3 linguri de sare. Se 
curăţă frunzele de cotor şi se lasă la răcit. Umplutura se face din 4 cepe curăţate şi 
tocate mărunt, o linguriţă de boia dulce, un morcov curăţat şi ras pe răzătoarea 
mică. Se pun în cratiţă la călit cu 100 g ulei, adăugăm 200 g costiţă tocată cubuleţe 
mici, o lingură de pastă de tomate sau 200 ml de suc de roşii, 200 g orez spălat 
bine, apoi lăsăm la călit toate la un loc, timp de 10 minute, după care dăm deoparte.  
După ce s-a răcit, adăugăm 500 g carne de porc tocată, 500 g carne de vită tocată, 
sare, piper, Secretul Gustului, o legătură de mărar tocat, o legătură de 
pătrunjel, 2-3 fire de cimbru şi tarhon, tocate mărunt. Amestecăm totul la un loc şi 
facem sarmale lunguieţe, care se pun în oală de lut sau în oală cu fundul dublu, 
punem la fund puţin ulei, crenguţe de cimbru, cotoare de varză, apoi sarmalele în 
formă de cerc. Adăugăm apă cu două degete mai mult peste sarmale şi le dăm la fiert. 
Pentru ca sarmalele să fie cât mai gustoase, se fierb la foc mic timp de 4-5 ore. 
 
 
SARMALE DE VARĂ 
 
Aceste sarmale se fac vara, deoarece se învelesc în frunze diferite cum ar fi cele de 
ştevie, hrean, fasole, tei, zmeură sau de potbal. Se pune la fiert 1 l de borş cu sare şi 
opărim pe rând frunzele. Umplutura se face din 300 g carne de viţel, 300 g carne de 
porc, 300 g carne de mânzat, 300 g costiţă afumată, 300 g piept de pui, care se 
toacă prin maşină.  
3 cepe tocate mărunt se călesc în 2 linguri de untură de pasăre; adăugăm 2 ardei 
tocaţi, 2 linguri de pastă de tomate, sare, piper, 2 legături de mărar tocat, o cană 
de orez spălat bine, 2 ouă şi 2 felii de franzelă înmuiată în apă. Pentru un gust mai 
aromat, putem pune o lingură de Secretul Gustului de zarzavat. Învelim sarmalele şi 
le aşezăm în vas de lut sau într-o cratiţă unsă cu ulei şi cu crenguţe de cimbru uscat, 
apoi aşezăm sarmalele pe sortimente de frunze, iar deasupra punem felii de roşii şi 
două căni de vin alb. Acoperim vasul cu frunze, apoi dăm la cuptor, timp de o oră. Se 
servesc cu mămăliguţă şi smântână. 
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SARMALE FIERTE ÎN VIN ALB 
 
500 g carne de vită, 500 g carne de porc, 150 g orez, 500 g ceapă, sare, piper, 
cimbru, verdeaţă, varză dulce opărită în apă cu sare şi puţin oţet, 300 g suc de 
roşii, 300 g ulei 
Se toacă bine carnea, se amestecă cu orezul spălat, ceapa tocată mărunt şi călită, se 
adaugă mirodenii, verdeaţă, apoi se rulează sarmalele şi se aşează în oală în care se 
pun beţişoare unul lângă altul, apoi se aşează frunze tocate mărunt, peste care punem 
sarmalele şi în loc de apă, la fiert punem 2 l de vin alb. 
 
 
SARMALELE BUNICII 
 
500 g carne de porc, 500 g carne de mânzat, 200 g slănină afumată, 200 g costiţă 
afumată, 1 kg ceapă, 2 morcovi, o cană de orez, o varză murată, sare, piper, 
cimbru, o lingură de boia dulce 
Se taie ceapa mărunt, morcovul se rade pe răzătoare, slănina şi costiţa se taie 
cubuleţe, după care se amestecă şi se călesc la foc domol, timp de 20 de minute, apoi 
adăugăm carnea tăiată cubuleţe şi orezul spălat bine, dăm gust de sare, piper şi boia. 
Amestecăm bine şi facem sarmale mari dintr-o singură frunză, le aşezăm în cratiţa 
unsă cu ulei, punem crenguţe de cimbru şi varză tocată, aşezăm sarmalele în rând, 
apoi punem 4 căni de apă, 200 g suc de roşii şi dăm cratiţa la cuptor. 
 
 
SOTÉ DE FICAT 
 
1 kg de ficat, 500 g ceapă, 200 ml ulei, sare, piper, delicat, foi de dafin 
Ficatul se spală, se porţionează şi se căleşte în ulei. Ceapa se curăţă, se toacă mărunt 
şi se căleşte în ulei, apoi se adaugă ficatul şi se continuă fierberea. Se serveşte simplu 
cu piure de cartofi, mămăliguţă, usturoi şi asortat cu cârnat de porc sau cabanos şi 
salată de sfeclă cu hrean. 
 
 
SPECIALITATE SUEDEZĂ: 
FRIPTURĂ PRĂJITĂ CU SOS TOMAT, CROCHETĂ DE CARTOFI ŞI SALATĂ DE CRUDITĂŢI 
 
Friptura – 600 g muşchiuleţ de porc este porţionat, bătut şi prăjit pe jumătate în 75 
ml de ulei, iar apoi se continuă fierberea în sos de bulion. Se pun o lingură de pastă 
de tomate, un pahar de vin, sare şi piper după gust. 
Garnitura – 2 cartofi fierţi şi daţi pe răzătoare, 20 g făină de grâu, 20 g caşcaval 
ras, 1 ou;  se amestecă toate la un loc şi se prăjesc ca o clătită mai groasă. 
Salata - un morcov ras, două ridichi, doi ardei, ulei şi zeama de la jumătate de lămâie. 
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TOCANĂ DE BERBEC 
 
1,5 kg carne de berbec, 2 morcovi raşi, 2 cepe, 100 ml ulei, 1 ardei gras roşu, 1 
pahar de vin, sare, piper, foi de dafin, boia dulce, cimbru, boia iute, rozmarin, 
mentă, 2 linguri de bulion 
Se pune ceapa cu ulei la călit, adăugăm morcovul şi ardeiul, apoi carnea tăiată sub 
formă de pătrate, foi de dafin, sare, piper; călim puţin, apoi adăugăm apă şi lăsăm să 
fiarbă timp de o oră şi jumătate. După ce a fiert, adăugăm vinul, boiaua, menta, 
cimbrul şi bulionul, după care lăsăm să mai dea câteva clocote, după care este gata. 
 
 
TOCĂNIŢĂ DE MIEL CU CIULAMA LA CUPTOR 
 
2 kg carne de miel, 2 cepe, 1 pahar de ulei, 50 g zahăr, 1 ou, 1 pahar de bulion, 
100 g unt, 200 g lapte, piper, sare, mentă tocată fin, coriandru, 100 g caşcaval, 2 
linguri de pesmet, 6 cartofi 
Carnea se căleşte şi se stinge cu supă, se lasă să mai fiarbă cu bulion şi ceapă, iar 
cartofii se pun la fiert. Când sunt aproape gata, se face un sos din zahăr, bulion, sare, 
piper şi mentă tocată şi se dă un clocot, apoi punem peste cartofi un sos din untul 
topit stins cu lapte amestecat cu oul şi trei linguri de făină albă, sare şi piper. Ungem 
o tavă cu unt şi o tapetăm cu pesmet, amestecăm tocăniţa cu cartofi şi cu doi căţei de 
usturoi cu sosul alb, turnăm în tavă, presărăm caşcavalul deasupra şi dăm la cuptor. 
După această mâncare gustoasă, se bea un vin negru şi tămâios. 
 
 
TUSLAMA REGALĂ (1) 
 
2,5 kg de burtă, 2 morcovi, 2 cepe, o căpăţână de usturoi, o rădăcină de hrean, 
boabe de piper, sare şi delicat după gust 
Burta se spală bine, se taie bucăţi şi se pune la fiert cu apă, sare, boabe de piper, 
ceapă, morcov, după care se fierbe timp de patru până la şase ore. După ce a fiert, se 
taie fâşii mai mari decât tăiţeii de casă şi se pune într-o cratiţă la călit cu ulei şi o 
ceapă. După ce s-au călit, se adaugă hreanul ras pe răzătoarea mică şi usturoiul bătut 
şi amestecat cu sare şi ulei. Punem apoi peste burtă şi lăsăm să dea un clocot, apoi se 
poate servi. 
 
 
TUSLAMA REGALĂ (2) 
 
Partea groasă de la 1 kg de burtă, rasol de viţel fiert, 100 ml ţuică, 200 ml vin 
alb, piper, sare, păstârnac, morcov, ceapă, ardei gras, usturoi, mărar, 100 g 
smântână, 100 g iaurt, 100 g unt 
Se fierb burta şi rasolul, timp de 4-5 ore cu apă, sare, piper şi foi de dafin. După ce au 
fiert, tăiem carnea cubuleţe mari, apoi ungem tava cu unt, în care punem ceapa, 
morcovul, păstârnacul şi ardeiul, iar deasupra adăugăm carnea tăiată şi ţuica, după 
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care dăm la cuptor. Separat, batem smântâna, iaurtul, vinul alb, usturoiul, sarea, 
piperul, puţin din Secretul Gustului şi mărar verde tocat. Când este gata la cuptor, 
scoatem tava, turnăm sosul şi dăm la cuptor pentru 10 minute. 
 
 
VARZĂ CU PASTE 
 
2 verze mari, o lingură de Knorr delikat, 400 g paste făinoase 
Pastele se fierb în apă cu sare şi puţin ulei. Varza se toacă şi se căleşte în ulei până 
scade la jumătate, apoi se adaugă delicatul şi pastele fierte şi călite cu apă rece. Se 
condimentează cu sare şi piper. 
 
 
VARZĂ MURATĂ CU CARNE AFUMATĂ 
 
O varză murată, 2 cepe, 500 g jambon afumat, 500 g costiţă afumată, 500 g 
cârnat de casă afumat, 50 ml de ulei 
Se toacă ceapa şi se căleşte în puţin ulei, apoi adăugăm varza tocată şi un litru de apă, 
lăsăm să fiarbă o oră, apoi adăugăm carnea porţionată şi apă dacă mai trebuie, după 
care mai lăsăm să fiarbă circa o oră şi jumătate. Se serveşte cu mămăligă coaptă, 
mămăligă din cartofi.  
Mămăliga din cartofi se face dintr-un kg cartofi curăţaţi şi puşi la fiert în apă cu 
sare. După ce au fiert, se pune 150 g mălai şi se lasă la fiert timp de 7-8 minute, apoi 
zdrobim cartofii şi adăugăm 150 g făină amestecând mereu ca să nu facă cocoloşi, 
mai lăsăm să fiarbă timp de 10 minute, amestecând mereu. 
 
 
WALDOSTANA  
 
400 g ceafă, filé de porc sau piept de pui 
Aceasta este o gustare care poate fi servită caldă cu sos, sau rece, fără sos. Reţeta este 
pentru 4 porţii. 
Carnea este bătută, condimentată şi prăjită pe plită. Pe fiecare felie de carne, se pune 
câte o felie de şuncă, o felie de caşcaval şi o felie de roşie. Dacă dorim să o servim 
caldă, punem lângă gustare un sos cald. Se folosesc 200 g şuncă, 120 g caşcaval şi 2 
roşii felii. Sosul mexican - ceapă, ulei, ardei gras roşu, ciuperci, sare, piper, usturoi, 
roşii decojite, apă, bulion, iar pentru decor, se foloseşte pătrunjel verde. 
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77..  ZZAACCUUSSCCÃÃ  
 
 
 
 
 
 
ZACUSCĂ CU MUŞTAR 
 
7 kg ardei kapia, copţi, daţi prin maşină; se adaugă 250 ml de ulei, 2 linguri de 
miere şi 4 linguri de muştar, din care se face o maioneză. Peste ea se pun ardeii 
kapia şi se mai dă un clocot, apoi se pune în borcane şi se fierbe la Bain-Marie timp 
de jumătate de oră. 
 
 
ZACUSCĂ DE ARDEI KAPIA 
 
5 kg ardei kapia, copţi şi măcinaţi, 500 ml de ulei, 3 linguri de miere, 400 g 
muştar, sare, piper şi foi de dafin.  
Totul se fierbe timp de 25 de minute, apoi se toarnă fierbinte în borcane şi se pun la 
cuptor, pentru a face coajă (sterilizarea). Se închid borcanele, se învelesc în pături şi 
se ţin până se răcesc (a doua zi). 
 
 
ZACUSCĂ DE ARDEI KAPIA CU MUŞTAR 
 
7 kg ardei kapia, copţi, curăţaţi şi daţi prin maşină, îi punem la fiert cu 300 ml de 
ulei, 3 linguri de miere, 5 linguri de muştar, 10 boabe de enibahar şi 3 linguri de 
sare.  
Facem o maioneză pe care o amestecăm cu ardeii tocaţi şi fierbem timp de 25 de 
minute. Punem în borcane mici şi sterilizăm la Bain-Marie. 
 
 
ZACUSCĂ DE BUREŢI 
 
5 kg bureţi – popinci, 2 kg gogoşari, 1 kg ceapă, 1 l de ulei, sare şi piper.  
Bureţii se fierb timp de 3 ore, cu 2 linguri de sare, adăugând mereu apă caldă, să nu 
se prindă, apoi se lasă să se răcească, se dau prin maşina de carne, gogoşarii se coc şi 
se dau prin maşină. Ceapa se înmoaie cu puţin ulei, apoi se dă prin maşină, se 
amestecă toate şi se fierbe compoziţia timp de 1,5 - 2 ore, mestecând mereu. La 
sfârşit, se toarnă în borcane, se leagă cu celofan şi se sterilizează timp de 30 de 
minute. 
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ZACUSCĂ DE FASOLE (1) 
 
5 kg gogoşari copţi, 5 kg ardei kapia copţi, 2 kg ceapă tăiată peştişori şi călită într-
un litru de ulei, 1 kg fasole boboloane fierte, 1,5 kg suc de roşii şi 1,8 l de ulei.  
Ardeii, gogoşarii şi ceapa se dau prin maşină, apoi se pun la fiert cu uleiul şi sucul de 
roşii, sarea, piperul şi foile de dafin. Când este aproape fiartă, se adaugă fasolea şi se 
mai dă câteva clocote. Se pune în borcane, se leagă şi se sterilizează la Bain-Marie 
sau la cuptor, timp de o oră. 
 
 
ZACUSCĂ DE FASOLE (2) 
 
1 kg fasole boabe mari se fierb şi se dau prin maşină. 6 kg ardei kapia se coc şi se 
toacă mărunt, apoi se călesc 2,5 kg ceapă în 250 ml ulei, se adaugă zahăr şi morcovi 
şi se dau prin maşină. Se pun toate împreună cu 1 l de ulei, 2 borcane mici de bulion, 
sare, piper şi foi de dafin, după care se fierb timp de o oră, mestecând mereu. La 
sfârşit, se sterilizează. 
 
 
ZACUSCĂ DE FASOLE (BOBOLOANE) 
 
2 kg fasole fierte, 2,5 kg morcov fiert, 2,5 kg ceapă călită, 3 kg gogoşari copţi - 
sau cruzi, 1,5 kg suc de roşii, 2 l de ulei, sare, foi de dafin, piper şi cimbru. 
Morcovul, ceapa şi gogoşarii se toacă prin maşina de tocat carne, apoi se pun la fiert 
cu uleiul şi mirodeniile. După câteva clocote, adăugăm sucul de roşii şi fasolea 
nemăcinată, apoi lăsăm la fiert până se ridică uleiul deasupra. Fierbinte, punem în 
borcane şi le sterilizăm timp de treizeci de minute. 
 
 
ZACUSCĂ DE GOGOŞARI 
 
2 kg ceapă, 4 kg roşii bine coapte, 50 de ardei graşi sau 30 de gogoşari frumoşi, 
250 g măsline, 500 ml ulei, conservant, sare şi aspirine. 
Ceapa se taie mărunt şi se înăbuşă în ulei până se înmoaie, roşiile se fierb şi se 
strecoară, ardeii sau gogoşarii se coc şi se curăţă de cotor şi seminţe. Bulionul 
strecurat se toarnă peste ceapă şi se lasă la fiert până devine consistent, apoi se 
adaugă ardeii sau gogoşarii întregi, măslinele spălate şi sare, după gust, se mai lasă 
puţin la fiert şi se scutură cratiţa, din când în când - nu se amestecă cu lingura, ca să 
nu se rupă ardeii. Se adaugă conservantul dizolvat şi se amestecă uşor, se mai dă un 
clocot, apoi, fierbinte, se pune în borcane. Deasupra se adaugă 2 linguri de ulei 
încins, se leagă cu celofan dublu şi se lasă la răcit – nu se sterilizează. 
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ZACUSCĂ DE GOGOŞARI CU CIUPERCI 
 
3 kg ciuperci fierte, 2 kg ceapă călită, 3 kg gogoşari, 2 kg ardei kapia, 2 kg 
morcov fiert, 2 ţeline mari fierte, 2 kg ardei gras roşii, 1,5 kg suc de roşii, sare, 
piper, coriandru, enibahar, foi de dafin şi 1,8 l de ulei.  
Se dau toate prin maşina de tocat, se fierb bine, se pun în borcane închise şi fierte la 
Bain – Marie timp de o oră. 
 
 
ZACUSCĂ DE GOGOŞARI CU FASOLE BOBOLOANE 
 
3 kg fasole fierte, 3 kg ceapă călită şi tocată prin maşină, 3 kg morcovi fierţi şi 
tocaţi prin maşină, 5 kg gogoşari curăţaţi şi tocaţi prin maşină, 1,5 l suc de roşii, 
1,5 l ulei, sare, piper şi foi de dafin. 
Punem uleiul în cratiţă, peste care punem gogoşarii tocaţi. Lăsăm să se călească timp 
de douăzeci de minute, apoi adăugăm ceapa tocată şi morcovul. Lăsăm să dea câteva 
clocote, apoi adăugăm sucul de roşii, sarea, piperul şi foile de dafin. Când sunt fierte, 
adăugăm fasolea şi lăsăm să fiarbă până se ridică uleiul deasupra. Fierbinte, punem în 
borcane, le legăm bine, apoi le fierbem la Bain-Marie timp de 40 de minute. 
 
 
ZACUSCĂ DE GOGOŞARI ŞI POPINCI 
 
5 kg gogoşari curăţaţi şi daţi prin maşină, 3 kg ceapă călită în ulei şi dată prin 
maşină, 2 kg. de morcovi fierţi şi apoi tocaţi, 3 kg popinci fierte şi apoi tocate, 1 l 
de suc de roşii, 3 linguri de pastă de tomate, 1,5 l de ulei, 2 linguri de zahăr, 
sare, piper după gust, 3 foi de dafin şi câteva boabe de enibahar.  
Se pun toate la fiert şi amestecăm ca să nu se prindă, apoi o fierbem până se ridică 
uleiul deasupra. Fierbinte o punem în borcane, pe care le legăm, apoi le punem la 
sterilizat şi, de la primul clocot, le lăsăm să fiarbă timp de patruzeci de minute. 
Acoperim cu pături până se răceşte, apoi le ducem la beci. 
 
 
ZACUSCĂ DE MACROU 
 
6 kg macrou curăţat, 10 kg gogoşari copţi, 3 kg morcovi fierţi, 3 kg ceapă călită, 
1,5 l ulei, foi de dafin, sare şi piper. Se dau prin maşina de tocat, apoi amestecăm cu 
peştele. 
Peştele se pune la fiert, într-o cratiţă, cu 1 l de apă, 200 ml de oţet, două linguri de 
zahăr, 200 ml de ulei, sare, boabe de muştar, foi de dafin şi piper, apoi se fierbe la foc 
mic, până scade apa. Se scurge, după care se aleg oasele mari şi se dă prin maşină de 
două ori. Punem toate ingredientele într-o cratiţă mai mare şi le fierbem până se 
ridică uleiul deasupra. Punem la borcane, le capsăm şi le fierbem la Bain- Marie timp 
de o oră. Lăsăm la răcit acoperit, până a doua zi, apoi le dăm la beci. 
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ZACUSCĂ DE MORCOV 
 
3 kg gogoşari, 2 kg ardei kapia, 2 kg morcov, 1,5 kg păstârnac, 2,5 kg ceapă, 1,5 
– 2 l de ulei, 2 l de bulion, sare după gust, piper, foi de dafin şi 2 linguri de oţet.  
Se coc, se curăţă şi se dau prin maşina de tocat, apoi se dau prin răzătoare şi se călesc 
în ulei, după care se toacă prin maşină, se amestecă cu celelalte şi se fierb până se 
ridică uleiul deasupra. Se pun în borcane, se sterilizează timp de treizeci de minute, 
apoi se ţin în pături până a doua zi. 
 
 
ZACUSCĂ DE PĂTLĂGELE VERZI 
 
1 kg ceapă, 3 kg pătlăgele, 1,5 kg gogoşari, 500 ml ulei, sare, piper şi puţin 
zahăr. 
Se taie ceapa mărunt şi se fierbe într-un amestec făcut din 250 ml de ulei şi 250 ml de 
apă. După ce s-a înmuiat bine, se adaugă pătlăgelele tăiate în rondele groase şi 
gogoşarii tăiaţi în felii mari, apoi se adaugă restul de ulei, se sărează, se piperează 
după gust şi se presară puţin zahăr. După ce se fierbe timp de treizeci de minute, se 
adaugă sucul de roşii fiert şi strecurat, apoi se fierbe până ce este suficient de 
consistent – nu se învârte cu lingura, ci se scutură cratiţa ca să nu se sfărâme 
gogonelele şi gogoşarii. Se pune în borcane mici, se leagă cu două rânduri de celofan 
şi se sterilizează timp de douăzeci de minute. 
 
 
ZACUSCĂ DE PEŞTE (CRAP) 
 
6 kg peşte (crap curăţat şi viscerat), 1,5 l ulei, 2,5 kg gogoşari copţi, 2,5 kg 
morcov fiert, 2,5 kg ceapă călită, sare, piper, foi de dafin, boabe de muştar, 
cimbru şi enibahar.  
Se pun la fiert 1 l de apă, 300 ml de oţet, 500 ml de ulei, două linguri de zahăr, sarea 
şi mirodeniile. După primul clocot se pune peştele şi se lasă la foc domol să fiarbă 
timp de trei până la patru ore, până scade apa. După ce s-a răcit, se dă prin maşina de 
tocat şi tot prin maşină se toacă şi morcovul, ceapa şi ardeii, apoi se pun  la fiert cu 
restul de ulei, după care se fierbe până se ridică uleiul deasupra. Se dă gust de sare şi 
fierbinte se pune în borcane care se sterilizează timp de 30 de minute în prima zi şi 
30 de minute a doua zi. 
 
 
ZACUSCĂ DE POPINCI (CIUPERCI) 
 
5 kg gogoşari curăţaţi şi daţi prin maşină, 3 kg ceapă călită şi dată prin maşină, 2 kg 
morcov fiert şi dat prin maşină, 3 kg popinci fierte şi tocate, 2 l de suc de roşii, 1,5 
– 2 l ulei, sare, piper, foi de dafin şi 2 linguri de zahăr.  
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Se pun toate la un loc să fiarbă pe plită, la foc domol, amestecăm ca să nu se prindă, 
până se ridică uleiul deasupra. Fierbinte, le punem în borcane, apoi sterilizăm timp de 
30 de minute, după care le acoperim cu pături şi le lăsăm până a doua zi. 
 
 
ZACUSCĂ DE ŢELINĂ 
 
500 g ceapă călită, 500 ml ulei, 1,5 kg gogoşari, 2 ţeline mari fierte, piper, foi de 
dafin, sare, usturoi şi 1 kg bureţi fierţi.  
Se dau toate prin maşina de tocat, apoi se fierb până se ridică uleiul. Se pun în 
borcane, pe care le sigilăm, apoi le sterilizăm timp de o oră. 
 
 
ZACUSCĂ DE VINETE CU ARDEI 
 
5 vinete, 5 cepe mari, 15 ardei graşi, 10 gogoşari, 1 kg roşii, 1,5 l de ulei, 
conservant, sare 
Vinetele se coc, se curăţă şi se lasă să se scurgă de zeamă, ceapa se taie mărunt şi se 
înăbuşă în ulei, până se înmoaie bine, apoi se adaugă roşiile fierte şi strecurate, ardeii 
şi gogoşarii copţi şi tăiaţi mărunt cu cuţitul sau tocaţi prin maşina de carne. Când 
sosul este scăzut, se adaugă vinetele tocate ca pentru salată, se sărează după gust şi se 
mai fierbe timp de 15 minute, se adaugă conservantul şi se mai lasă timp de 5 minute 
la fiert. Dacă nu punem conservant, fierbem borcanele la Bain-Marie timp de 20 de 
minute. 
 
 
ZACUSCĂ DE VINETE CU GOGOŞARI 
 
500 g roşii, 2 vinete mijlocii, 4 gogoşari, o ceapă mare, 500 ml ulei, o lingură de 
zahăr, sare, piper şi foi de dafin.  
Gogoşarii şi vinetele se coc şi se toacă mărunt, apoi roşiile se opăresc, se curăţă de 
pieliţe şi se taie mărunt. Ceapa se înmoaie în ulei, după care se adaugă gogoşarii, 
vinetele, roşiile şi celelalte componente. Când uleiul iese deasupra, zacusca este gata. 
Se toarnă fierbinte în borcane încălzite, iar acestea se dau la cuptor legate cu celofan 
timp de jumătate de oră. Se stinge focul şi se lasă până a doua zi. 
 
 
ZACUSCĂ DIETETICĂ 
 
6 vinete lungi, 1,5 kg ceapă, 2 kg roşii, 2 kg ardei şi gogoşari, 500 ml de ulei, 2 
căpăţâni de usturoi, o legătură de cimbru şi o legătură de frunze de ţelină.  
Se pun pe fundul cratiţei roşiile tocate fără pieliţă, ardeii, ceapa şi usturoiul. Vinetele, 
curăţate de coajă, tăiate cubuleţe şi opărite în apă cu sare, se scurg şi se pun şi ele 
peste roşii şi ardei. Deasupra se adaugă uleiul, sare, piper, pătrunjel şi cimbru. Se 
acoperă cu un capac şi se pun la cuptor să fiarbă până se face ca o pastă, iar uleiul se 
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ridică deasupra. Se pune fierbinte în borcane şi se capsează, apoi se acoperă şi se lasă 
timp de 48 de ore. 
 
 
ZACUSCĂ DOMNICA 
 
1 kg morcovi, 4 cepe potrivite, 4 kg roşii făcute bulion, 30 de gogoşari şi 500 ml 
de ulei.  
În 250 ml de ulei, se căleşte ceapa tăiată cubuleţe şi se adaugă morcovii daţi pe 
răzătoare – este bine să fie puţin fierţi, apoi se mai căleşte cu morcovii, se adaugă 
restul de ulei şi gogoşarii rupţi în patru. Se lasă să se înmoaie gogoşarii fără să se 
cojească, apoi se adaugă bulionul, sare, piper, dafin şi 100 g zahăr. Se lasă să dea 
câteva clocote, după care se sterilizează. 
 
 
ZACUSCĂ LEANA 
 
25 de gogoşari, 500 ml ulei, 1 kg ceapă şi 300 g bulion. 
Se dau gogoşarii prin maşină, se amestecă cu 250 ml de ulei şi se căleşte timp de 
cincisprezece minute. Separat, se taie ceapa peştişori şi se pune în restul de ulei la 
înmuiat, apoi se amestecă cu bulionul şi gogoşarii, se dă la fiert, până iese uleiul 
deasupra, se pune în borcane şi se sterilizează. 
 
 
ZACUSCĂ TRADIŢIONALĂ 
 
10 vinete, 15 gogoşari, 500 ml ulei, 15 ardei, 4 kg roşii, 1 kg ceapă, sare, foi de 
dafin şi piper. 
 
 
ZARZAVAT CU PĂSTĂI 
 
2 kg păstăi, 2 kg conopidă, 2 kg dovlecei, 2 legături de pătrunjel verde, o cană de 
zahăr, sare (mai multă decât obişnuit) şi 6 aspirine.  
Se curăţă toate şi se taie cubuleţe, se pun într-un vas, apoi se amestecă toate la un loc 
şi se lasă de azi pe mâine ca să lase zeama, după care se pun în borcane, se leagă bine 
şi se dau la beci. 
 
 
ZARZAVAT DIN PĂSTĂI PENTRU CIORBĂ 
 
7 kg păstăi, 2 kg gogoşari, 2 kg roşii, 1,5 kg ceapă, 2 legături de ţelină, 2 legături 
de pătrunjel, 1 kg morcov ras, sare, zece aspirine, 100 g zahăr şi 1 l de ulei. 
Punem uleiul în oală, iar peste el aşezăm zarzavatul în straturi – păstăi tocate, morcov 
ras, roşii tocate sau rase, ceapa tocată fin, gogoşarii tăiaţi cuburi, ţelina şi pătrunjelul, 
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tocate mărunt. Peste fiecare strat presărăm puţină sare. Punem capac la oală şi lăsăm 
să fiarbă la foc mic timp de o oră. Apoi adăugăm un pacheţel de delicat, zahărul şi 
aspirinele pisate. Amestecăm şi punem în borcane pe care le legăm cu celofan şi le 
fierbem la Bain-Marie timp de 30 de minute. După ce s-au răcit, le dăm la cămară. 
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8. CONSERVE ŞI MURÃTURI 
 
 
 
 
 
ARDEI PENTRU UMPLUT 
 
Ardeii curăţaţi se pun unul în altul în borcane, dar în fiecare ardei şi printre ardei, se 
adaugă bucăţele de hrean. Se fierbe apa cu una sau două linguri de sare, apoi se lasă 
puţin, după care se toarnă peste ardei, se pune ulei deasupra şi se sterilizează în 
pături. 
 
 
ARDEI GRAŞI LA BORCAN 
 
Se coc ardeii, se curăţă de pieliţe şi cotoare, se aşează în borcane de 800 g, 
aproximativ trei sferturi de borcan, apoi se face baiţul din oţet, apă, sare, foi de dafin, 
iar după ce s-au răcit, se toarnă peste ardei. Deasupra se pune un centimetru de ulei şi 
se sterilizează timp de 20 de minute.  
 
 
ARDEI IUŢI PENTRU IARNĂ 
 
Ardeii iuţi se spală cu apă rece, apoi se aşează în borcane mici de 400 g, după care se 
toarnă peste ei un sirop format dintr-o parte de oţet, o parte de apă, sare şi boabe de 
piper. Se fierbe un clocot, apoi călduţ se toarnă peste ardei. La sfârşit, legăm 
borcanele şi le dăm la cămară. 
 
 
ARDEI KAPIA ÎN OŢET – CRISTINA 
 
Ardeii kapia se coc pe foc iute şi se pun cu sare într-o oală, apoi se fierb 2 l de apă, 1 
l de oţet şi două linguri de sare. Se lasă până devine călduţ, apoi se pun ardeii în 
borcan, se toarnă baiţul şi se leagă. 
 
 
ARDEI KAPIA PENTRU IARNĂ 
 
Ardeii kapia se spală cu apă rece, apoi se pun la borcan, intercalat cu mărar, tarhon, 
usturoi şi cimbru. Soluţia se face din 25 l de apă, 1 l de oţet din vin, 5 g piper boabe 
şi frunze de dafin. Se pune la fiert timp de zece minute, apoi călduţă, se pune peste 
ardei şi se leagă bine cu celofan. La fel se pun şi ardeii graşi. 
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Ardei umpluţi cu varză 
 
4 kg de ardei graşi se spală şi se curăţă de cotor şi seminţe. 5–6 kg de varză albă sau 
roşie tăiată şi 200 g de sare grunjoasă se amestecă uşor şi se lasă să stea timp de 2 
ore. Se stoarce apoi varza bine, după care se umplu ardeii. Se fierb apoi 3 l de apă cu 
1 l de oţet, piper boabe, foi de dafin, apoi, călduţ, punem peste ardei. Legăm 
borcanele şi le dăm la beci. Mirodeniile se pun după gust. 
 
 
CASTRAVEŢI ÎN OŢET 
 
Spălăm castraveţi sănătoşi, care nu au pete, apoi se pun într-o oală mare peste care 
turnăm o soluţie din apă şi puţină sare, o fierbem timp de două minute şi, fierbinte, o 
turnăm peste castraveţi.  
Îi lăsăm timp de o oră, apoi îi scoatem, aruncăm apa şi punem castraveţii în borcane, 
intercalat printre ei, adăugăm frunze de ţelină, cimbru, tarhon, mărar, hrean, usturoi, 
ardei iute, frunze de vişin, câteva boabe de strugure şi frunză de vie. După ce se 
aşează în borcane, se pune deasupra o soluţie făcută – 1 l de apă şi o lingură de sare - 
după gust, o linguriţă de oţet şi, fierbinte, se pune peste castraveţi, apoi se leagă 
borcanele cu celofan sau pergament. Se duc la beci după 2-3 zile. 
 
 
CASTRAVEŢI MURAŢI 
 
10 kg castraveţi, 6 l de apă, 6 linguri de sare, o lingură de piper, 1 ardei iute, o 
ţelină, 2 morcovi, 2 crenguţe de cimbru, o crenguţă de tarhon, mărar, 2 
crenguţe de vişin, 4 rădăcini de hrean, o căciulie de usturoi, 100 ml de oţet şi o 
lingură de zahăr. 
Se pun castraveţii într-o oală mare, se toarnă peste ei 7 l de apă fiartă cu şase linguri 
de sare, se acoperă cu un capac şi se lasă până a doua zi. Se pregătesc borcanele cu 
mărar şi cimbru peste care se pun castraveţii în picioare unul lângă altul, iar printre ei 
se adaugă rozete de morcov, ţelină, usturoi şi fâşii de hrean. Se aranjează pe rânduri, 
până se umple borcanul. Prima apă din castraveţi se aruncă, apoi 6 l de apă se pun la 
fiert cu sare, piper, cimbru, tarhon, oţet şi o lingură de zahăr. Se adaugă deasupra 
usturoiul rămas, vişinul, frunze de ţelină, ardei iute, mărar şi hrean. Se toarnă apa 
fiartă peste castraveţi, se leagă cu celofan şi se duc la beci. 
 
 
COMPOT DIN DOVLECEI 
 
5 kg dovlecei, curăţaţi de coajă şi de sâmburi, se taie cubuleţe care se pun într-o 
cratiţă, se stropesc cu 300 g zahăr, 30 g sare de lămâie şi se lasă să stea timp de 4-5 
ore.  
În borcanele de 1 l, curat spălate, se pun cubuleţe scurse de zeamă, jumătate de 
borcan, apoi adăugăm o aspirină pisată, o felie de lămâie, un praf de vanilie; după 
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aceea, turnăm siropul, legăm borcanele şi le fierbem pe Bain-Marie timp de 45 de 
minute. Acoperim până a doua zi. Siropul se face, după dorinţă, dintr-un litru de apă, 
200 g zahăr, se fierbe separat, apoi se pune peste dovlecei. 
 
 
GARNITURĂ DELICIOASĂ PENTRU FRIPTURĂ 
 
1 kg morcovi, 1 kg gogoşari, 1 kg ardei gras, 1 kg ardei kapia, 1 kg ţelină, 1 kg 
gogonele, 1 kg ceapă, o bucată de hrean 
Morcovul şi ţelina se dau pe răzătoare, apoi ardeii, gogonelele şi ceapa se taie julien, 
după care toate se pun în cratiţă. Peste ele, se toarnă o soluţie făcută din 500 ml de 
oţet de 9 grade, 1 l de apă, 500 g zahăr şi o lingură cu vârf de sare. Se pun la fiert şi 
clocotit; se pune în vas peste zarzavat. Se acoperă vasul şi se lasă timp de douăzeci şi 
patru de ore. După aceea, se scurg de zeamă şi se amestecă cu două borcane de 
muştar, 2 fire de hrean ras pe răzătoarea mică, 250 ml de ulei, iar la final, se pun în 
borcane de 400 grame. Se capsează şi se dau la rece. 
 
 
GOGOŞARI CU MUŞTAR 
 
5 kg gogoşari tăiaţi, 500 ml de ulei, 250 ml de oţet, 600 ml de bulion, 6 linguri de 
muştar, 8 linguri de zahăr, sare după gust, mirodenii – boabe de muştar, piper 
şi foi de dafin 
Se fierbe baiţul cu mirodenii timp de zece minute, apoi se adaugă gogoşarii; se fierb 
timp de treizeci de minute, după care se pun fierbinţi în borcane. Se leagă bine, apoi 
se acoperă cu pături până a doua zi. 
 
 
GOGOŞARI CU SOS 
 
4 kg. de gogoşari, 250 ml de ulei, 250 ml de oţet de 9 grade, 250 ml de apă, 250 g 
zahăr, 400 g pastă tomate, 4 linguri de muştar, sare, piper şi foi de dafin 
Se face un sos, care se fierbe timp de 30 de minute, se adaugă gogoşarii tăiaţi 
fideluţe, se fierb, timp de cincisprezece minute, apoi fierbinţi se pun la borcane, se 
leagă bine, apoi se sterilizează. 
 
 
GOGOŞARI CU SOS BULION 
 
3,5 kg gogoşari tăiaţi, 6 linguri de bulion, 3 linguri de zahăr, 2 linguri de sare, 
300 g ulei, oţet, piper şi foi de dafin după gust 
Se pune sosul la fiert şi, atunci când clocoteşte, se opăresc gogoşarii pe rând, după 
care se pun în borcane de 800 g. Se pune peste ei o aspirină pisată, apoi sosul îl 
turnăm deasupra. Legăm borcanele şi le acoperim până a doua zi, după care le dăm la 
cămară. 



 89 

GOGOŞARI ÎN OŢET 
 
10 kg gogoşari, 1 kg oţet, 1 kg zahăr, o lingură de piper, o linguriţă de enibahar, 
50 g boabe de muştar, 200 g sare mare, frunze de ţelină, 4-5 fire de hrean, foi de 
dafin 
Sunt foarte gustoşi şi uşor de făcut pentru că nu trebuie opăriţi. Siropul se pune crud. 
Se spală gogoşarii şi se curăţă de cotor, apoi se taie în 4-5 bucăţele şi se pun într-un 
vas mai mare, după care se stropesc cu sare şi turnăm peste gogoşari siropul făcut din 
oţet, zahăr şi sare. Învârtim cu lingura până se topeşte zahărul şi sarea, lăsăm să stea 
timp de patru până la cinci ore, între timp, îi mai învârtim în vas ca să fie cuprinşi toţi 
în sirop. După ce au lăsat zeamă, punem gogoşarii în borcane, intercalăm printre ei 
frunze de ţelină şi rădăcini de hrean. Deasupra punem, în fiecare borcan, boabe de 
piper, enibahar, muştar şi câte o foaie de dafin. Punem beţişoare şi turnăm siropul, 
apoi legăm borcanele şi le dăm la beci. 
 
 
GOGOŞARI MURAŢI 
 
10 kg gogoşari, 1 kg zahăr, 1 l de ulei, 1 l de oţet, 6 linguri de sare, piper, foi de 
dafin, boabe de muştar, frunze de ţelină, 4 rădăcini de hrean 
Se fierb mirodeniile cu zahărul, uleiul şi oţetul, apoi opărim gogoşarii, pe rând. După 
ce s-au răcit, îi punem în borcane cu frunze de ţelină printre ei şi fâşii de hrean, apoi 
turnăm baiţul pe deasupra şi adăugăm cinci aspirine pisate. Dacă punem în borcane 
mici, punem în fiecare borcan câte o aspirină. 
 
 
GOGOŞARI MURAŢI FELII 
 
4-5 kg de gogoşari se spală, se curăţă şi se taie felii late de un centimetru. Se pun 
într-un lighean, se toarnă peste ele 450-500 ml de ulei şi se amestecă. Separat, se pun 
la fiert 500 ml de oţet, 1 l de apă, 2 linguri de miere, 4-5 linguri de zahăr (250 g), 
20 boabe de piper, 2-3 foi de dafin, 1-2 linguri de sare, cuişoare şi enibahar. Se 
fierbe totul, apoi se opăresc gogoşarii, se acoperă şi se amestecă din când în când, 
după care se lasă să se răcească. Se pun în borcane cu ulei deasupra şi se leagă cu 
celofan. 
 
 
GOGOŞARI MURAŢI ÎNTREGI 
 
1 kg oţet, 2 kg apă, frunze de ţelină, hrean, piper, foi de dafin, zahăr, miere, 
cuişoare, enibahar 
Gogoşarii, spălaţi, se şterg fiecare, se unge fiecare cu ulei şi se înţeapă de câteva ori. 
Se aşează în borcan şi se opăresc cu baiţul de mai sus. Se acoperă borcanul cu tifon, 
iar a doua zi, se completează cu baiţ şi se toarnă ulei deasupra. Se leagă cu celofan. 
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GOGOŞARI UMPLUŢI CU CIUPERCI 
 
5 kg gogoşari, 3 kg ciuperci, 2 kg ceapă, 100 g hrean, 100 g morcov,  300 g 
frunze de ţelină, 1 l oţet (9 grade), 3 l apă, 200 ml ulei, 200 g sare, o căpăţână de 
usturoi, zahăr, piper, foi de dafin 
Ciupercile, fierte cu apă, sare şi zeama de la o lămâie, le scurgem şi le tocăm, apoi le 
amestecăm cu ţelina, ceapa tocate fin, morcovul şi hreanul ras. Punem puţin baiţ şi 
umplem gogoşarii, apoi adăugăm usturoiul pisat şi baiţul. Legăm borcanele şi le 
fierbem la Bain-Marie timp de 30 de minute. 
 
 
GOGOŞARI UMPLUŢI CU CONOPIDĂ 
 
20 gogoşari, 2 conopide, 2 legături de ţelină, 4 foi de dafin, 10 boabe de 
enibahar, 50 g boabe de muştar, 4 rădăcini de hrean, boabe de piper, sare după 
gust 
Se face un baiţ dintr-un litru de oţet, 2 l de apă şi 500 g miere de albine. Gogoşarii de 
curăţă de cotor, apoi se undesc în baiţ timp de cinci minute, după care se scot şi se 
lasă la răcit. Conopida se desface buchete mici şi se opăreşte cu apă sărată, apoi se 
lasă la răcit. Umplem gogoşarii cu conopidă şi îi aşezăm în borcane cu hrean şi 
frunze de ţelină printre ei. Punem în fiecare borcan boabe de piper, enibahar, muştar 
şi foi de dafin. Gustăm oţetul şi dacă trebuie, adăugăm sare şi turnăm peste gogoşari. 
Legăm borcanele cu celofan şi le dăm la beci. Baiţul se pune la fiert timp de cinci 
minute, apoi adăugăm gogoşarii să dea un clocot. După ce s-au răcit, îi umplem cu 
bucheţele de conopidă. 
 
 
GOGOŞARI UMPLUŢI CU CONOPIDĂ ŞI STRUGURI 
 
4 kg gogoşari, 2 kg conopidă, 1,5 kg struguri, 1,5 l de oţet, 6 l apă, 600 g miere 
de albine, o lingură de piper, o linguriţă de enibahar, foi de dafin, 50 g boabe de 
muştar, 200- 250 g sare, frunze de ţelină, 8 bucăţi de hrean 
Gogoşarii se curăţă de cotor şi seminţe, conopida se spală, apoi se opăreşte cu apă 
sărată şi se lasă la scurs, după care se spală strugurii şi se lasă la scurs. Apa, oţetul, 
mierea, sarea, piperul, enibaharul şi foile de dafin se pun la fiert, apoi, pe rând, 
opărim gogoşarii. Punem în borcane frunze de ţelină şi hrean, apoi gogoşarii umpluţi 
cu bucheţele de conopidă şi, alternativ, gogoşarii umpluţi cu struguri. Printre ei, 
punem iar frunze de ţelină şi rădăcini de hrean. Deasupra punem boabe de muştar, 
frunze de ţelină, hrean, beţişoare, apoi turnăm baiţul fierbinte. Legăm borcanele şi le 
dăm la beci. 
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MURĂTURI ASORTATE 
 
9 l de apă se fierb cu 300 g sare mare, 100 g zahăr, foi de dafin, piper şi boabe de 
muştar. În borcan, se pun, la fund, mărar, vişin, ţelină, frunze de hrean, cimbru, 
tarhon, câteva căpăţâni de usturoi şi aşezăm zarzavaturile spălate – pepeni verzi mici, 
gogonele, castraveţi, morcovi, felii de ţelină, mere, pere, bucheţele de conopidă şi 
varză roşie, tăiată sferturi. Se aşează estetic, după care turnăm peste ele apa fiartă 
clocotită. Se leagă borcanul cu două rânduri de celofan şi se ţine la căldură până se 
limpezeşte zeama, după care îl ducem la rece. 
 
 
PĂTLĂGELE VERZI ÎN SARAMURĂ 
 
Pe fundul unui borcan de 5 l, se aşează o tulpină de mărar uscat, 2-3 frunze de ţelină, 
2-3 crenguţe de vişin, iar deasupra se aşează pătlăgele şterse bine; printre ele se 
aşează hrean, căţei de usturoi şi frunze de ţelină. Deasupra se pun usturoi, hrean, 
mărar şi cimbru. Peste ele se pune un lichid făcut din 5 l de apă, 5 linguri de sare, o 
lingură de piper, o lingură de boabe de muştar, 5 linguri de zahăr şi 2 foi de 
dafin. Se fierbe timp de douăzeci de minute, apoi se lasă la răcit, se toarnă peste 
pătlăgele şi se leagă cu celofan. 
 
 
ROŞII PENTRU IARNĂ 
 
În butoiul curat, printre roşii şi frunze de viţă de vie, se pun intercalat hrean, pătrunjel 
frunze şi câţiva ardei coarnă. La un rând de roşii se pune o mână bună de sare şi tot 
aşa, până la cantitatea dorită. La sfârşit, turnăm deasupra apă fiartă, după ce s-a răcit. 
 
 
SALATĂ ARDELENEASCĂ 
 
4 kg varză, 2 kg gogoşari, 1 kg castraveţi, 1 kg ceapă, 1 kg gogonele, 1 kg 
morcov, 1 l de oţet, 250 g zahăr, 100 g boabe de muştar, 10 g piper, 10 g 
coriandru, foi de dafin 
Se taie varza fideluţă şi celelalte, toate, se taie julien, se pun în vase separate, se 
presară peste ele sare grunjoasă, după gust, şi se lasă până a doua zi. Se scurge o 
parte din zeamă şi se amestecă cu oţet şi condimentele menţionate. Se pune în 
borcane, se leagă cu celofan şi se consumă după 60 de zile. 
 
 
SALATĂ DE ARDEI KAPIA 
 
3 kg ardei kapia, 1 l de ulei, 500 ml oţet, 500 ml apă, 200 g miere, sare, piper, 2 
rădăcini de hrean 
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Coaceţi bine ardeii şi curăţaţi-i fierbinţi, fără să daţi apă pe ei, apoi fierbeţi oţetul, 
apa, mierea, sarea şi piperul timp de cinci minute. Puneţi ardeii în borcane de 500 g şi 
câte o bucăţică de hrean în fiecare borcan; turnaţi oţetul în borcane de 750 g şi 
deasupra puneţi ulei. Legaţi borcanele şi daţi-le, timp de jumătate de oră, la cuptor 
sau la Bain – Marie, apoi puneţi-le în cămară. 
 
 
SALATĂ DE GOGOŞARI 
 
3 kg gogoşari curăţaţi şi tăiaţi ca pentru murat, 420 ml ulei, 420 ml oţet, 420 ml 
apă, 420 g miere, 420 g pastă de tomate, foi de dafin, piper, sare, enibahar, 
boabe de muştar 
Se pun toate la fiert şi se face un sos, iar în acest sos adăugăm gogoşarii, pe rând, şi îi 
opărim pe toţi. Apoi aşezăm gogoşarii în borcane de 1 kg şi turnăm sosul fierbinte 
peste ei. Legăm borcanele şi le acoperim cu pături până se răcesc. După aceea, reci le 
ducem la beci. 
 
 
SALATĂ DE POPINCI (1) 
 
30 gogoşari, o farfurie cu popinci fierte, 500 ml ulei, 1 kg ceapă, o căpăţână de 
usturoi, 3 linguri de oţet 
Se taie toate peştişori. Ceapa se pune timp de aproximativ zece minute la fiert cu 
puţină apă, se stoarce de apă şi se amestecă totul cu uleiul şi usturoiul, după care se 
pune la foc circa un sfert de oră. Către sfârşit, se adaugă condimentele necesare – foi 
de dafin, enibahar şi piper, apoi se pun în borcănele şi se sterilizează. 
 
 
SALATĂ DE POPINCI (2) 
 
2 kg popinci fierte, 1 kg gogoşari curăţaţi şi tăiaţi fâşii, 4 morcovi fierţi tăiaţi 
rondele, 500 g ceapă tăiată peştişori şi călită în 100 ml de ulei 
Le amestecăm toate, le punem în borcane şi turnăm peste ele un baiţ făcut din 300 ml 
de oţet, 1 l de apă, 300 g zahăr, 6 linguri de sare, piper, foi de dafin şi boabe de 
muştar. Punem baiţul la fiert, timp de zece minute, apoi turnăm deasupra bureţii, 
legăm borcanele şi le fierbem timp de 30 de minute la Bain-Marie. 
 
 
SALATĂ DE POPINCI (3) 
 
5 kg popinci fierte în apă cu sare, clătite cu apă rece şi scurse, 5 kg gogoşari curăţaţi 
şi tăiaţi Julien, 3 kg ceapă curăţată şi tăiată peştişori, 3 kg morcov curăţat, fiert pe 
jumătate, tăiat rondele 
Se face un baiţ din trei căni de oţet de 9 grade, 6 căni de apă, o cană de ulei, sare, 
piper şi foi de dafin. Se fierbe baiţul timp de 5 minute, peste el punem bureţii, 
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gogoşarii, ceapa şi morcovul, apoi lăsăm să fiarbă timp de cincisprezece până la 20 
de minute, după care turnăm în borcane. Deasupra punem o maioneză făcută din şase 
linguri de muştar şi 10 linguri de ulei. Legăm şi punem sub pături, timp de 2 zile. 
 
 
SALATĂ DE POPINCI ŞI GOGOŞARI 
 
4 kg gogoşari, 3 kg popinci (ciuperci), 2 kg ceapă, 100 g oţet, 1 l de ulei 
Se taie totul peştişori, după care se pun pe rând într-o cratiţă cu 1 l de ulei. Se 
unduieşte timp de zece minute ceapa, după care se dă deoparte, apoi se pun gogoşarii, 
se scot, se pun popincile tot în aceeaşi cratiţă, timp de 10 minute, se adaugă ceapa, 
apoi gogoşarii. În continuare, se toarnă oţetul şi condimentele, după care se lasă timp 
de un sfert de oră la prăjit. La final se aşează fierbinţi în borcane. 
 
 
SALATĂ DE SFECLĂ ROŞIE 
 
Sfecla fiartă sau coaptă şi apoi răcită şi tăiată felii, se aşează în borcan, după care se 
toarnă peste ea un baiţ rece făcut din 100 g oţet, 8 căţei de usturoi, 10 boabe de piper, 
boabe de ghimbir şi sare. La sfârşit, se pun capace ermetice şi se dă la rece. 
 
 
SALATĂ DE SFECLĂ ŞI CIUPERCI 
 
3 kg bureţi fierţi, 2 kg sfeclă roşie fiartă şi tocată fideluţe, 1 kg morcov fiert tăiat 
rondele, 1 kg ceapă tăiată peştişori, 1 kg gogoşari tăiaţi Julien 
Se face un baiţ din 300 ml de oţet, 500 ml de ulei, 1 l de apă, 500 g zahăr, 2 linguri 
de sare, după care se pun mirodenii – foi de dafin, enibahar, boabe de muştar şi piper. 
Se fierbe baiţul timp de 5 minute, apoi adăugăm ceapă, gogoşari, dăm un clocot, 
după care adăugăm bureţii, sfecla şi morcovul. Lăsăm la clocotit, timp de 10 minute, 
apoi fierbinte se pune la borcane, iar la sfârşit legăm şi sterilizăm timp de jumătate de 
oră. 
 
 
SALATĂ DE TOAMNĂ (1) 
 
2 kg ceapă, 3 kg morcov, 1,5 kg gogonele, 2 kg varză, 20 gogoşari roşii, 20 
gogoşari verzi, 1 l de ulei, 4 ceşcuţe de oţet. 
 
 
SALATĂ DE TOAMNĂ (2) 
 
3 kg gogonele tăiate feliuţe, 20 gogoşari tăiaţi fideluţe, 10 ardei graşi tăiaţi 
fideluţe, 1 kg ceapă tăiată peştişori, 1 kg morcovi tăiaţi rondele, 500 ml oţet, 500 
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ml ulei, 500 ml apă, 500 g zahăr, sare, foi de dafin, o ceaşcă de boabe de muştar 
şi piper 
Se pun în vase, separat şi presărate cu sare, se lasă până a doua zi. Apoi se scurg de 
zeamă şi se opăresc pe rând cu baiţul făcut din oţet, ulei, apă, zahăr, sare, foi de 
dafin, boabe de muştar şi piper. Se pun toate la fiert şi se face un baiţ în care opărim, 
pe rând, zarzavatul tăiat, apoi le amestecăm toate la un loc şi le dăm un clocot, după 
care fierbinţi le punem în borcane. Legăm vasele şi le punem în pături până a doua zi. 
 
 
SALATĂ DE TOAMNĂ (3) 
 
1 kg gogonele, 1 kg gogoşari, 1 kg ardei kapia, 1 kg ardei, 1 kg morcov, 1 kg 
ceapă 
Ceapa se taie solzi şi se înmoaie într-o cană de ulei. Morcovul se fierbe pe jumătate, 
după care se pun la fiert o cană de oţet, 2 căni de apă, 3 linguri de sare, 2 linguri de 
zahăr şi condimente. După ce clocoteşte, se adaugă zarzavatul tocat fideluţe, apoi se 
fierbe timp de 20 de minute, se pune la borcane şi se sterilizează timp de 20 minute la 
cuptor. 
 
 
SALATĂ DE TOAMNĂ (4) 
 
3 kg gogonele, 3 kg gogoşari sau ardei, 1 kg morcov, 1 kg ceapă, 750 ml ulei, 250 
ml oţet, sare, piper, foi de dafin 
Se taie ceapa solzi şi se căleşte până se înmoaie, apoi morcovul se dă pe răzătoare, iar 
celelalte se taie cubuleţe şi se pun peste ceapă rece, se adaugă condimentele şi oţetul, 
apoi se pune în borcane, se leagă şi se sterilizează timp de 20 de minute. 
 
 
SALATĂ VINEGRETĂ 
 
2 kg ardei, 2 kg gogoşari, 3 bucăţi de ţelină, 2 bucăţi de conopidă, 2 kg morcovi 
Se taie ardeii şi gogoşarii fideluţe, iar ţelina şi morcovul se rad pe răzătoare. 
Conopida se rupe bucheţele, apoi, separat, se fierb 1,5 l de oţet de 9 grade, 500 ml 
de ulei, 500 g zahăr, 150 g sare şi piper boabe. Se răceşte, se toarnă peste legume 
şi se lasă timp de 24 de ore într-un vas şi se amestecă de 2-3 ori. Apoi se pune în 
borcane şi se dă la rece. 
 
 
TOCANĂ DE LEGUME 
 
1 kg de ceapă se taie peştişori şi se căleşte într-un litru de ulei; se adaugă 500 g 
morcovi tăiaţi rondele, gogoşari, 3 kg ardei kapia, o ţelină rasă, 2 l de suc de 
roşii, sare, piper, zahăr, 2 kg de vinete curăţate parţial şi tăiate cuburi şi 5-6 ardei 
graşi (nu mai mult pentru a nu deveni amară).  
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Se lasă tocana să fiarbă pe foc, amestecând mereu şi după ce s-au pus vinetele care 
sunt ultimele, se dă la cuptor. Caldă, se toarnă în borcane şi se sterilizează timp de 
douăzeci până la douăzeci şi cinci de minute, după care se ţine în pături până se 
răceşte. 
 
 
VARZĂ ROŞIE CU BAIŢ DE OŢET 
 
Punem într-un vas 10 kg de varză roşie tocată fin ca pentru salată, peste ea turnăm un 
baiţ făcut dintr-un litru de oţet, 1 kg zahăr, 400 g sare, 50 g boabe de muştar, 4-5 foi 
de dafin şi o lingură de boabe de piper. Amestecăm cu o lingură până se topeşte 
zahărul şi sarea, apoi turnăm peste varză şi lăsăm până a doua zi, căci varza mai lasă 
zeamă. A doua zi, amestecăm bine şi punem la borcane, le legăm bine şi le dăm la 
beci. 
 
 
VEGETA LA BORCAN 
 
1 kg morcovi, 1 kg păstârnac, 1 kg pătrunjel, 1 kg gogoşari, 1 kg conopidă, 1 kg 
ardei kapia, pătrunjel 2 legături, ţelină 2 legături, 600 g sare 
Se dau toate prin maşina de tocat şi se amestecă cu sare, apoi punem la borcane şi 
adăugăm puţin ulei deasupra. la sfârşit, le legăm şi le dăm la cămară. 
 
 
VINETE CU GOGOŞARI 
 
3 kg vinete, 2 kg gogoşari, 500 g ceapă, 500 ml ulei, oţet după gust şi sare 
Se aleg vinetele frumoase, se spală şi se taie felii rotunde de grosimea unui deget, se 
sărează şi se lasă să stea timp de o oră, apoi se storc şi se prăjesc pe ambele părţi în 
ulei încins, după care se lasă să se răcească. Gogoşarii se coc şi se curăţă de piele şi 
seminţe, iar ceapa se taie solzişori. Se aşează apoi în borcane de 1 litru straturi 
alternative de vinete, gogoşari şi ceapă, până când se umplu borcanele pe trei sferturi. 
Se pune la fiert oţet diluat cu apă, la o parte de oţet de 9 grade se pun două părţi de 
apă şi sare - o linguriţă la 1 l de lichid. După ce se răceşte, se toarnă peste vinete în 
borcane de două degete mai jos decât gura, se leagă cu celofan dublu şi se fierb la 
Bain – Marie timp de 35 de minute din momentul primului clocot. Se serveşte 
compoziţia aranjată pe platou la mijloc, cu gogoşari de jur împrejur şi pe margine 
petale din ceapă. 
 
 
VINETE CU USTUROI 
 
Vinete curăţate, tăiate felii, stropite cu sare, apoi prăjite pe ambele părţi. Le ungem 
cu usturoi pisat şi le punem în borcane mici, le legăm şi le fierbem la Bain-Marie 
timp de o oră. Se servesc la fripturi sau la musaca. 
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99..  DDUULLCCIIUURRII  
 
 
 

9.1 BUDINCI, RULADE, RULOURI 
 
 
 
BUDINCĂ CU MERE SAU BRÂNZĂ 
 
150 g făină, 150 g zahăr, 150 g ulei, 500 g mere, 30 g griş, 5 ouă şi arome 
Se bat albuşurile spumă, se adaugă zahărul, apoi gălbenuşurile, uleiul şi făina. Merele 
se dau pe răzătoare şi se amestecă cu grişul ca să nu lase zeama. Se pune jumătate din 
compoziţie în tavă tapetată cu grăsime şi făină, peste care adăugăm merele, apoi 
cealaltă jumătate de compoziţie, deasupra. Se coace în cuptorul bine încălzit. La 
final, după ce s-a răcit, se răstoarnă pe un platou. 
 
 
BUDINCĂ DE OREZ 
 
2 căni de orez, 6 căni de apă, 150 g zahăr, puţină sare, 1 kg mere rase, coajă de 
portocale, vanilie, 100 g margarină, 150 g zahăr. Este o reţetă de post. 
Se spală orezul foarte bine, se pune la fiert şi când este aproape gata se adaugă 
zahărul. Separat, într-o cratiţă, se topeşte margarina, se pun merele şi zahărul, apoi se 
călesc până scade zeama şi rămân ca o pastă, după care adăugăm vanilia şi portocala. 
Într-o cratiţă, punem o folie de plastic şi un strat de orez, un strat de mere, iar orez, 
iar mere şi dăm la răcit. După ce s-a răcit, răsturnăm pe un platou, luăm folia şi 
deasupra ornăm cu fructe din dulceaţă. 
 
 
RULADĂ  
 
6 albuşuri bătute bine, la care se adaugă 6 linguri de zahăr pe rând, apoi 
gălbenuşurile, bătând conţinutul bine. Se adaugă 40 g cacao şi 60 g făină 
amestecând mereu foarte bine. Se pune la copt în tavă tapetată, la foc potrivit. După 
ce s-a copt, se rulează şi se stropeşte cu rom. 
Crema - 2 ouă întregi, 2 linguri de făină, 200 g zahăr şi 150 g lapte. Toate se bat 
bine şi se pun pe baie de aburi până se îngroaşă, apoi se adaugă 100 g unt şi 200 g 
nucă măcinată. La final, se întinde pe blat şi se rulează pe un celofan. 
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RULADĂ ANDA 
 
Un pachet de margarină, 300 g făină, 600 g apă, 5 ouă şi sare 
Se pune apa la fiert cu margarina, apoi se adaugă făina şi la urmă ouăle, pe rând, 
după care se pune la copt în tavă tapetată cu făină. După ce s-a copt, compoziţia se 
rulează ca rulada. Se poate face aperitiv cu carne, paté, ciuperci sau gem. Din 
compoziţie, se pot face şi eclere. 
 
 
RULADĂ CU CREMĂ DE VANILIE 
 
Foile - 6 ouă mari, 200 g zahăr, 200 g făină, 50 ml ulei, 20 ml apă, coajă de 
lămâie, 1 pachet de vanilie. Se separă albuşul, se bate spumă, adăugăm zahărul, 
gălbenuşurile, pe rând, uleiul şi apa, iar la urmă, făina în ploaie. Se coace în tava unsă 
cu ulei şi tapetată cu hârtie, se pune în strat subţire şi se fac şase foi. Se lasă la răcit, 
apoi se desprind de pe hârtie şi se umplu cu cremă de vanilie sau cu cremă din 
budinci de vanilie. 
Crema – 1 l de lapte, 300 g zahăr, 200 g făină, 4 ouă, 2 pacheţele de zahăr 
vanilat, sare, esenţă de vanilie, 200 g unt frecat spumă cu 200 g zahăr pudră,  
sau 
4 pachete budincă, 300 g zahăr, 1 l de lapte, vanilie, 100 g făină, 4 gălbenuşuri, 
200 g unt frecat spumă cu 200 g zahăr pudră. Se pudrează pe deasupra cu nucă 
măcinată sau ciocolată rasă. 
 
 
RULADĂ CU CIOCOLATĂ (1) 
 
Foaia: 8 ouă, 150 g zahăr, apoi se adaugă 100 g ciocolată, 100 g făină 
Ouăle se bat spumă cu zahărul, apoi se adaugă ciocolata rasă şi făina. 
Se unge tava cu unt şi se tapetează cu făină; punem compoziţia şi dăm la copt timp de 
douăzeci şi cinci de minute. După ce s-a copt, se răstoarnă pe o hârtie şi se unge cu 
crema. 
Crema: 3 ouă, 180 g zahăr pudră, 100 g ciocolată amăruie, 200 g unt, vanilie. 
Ouăle se bat cu zahărul şi ciocolata amăruie, pe baia de aburi, până compoziţia 
devine ca o smântână. Se lasă la răcit, apoi se amestecă cu untul bătut spumă şi 
vanilia. Cu această cremă, ungem foaia şi o rulăm, iar cu restul de cremă ungem 
rulada deasupra . O putem tapeta cu 50 g alune tăiate. 
 
 
RULADĂ CU CIOCOLATĂ (2) 
 
6 ouă, 200 g zahăr, 200 g făină, 100 ml apă, 50 ml ulei, mirodenii. 
Se bat albuşurile spumă, se adaugă zahărul, apoi gălbenuşurile, alternativ cu apa, 
apoi făină şi mirodenii. Se coace la foc iute pe hârtie pergament în tavă potrivită - 3 
bucăţi. Se umplu şi se decorează cu cremă de ciocolată făcută din: 2 pachete de 
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budincă de ciocolată, 500 ml de lapte, 300 g zahăr, 300 g unt frecat spumă şi 
amestecat cu budinca fiartă şi răcită; sau: 
300 g ciocolată menaj topită pe baie de aburi, amestecată cu 300 g frişcă bătută cu 
300 g zahăr.  
Se umplu ruladele şi se dau la rece. 
 
 
RULADĂ CU NUCĂ DE COCOS 
 
400 g biscuiţi măcinaţi, 5 linguri de zahăr, 200 g lapte şi 100 g cacao 
Se pun la fiert laptele, cacaoa şi zahărul. După ce a clocotit, se dă la o parte, se 
adaugă biscuiţi şi se amestecă bine până devine ca o pastă, apoi se fac două foi pe 
două bucăţi de nylon. 
Crema - 5 linguri de zahăr pudră, 125 g nucă de cocos, 1 pachet de unt sau 
margarină şi 2 pacheţele de zahăr vanilat. Se face o cremă cu care umplem foile şi 
le rulăm. 
 
 
RULADĂ DE POST 
 
400 g biscuiţi, 300 g apă, 200 g zahăr, 100 g cacao şi 150 g margarină. 
Crema - 200 g zahăr, 200 g margarină, 100 g nucă de cocos şi vanilie. Se pune la 
fiert apa, zahărul, margarina şi cacaoa. După ce a fiert, se dă la o parte şi se pun 
biscuiţii măcinaţi, se amestecă bine până devine ca o cocă vârtoasă, apoi se împarte 
în două şi se întinde cu mâna pe două coli de celofan sau nylon. Separat facem crema 
din margarină, zahăr pudră, nucă de cocos şi vanilie, după care o împărţim în două 
pentru a unge blaturile de pe celofan. La final, rulăm strâns şi o punem la frigider 
pentru a se întări. 
 
 
RULADĂ DIN BISCUIŢI 
 
Foaia - 300 g biscuiţi, 150 g unt sau margarină, 150 g zahăr pudră, o lingură de 
cacao şi 5 linguri de smântână. Biscuiţii daţi prin maşină se freacă cu untul, 
zahărul, smântâna şi cacaoa, după care pe un celofan umezit se întinde foaia groasă 
de un deget. 
Crema - 4 gălbenuşuri se fierb cu 150 g zahăr, 150 g unt, esenţă şi coajă de 
lămâie, până devine o pastă şi se pune la rece, după care se întinde pe blatul de 
biscuiţi şi se rulează. La sfârşit, se serveşte cu frişcă sau spumă de fructe. 
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RULADĂ MARMORATĂ DE CIOCOLATĂ 
 
4 ouă, 200 g zahăr, 3 pacheţele de vanilie, 150 g făină, 50 g amidon sau zeamil, o 
linguriţă rasă de praf de copt, 3 linguriţe de cacao, 1 l de frişcă nebătută, 10 foi 
de gelatină, esenţă de rom, 50 g ciocolată rasă 
Se încinge cuptorul la 200 de grade, se separă albuşul de gălbenuş, se bat albuşurile 
spumă cu patru linguri de apă rece, zahărul şi o vanilie, se amestecă uşor 
gălbenuşurile cu albuşurile, apoi adăugăm făina şi praful de copt. Două treimi din 
aluat se toarnă în tava tapetată cu făină, iar restul se amestecă cu o linguriţă de cacao 
şi se toarnă peste prima compoziţie. Cu o furculiţă, se amestecă uşor ca să devină o 
cremă marmorată, care se coace timp de douăzeci şi cinci de minute, se răstoarnă pe 
un prosop umed cu ajutorul căruia se rulează mai uşor şi se lasă la răcit. Se bate 
frişca la care se adaugă două pacheţele de vanilie. Gelatina se dizolvă conform 
instrucţiunilor de pe pachet şi se înglobează treptat în frişcă. Jumătate din frişcă se 
amestecă cu esenţa de rom, iar restul cu două linguriţe de cacao. Pe blatul derulat, se 
aşează alternativ cele două straturi de frişcă. La sfârşit, se reface rulada şi se ornează 
cu restul de frişcă şi ciocolată rasă. 
 
 
RULADE MICI 
 
6 albuşuri se bat spumă cu 7 linguri de zahăr, apoi se adaugă pe rând 
gălbenuşurile şi 6 linguri de făină, coajă de lămâie şi puţină sare. Se coace în 
tavă tapetată cu hârtie şi unsă cu ulei. După ce s-a copt, se rulează cu tot cu hârtie 
până se răceşte, apoi se dezlipeşte şi, în final, se umple cu baghetă de cacao şi cremă 
de lămâie. 
 
 
RULOURI  
 
300 g făină, 150 g unt sau margarină, 1 ou, o linguriţă de oţet, 2 linguri de lapte,  
puţină sare 
Totul se amestecă până se obţine o cocă, apoi se întinde pe planşetă cu sucitorul şi se 
taie fâşii de 1 cm – 1,5 cm grosime, apoi se rulează pe cornet. După ce s-au rulat 
toate, se ung cu ou şi se coc la cuptorul încins la temperatura de 240 de grade, apoi se 
coc timp de 20 de minute. La sfârşit, după ce s-au răcit, se umplu cu diverse creme. 
Crema fiartă - 1 pahar de lapte, 50 g făină, 100 g unt gras, 4 gălbenuşuri, 100 g 
zahăr şi vanilie 
Frişca - 1 pahar de smântână, 100 g zahăr pudră, o lingură de dulceaţă, vişine, 
vanilie, 2 grame de gelatină. 
Crema din albuşuri - 3 albuşuri, 150 g zahăr, 70 g apă şi ½ de linguriţă de oţet sau 
zeamă de lămâie. Se pun apa cu zahărul la fiert, până se fac băşici, după care 
albuşurile se bat spumă tare, iar peste ele se pune siropul fiert şi lămâia. 
Crema - 100 g unt gras, 4 linguri de lapte condensat, o lingură de sirop şi 
dulceaţă din caise. 
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RULOURI CU GEM 
 
150 g brânză de vaci, 150 g unt, 150 g făină, 250 g zahăr, un vârf de linguriţă de 
bicarbonat şi un praf de sare. Se frământă toate la un loc, apoi se face o foaie, se 
taie pătrate care se umplu cu gem, se ung cu ou, după care se coc la foc potrivit. 
 
 
RULOURI CU MERE (1) 
 
Se face un aluat din 180 g făină, 2-3 linguri de smântână şi puţină sare. După 
aceea, se face al doilea aluat din 180 g făină şi 120 g margarină. 
Se face primul aluat, se întinde un strat subţire din el şi se aşează al doilea aluat peste 
el. Se rulează şi se dă la rece timp de o jumătate de oră să se odihnească, apoi se taie 
în patru părţi egale care se întind şi se umplu cu mere sau brânză de vaci. Se coace la 
foc iute, apoi, la final, se pudrează cu zahăr. 
 
 
RULOURI CU MERE (2) 
 
O cană de ulei (250 ml), ¾ de cană cu borş, drojdie cât o nucă, sare şi făină cât 
cuprinde. 
Aluatul se face ca să fie moale la mână, apoi se face foaie, se taie fâşii şi se adaugă 
umplutură din mere. Se taie segmente groase de şase până la şapte centimetri, care se 
coc în tavă neunsă, iar apoi cât sunt calde, se dau prin pudră de zahăr şi prin vanilie. 
 
 
 
 
 
 
 

9.2 CHECURI ªI COZONACI 
 
 
 
 
CHEC CU BRÂNZĂ DULCE 
 
3 ouă, 19 linguri de ulei, optsprezece linguri de lapte, 19 linguri de zahăr, o 
linguriţă de bicarbonat stins cu lămâie 
Toate se amestecă bine, la urmă se pun 18 linguri de făină şi 2 plicuri de vanilie, apoi 
se tapetează o tavă dreptunghiulară. Punem compoziţia în tavă, apoi, cu lingura, 
adăugăm următoarea cremă: 300 g brânză, 2 linguri de griş, zahăr după gust, 2 
ouă şi un plic de vanilie. Dăm la copt timp de 40-45 de minute. La sfârşit, după ce s-
a copt, o pudrăm cu zahăr pudră. 
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CHEC CU MERE ŞI NUCI 
 
500 g mere curăţate şi tăiate în felii, ½ de lămâie (suc şi coajă rasă), 4 linguri de 
brandy, rom sau esenţă, 50 g stafide, 100 g nucă tăiată, un vârf de cuţit de 
ghimbir sau scorţişoară, 200 g unt moale, 150 g zahăr, 3 ouă, 300 g făină şi 2 
linguriţe de praf de copt Dr. Oetker. 75 g gem de caise, încălzit şi trecut prin sită, 
nuci întregi pentru decorat şi 2 linguri de zahăr pudră – pentru glazură. 
Se încinge cuptorul la temperatură bună (200 grade), se unge cu ulei o tavă de chec şi 
se tapetează cu făină.  Amestecaţi merele cu două linguri de suc de lămâie. Separat se 
pun brandy, stafidele, nucile şi ghimbirul. În alt vas, amestecaţi untul, zahărul, coaja 
de lămâie cu mixerul timp de cinci minute, apoi adăugaţi ouăle şi bateţi bine până 
devine ca o pastă. Adăugaţi merele şi cerneţi deasupra făina şi praful de copt. 
Amestecaţi bine cu o lingură şi adăugaţi stafidele cu nucile şi ghimbirul. Puneţi 
compoziţia în tavă cu lingura şi daţi la foc tare timp de 30 de minute, apoi reduceţi 
temperatura la 180 de grade şi lăsaţi să stea până la o oră. După ce s-a copt, lăsaţi 
câteva minute, apoi răsturnaţi pe un grătar de sârmă. 
 
 
CHEC CU NUCĂ 
 
Un pachet de praf pentru chec, 2 ouă, 100 ml ulei, 100 ml lapte, 100 g nucă 
măcinată, vanilie 
Se bate cu mixerul timp de 5 minute, apoi se adaugă nuca şi un plic de vanilie, după 
care se coace în tavă tapetată cu unt şi făină. La sfârşit, după ce s-a copt, turnăm 
peste chec o glazură făcută din 150 g zahăr pudră, 3 linguri de apă şi o linguriţă 
de scorţişoară. 
 
 
CHEC CU STAFIDE ŞI SOS DE LĂMÂIE 
 
6 ouă, 8 linguri de zahăr, 1 ½ cană de făină, un pachet de margarină Bunica, 
coajă de lămâie, 100 g stafide înmuiate în coniac, sare şi vanilie. Pentru sos se pun 
zeama de la 2 lămâi, 4 linguri de zahăr, 100 g rom, 50 g stafide şi 50 g migdale 
sau fistic.  
Se amestecă toate la un loc şi se fierbe compoziţia timp de cinci minute. Când este 
sosul legat, turnăm peste checul copt şi decorăm cu felii de lămâie. Se bat ouăle cu 
sare, apoi se pune zahărul şi margarina tăiată cubuleţe, mirodeniile şi se bate 
compoziţia cu mixerul până devine spumoasă, apoi se adaugă făina şi un praf de 
copt. Se coace în tavă tapetată cu unt şi făină, timp de patruzeci şi cinci de minute. 
După ce s-a copt, îl punem pe un platou şi la final îl decorăm cu lămâie şi sirop. 
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CHEC MARMORAT 
 
2 căni de apă, 2 căni de zahăr, 100 g cacao, 250 g margarină, o esenţă de rom, 
sare, 2 ouă, 300 g făină, o lingură de bicarbonate, 2 linguri de zeamă de lămâie 
Apa, zahărul, cacaoa, margarina şi sarea se pun la fiert, apoi luăm o cană de sirop şi o 
dăm deoparte. În restul de compoziţie, punem două ouă, esenţa, bicarbonatul, lămâia 
şi făina. Se dă prin mixer timp de cinci minute, apoi punem în tava tapetată cu ulei şi 
hârtie. Se coace timp de patruzeci şi cinci de minute. După ce s-a copt, turnăm pe 
deasupra siropul care l-am oprit în cană. Lăsăm la rece până a doua zi, ca să se 
întărească glazura. 
 
 
CHEC RAPID 
 
5 ouă, 6 linguri de ulei, 6 linguri de apă, 300 g făină, 300 g zahăr 
Se pun la fiert zahărul şi apa, se amestecă bine cu albuşurile bătute spumă, după care 
se adaugă gălbenuşurile pe rând, apoi uleiul, ca la maioneză şi, la urmă, făina. Se 
tapetează tava cu unt şi făină şi se coace la foc potrivit. 
 
 
COZONAC  
 
3 kg făină, 700 g zahăr, 300 g unt, 200 g margarină, 15 ouă, 200 g drojdie, 
lămâie, vanilie, rom, sare, 200 g smântână, 600 g apă (sau cât cuprinde). La urmă 
se frământă cu ulei şi se lasă la crescut. După ce îşi dublează volumul, se împarte în 
şase părţi egale şi se fac cozonaci. Se umplu cu nucă, mac, rahat sau cacao.  
Umplutura cu nucă  - 600 g nucă măcinată, 300 g zahăr, coaja de la o lămâie, 2 
pachete de vanilie, 6 ouă întregi bătute spumă. 
Umplutura cu mac - 500 g zahăr se fierb cu 500 g apă, după care se pun 600 g 
mac măcinat şi se fierbe până se îngroaşă. După ce s-a răcit, se adaugă mirodenii. 
 
 
COZONAC OPĂRIT 
 
1 kg făină, 12 gălbenuşuri, 500 ml lapte, 50 g drojdie, 4 linguri de smântână, 250 
ml ulei, coajă de lămâie, o vanilie, o lingură de untură 
Punem la fiert 200 ml de lapte şi opărim făina. Lăsăm la răcit, apoi facem maiaua din 
drojdie, sare, zahăr şi puţin lapte călduţ, după care lăsăm să crească. Separat, se bat 
gălbenuşurile cu zahăr, puţină sare şi smântână. Din restul de lapte şi zahăr, se fierbe 
un sirop şi când s-a răcit puţin şi maiaua a crescut, le amestecăm pe toate şi 
frământăm timp de o oră, adăugând câte puţin ulei. Lăsăm să crească până îşi 
dublează volumul. Din această compoziţie se fac 2 cozonaci care se umplu cu orice 
fel de umplutură: nucă, mac, rahat, stafide, mere sau brânză. 
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COZONAC BUCOVINESC 
 
1 kg făină extra, 6 ouă, 200 g zahăr, 60 g drojdie, 500 g nucă, 2-3 linguri de 
cacao, 200 g stafide, 2 fiole de esenţă de rom, coajă de lămâie, 2 g sare, 2-3 
linguri de smântână, o ceaşcă de ulei, 600 ml de lapte pentru frământat 
Nuca pentru umplut - 100 g apă se fierbe cu 250 g zahăr, apoi punem nuca să se 
umfle, după care adăugăm cacaoa cu coaja de lămâie şi 6 albuşuri bătute spumă. 
Pentru aluatul de babe (de Paşte), punem 8 gălbenuşuri la 1 kg de făină, 5 linguri 
de smântână şi 100 g unt. Aluatul trebuie să fie mai gras şi frământăm timp de o 
oră. 
 
 
COZONAC DE CIOCOLATĂ CU ALUNE 
 
150 g ciocolată amăruie, 6 ouă, 200 g unt, 150 g făină, 150 g zahăr, 2 pachete de 
vanilie, 200 g alune măcinate, o linguriţă de praf de copt, un pachet de praf de 
budincă de ciocolată, 2 linguri de rom, zahăr pudră şi sare 
Se rade ciocolata, apoi se bat albuşurile spumă cu puţină sare. Se face o cremă 
spumoasă din unt, zahăr şi vanilie, după care se încorporează gălbenuşurile. Se 
amestecă alunele, ciocolata, praful de budincă şi praful de copt, după care se 
încorporează câte puţin împreună cu romul în cremă. Se pune aluatul într-o formă de 
colac unsă cu unt şi se lasă la cuptor circa o oră la foc potrivit. Se lasă la răcit cel 
puţin şase ore, iar la final, se pudrează cu zahăr sau se acoperă cu glazură de 
ciocolată. 
 
 
COZONAC MOLDOVENESC 
 
1 kg făină extra, 6 ouă, 250 g zahăr, 60 g drojdie, o fiolă de esenţă de rom, coajă 
de lămâie, o linguriţă de sare, 2 linguri de smântână, 100 g unt, 600 ml lapte 
călduţ, 75 ml de ulei 
Punem făina în vasul în care frământăm, facem loc la mijloc unde punem drojdia 
înmuiată cu două linguri de zahăr şi 100 ml din laptele călduţ, după care lăsăm o 
jumătate de oră la crescut. Adăugăm gălbenuşurile frecate cu zahăr, aromele, 
smântâna şi untul. Începem să frământăm, adăugând câte puţin lapte călduţ, până 
când se dezlipeşte aluatul de pe mână. La urmă, adăugăm câte puţin ulei şi 
frământăm până când terminăm uleiul. Lăsăm la crescut acoperit cu un prosop, până 
când aluatul îşi dublează volumul. Împărţim aluatul în două părţi şi facem doi 
cozonaci umpluţi cu nucă, mac, rahat, stafide, brânză sau mere, după preferinţă. 
Nucă pentru 2 cozonaci – 400 g nucă măcinată, 300 g zahăr, coaja de la o lămâie, 
4 albuşuri bătute spumă şi puţină sare. Se bat albuşurile spumă cu zahăr, apoi 
adăugăm nuca, lămâia şi sarea. Amestecăm bine şi cu această cremă umplem 
cozonacii; se aşează în tavă, se lasă să crească, după care se ung cu ou pe deasupra şi 
se dau la cuptor timp de o oră. 
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Macul - 400 g mac măcinat, 300 g zahăr, 250 g apă, coajă de lămâie, 3 linguri de 
ulei, 2 ouă, 50 g stafide, puţină sare şi esenţă de rom. Se pune la fiert apa cu zahăr, 
din care se face un sirop legat, adăugăm macul, sarea şi uleiul, după care lăsăm să 
dea câteva clocote, apoi dăm la răcit. După ce s-a răcit, adăugăm lămâia, stafidele, 
ouăle şi esenţa de rom şi amestecăm totul foarte bine. 
 
 
PANDIŞPAN  
 
7 ouă, 300 g zahăr, zeama şi coaja de la o lămâie, o lingură de cacao, 4 linguri de 
ulei, 250 g făină 
Se bat albuşurile spumă cu zahărul, după care adăugăm, pe rând, câte un gălbenuş, 
zeama şi coaja de la lămâie, uleiul şi la urmă făina. Coacem în tavă tapetată cu ulei şi 
făină, punem compoziţia şi, la urmă, în puţină compoziţie, adăugăm cacaoa. Lăsăm la 
copt timp de patruzeci şi cinci de minute până la o oră. 

 
 
 
 
 
 

9.3 BLATURI DE TORT ªI FOI PENTRU 
PRÃJITURI 

 
 
 
 
BLAT DELICIA 
 
6 ouă, 100 g zahăr, 200 g nuci măcinate, 100 g unt, 2 linguri de cacao, 100 g 
făină şi o linguriţă de bicarbonat 
Se face un blat care se coace, apoi, când s-a răcit, se taie în două părţi, după care se 
umple cu cremă, după dorinţă. Blatul se face într-o tavă pătrată. 
 
 
BLAT DE TORT (1) 
 
4 gălbenuşuri, 100 g nuci măcinate, 300 g zahăr pudră, 200 ml apă clocotită, 1 
plic de praf de copt, 4u linguri de făină, albuşurile bătute spumă, mirodenii şi 2 
linguri de pesmet. 
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BLAT DE TORT (2) 
 
340 g zahăr, 100 ml lapte, 250 ml unt topit, 50 g cacao, 3 ouă, 300 g făină, ½ de 
linguriţă de praf de copt şi 1 plic de zahăr vanilat. 
În untul topit punem laptele, zahărul şi cacaoa; se dau la clocotit timp de două 
minute, apoi se lasă la răcit şi adăugăm făina cu praful de copt, gălbenuşurile, pe 
rând, apoi albuşurile bătute spumă. Punem la copt în tavă tapetată cu făină. Se 
ornează cu frişcă bătută, cu frunzuliţe din ciocolată şi ciocolată rasă - 300 g frişcă, 
100 g ciocolată menaj, 16 frunze de trandafir şi ciocolată rasă. 
 
 
BLAT PENTRU TARTĂ CU ZMEURĂ 
 
100 g unt, 4 linguri de lapte, 100 g zahăr, 200 g făină, 2 ouă, 1 plic praf de copt, 
1 pacheţel de zahăr vanilat şi un borcan de zmeură. 
Se freacă untul cu zahărul, se adaugă vanilia şi ouăle pe rând, apoi praful de copt 
amestecat cu făina şi laptele. Se amestecă bine, apoi se pune compoziţia în tava 
tapetată cu unt şi făină, după care se pune deasupra un borcan din boabe de zmeură. 
După ce s-a copt, se pudrează cu zahăr pudră. 
 
 
BLATURI CU MIERE 
 
200 g zahăr, 1 ou, 2 linguri de miere, o linguriţă de bicarbonat, 50 g unt, 4 
linguri de lapte, 450 g făină 
Se fierb timp de 5 minute; se dă compoziţia la o parte, apoi adăugăm făina; se 
frământă, după care se coc patru foi. Se pot umple cu orice fel de cremă. Blaturile se 
fac în tavă pătrată. 
 
 
FOI CU AMONIAC 
 
5 linguri de zahăr, 1 ou, 5 linguri de ulei, 5 linguri de lapte, 10 linguri de făină, o 
linguriţă de amoniac stins cu lapte şi mirodenii.  
Se bat ouăle cu zahăr timp de 15 minute, apoi se adaugă restul şi se face o singură 
foaie. Dacă doriţi mai multe, dublaţi compoziţia. Umplutura se face cu orice fel de 
cremă. 
 
 
FOI CU CACAO 
 
250 g făină, 50 g untură, 50 g zahăr, o linguriţă de bicarbonat, 2 linguri de 
cacao, 1 ou şi smântână pentru frământat un aluat fraged. Pentru a face patru foi, 
trebuie să frământăm o porţie şi jumătate din cantităţi. 
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Crema – se fierbe o budincă de vanilie cu 400 ml lapte, 4 linguri de zahăr şi 1 plic 
de vanilie. Rece, o amestecăm cu 200 g unt frecat cu 150 g zahăr pudră. 
 
 
FOI CU CREMĂ DE LĂMÂIE 
 
100 g zahăr, 1 ou, 5 linguri de untură, o linguriţă de bicarbonat stins cu oţet, 7 
linguri de lapte şi 300 g făină. Se fac trei foi. 
Crema – 70 g făină, 200 g zahăr, 400 ml lapte şi 3 pacheţele de vanilie se fierb, iar 
când crema s-a răcit, se amestecă cu 200 g unt şi zeama de la o lămâie. 
 
 
FOI CU MIERE DE ALBINE (1) 
 
4 linguri de ulei, 5 ouă întregi, 250 g zahăr, 350 g miere de albine, 2 linguriţe de 
bicarbonat sau de amoniac şi făină cât cuprinde.  
Se face un aluat din care se fac foi subţiri cât muchia de cuţit, care se coc în tavă 
tapetată cu făină şi se înţeapă cu furculiţa. 
Crema de lămâie - 400 g lapte se fierb cu 200 g zahăr, în care se pun 3 linguri de 
zeamă dizolvată în lapte rece şi se fierbe până se îngroaşă. Separat, se freacă 250 g 
unt cu 2 pachete de zahăr vanilat, până se face ca o spumă, apoi se amestecă cu 
crema din lapte rece şi se adaugă zeamă de lămâie, după gust. După ce se umplu 
foile cu cremă, se pune deasupra o glazură făcută din 2 linguri de zahăr, 2 linguri de 
cacao, 2 linguri de apă şi unt cât o nucă. 
 
 
FOI CU MIERE DE ALBINE (2) 
 
4 linguri de lapte, 3 linguri de miere, 1 ou, 100 g unt, 1 şi ½ pahar de zahăr, un 
vârf de cuţit de bicarbonat sau praf de copt, făină cât cuprinde.  
Toate se pun într-o cratiţă la Bain-Marie. După ce s-a răcit compoziţia, se adaugă 
bicarbonatul şi făina şi se fac patru foi pe dosul tăvii. 
Crema - se pune la fiert 1 litru de lapte; când clocoteşte se adaugă un pahar de griş. 
Se fierbe până se face ca o mămăliguţă, apoi se dă la rece; separat se freacă 200 g unt 
cu 300 g zahăr. După gust, se pun vanilie, coajă de lămâie şi se face o cremă care 
se frecă bine. Se umplu foile două câte două, iar la mijloc se pune gem de caise. 
 
 
FOI CU MIERE DE ALBINE (3) 
 
250 g miere de albine, 250 g zahăr, trei ouă întregi, coajă de lămâie, 500 g făină, 
o lingură de bicarbonat şi 50 g oţet. La final, se face un aluat care se lasă de astăzi 
pe mâine. 
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FOI CU MIERE DE ALBINE (4) 
 
250 g miere de albine, 250 g zahăr, 250 g margarină, 5 linguri de smântână, o 
linguriţă de amoniac, o linguriţă de bicarbonat, sare, mirodenii şi făină cât 
cuprinde. Aluatul se lasă să stea o zi până la copt. 
Crema I - 400 g nucă măcinată, 400 g zahăr şi 100 g apă, 250 g unt. Din apă şi 
zahăr se face un sirop, apoi se opăreşte nuca, după care se freacă untul spumă şi se 
amestecă cu nuca înmuiată, iar la final, se umplu foile. 
Crema II – in 500 ml de lapte se fierb 2 pachete de budincă de fructe şi se lasă la 
răcit. Separat, se freacă 250 g unt spumă şi se amestecă cu budinca şi cu esenţă. La 
sfârşit, se umplu foile. 
 
 
FOI CU MIERE DE ALBINE (5) 
 
500 g untură, 6 ouă, 400 g zahăr, 400 g miere, coaja şi zeama de la o lămâie, o 
lingură de bicarbonat, o linguriţă de amoniac stins cu 400 g lapte dulce sau 
iaurt, făină cât cuprinde.  
Se bat ouăle cu zahărul şi mierea, după care se adaugă restul din compoziţie. Se 
frământă bine şi se lasă aluatul de azi pe mâine. Foile se coc în tavă unsă cu ulei. 
 
 
FOI CU MIERE DE ALBINE (6) 
 
200 g zahăr, 100 g nuci măcinate, 2 ouă întregi, 250 g miere lichidă, o lingură 
rasă de bicarbonat şi 500 g făină; se frământă aluatul şi se lasă de astăzi pe mâine 
la rece. La sfârşit, se coc trei foi în tavă pătrată sau rotundă. 
 
 
Foi cu miere de albine (7) 
 
5 ouă, 4 linguri de zahăr, 4 linguri de miere de albine, o linguriţă de bicarbonat 
stins cu oţet, 4 linguri de ulei, făină cât cuprinde şi arome. Se amestecă şi se fac 
trei foi în tavă pătrată. 
 
 
FOI IOANA  
 
3 căni de făină, o cană de smântână, 250 g margarină şi sare, după care se fac foi 
pe dosul tăvii. 
Crema – 400 ml lapte, 2 pahare de zahăr; zahărul se arde şi se stinge cu 200 ml de 
lapte, iar restul de lapte se amestecă cu 2 linguri de făină şi se pune peste siropul de 
zahăr, după care se pun 50 g unt şi se dă la o parte. La final, se adaugă o cană de 
nuci măcinate şi se umplu foile. 
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FOI MANDICA 
 
500 g făină, 100 g zahăr, 2 ouă întregi, un vârf de cuţit de bicarbonat, smântână 
cât să cuprindă făina şi sare. Rezultă 4 foi se coc pe dosul tăvii. 
Crema – 500 ml lapte, 150 g zahăr, 4 linguri de făină, 300 g unt şi 500 g magiun. 
Se face o cremă fiartă care, după ce s-a răcit, se amestecă cu untul frecat spumă. Se 
umplu foile cu cremă şi la mijloc se pune magiun. La sfârşit, deasupra se presară 
nucă măcinată. 
 
 
FOI PENTRU CREMSCHNITT 
 
Primul aluat se face din 6 linguri de apă, 2 ouă, o linguriţă de sare, 4 linguri de 
smântână, 4 linguri de ulei, 3 linguri de oţet şi făină cât cuprinde. După aceea se 
face al doilea aluat, din 500 g unt sau margarină şi 150 g făină. 
Se face un aluat din prima compoziţie şi se întinde o foaie, peste care se întinde cu 
cuţitul aluatul al doilea, apoi se împătureşte în trei. Operaţiunea se repetă de 3 ori, 
după care se lasă la rece cel puţin două ore. Se pot face foi pe dosul tăvii, se taie fâşii 
late, care se umplu cu gem, rahat sau mere. 
 
 
FOI RULADĂ  
 
5 ouă, 5 linguri de zahăr, 5 linguri de făină şi 2 linguri de ulei.  
Se bat albuşurile spumă, se adaugă gălbenuşurile, pe rând, apoi se pun făina şi uleiul, 
după care se coace la foc iute. Pe o tavă se pune hârtie şi apoi se toarnă compoziţia, 
se coace, după care se dezlipeşte de pe hârtie şi se taie bucăţi la fel ca pentru o 
ruladă. La sfârşit, se umple cu orice fel de cremă. 
 
 
FOI DE ŞTRUDEL UMPLUTE, GLASATE CU VIN ROŞU 
 
200 g paste fierte, 500 g brânză de vaci, 100 g stafide, coajă de portocală, 200 g 
zahăr, 5 gălbenuşuri, o lingură de scorţişoară, 2 pachete de vanilie şi 5 albuşuri 
bătute spumă.  
Se aşează între foi de ştrudel, stropite cu ulei, compoziţia din paste cu brânză, se dă la 
cuptor timp de patruzeci de minute, apoi, la final, se pudrează cu zahăr. Se 
porţionează şi se serveşte cu sos de vin roşu pe deasupra. Se pune în tigaie o lingură 
de făină albă şi amestecăm până se usucă bine, după care stingem cu 300 g vin roşu 
şi 150 g zahăr. Amestecăm până obţinem o cremă ca smântâna. Cu acest sos servim 
ştrudelul copt. 
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FOI DE TORT 
 
400 g făină, 280 g unt, 120 g nuci, 120 g zahăr şi zeama de la o lămâie. Se 
frământă toate la un loc, după care se fac 3 foi.  
Crema - 120 g gem, 120 g zahăr şi 7 albuşuri bătute spumă timp de o oră. Se bat 
albuşurile cu zahăr, se adaugă gemul, iar, la final, se umplu foile. 
 
 
 
 
 
 

9.4 TARTE, TORTURI 
 
 
 
 
TARTĂ CU CIOCOLATĂ 
 
150 g ciocolată menaj, 3 linguri de cacao şi o cană de cafea lichidă se amestecă 
bine şi se fierb timp de 2 minute. Se bat spumă 4 albuşuri cu 100 g zahăr. În 
ciocolata topită se adaugă 4 gălbenuşuri şi amestecăm încet până se omogenizează, 
apoi adăugăm şi albuşurile bătute spumă şi mestecăm încet. Se coace în forme mici 
tapetate cu hârtie. Punem compoziţie de un centimetru şi dăm la copt timp de 6 
minute, apoi peste tarta coaptă, mai punem un strat de un centimetru grosime şi 
lăsăm la copt timp de 8 minute. După aceea, o scoatem din formă şi o punem pe o 
farfurie decorată cu un sos de vanilie, făcut din 200 ml de lapte, 100 g zahăr, 2 
gălbenuşuri, o lingură de făină, 1 plic de vanilie. Se amestecă toate la un loc şi se 
fierb la Bain-Marie până se îngroaşă puţin. 
 
 
TARTĂ CU FRUCTE (1) 
 
3 ouă, 300 g zahăr, 300 g smântână, 300 g făină, 1 praf de copt, 1 pacheţel de 
vanilie 
Batem ouăle cu zahărul, adăugăm smântâna, vanilia, praful de copt şi făina. Tapetăm 
o tavă cu ulei şi făină, apoi punem compoziţia, peste care adăugăm 1 kg fructe fără 
sâmburi. Dăm tava la copt timp de 30-40 de minute. După ce s-a copt, o pudrăm cu 
zahăr pudră. 
 
 
TARTĂ CU FRUCTE (2) 
 
1 kg fructe fără sâmburi – vişine, caise, prune şi coacăze, apoi 6 ouă se bat spumă  
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cu 300 g zahăr, adăugăm 150 ml de ulei, 1 praf de copt stins cu oţet, 1 plic de 
vanilie şi 300 g făină 
Punem compoziţia în tavă tapetată cu ulei şi făină, adăugăm deasupra fructele cu 
miezul în sus şi dăm la copt timp de 25-35 de minute. Pudrăm cu zahăr, după 
coacere. 
 
 
TARTĂ CU FRUCTE (3) 
 
3 ouă, 400 g făină, 150 g unt, 100 g zahăr. Pentru ornat, 100 g portocale, 100 g 
căpşuni, 100 g mere şi 100 g banane 
Amestecaţi ouăle cu untul şi zahărul spumă, apoi adăugaţi făina şi întindeţi 
compoziţia într-o formă mare de tartă, pe care o coaceţi la cuptor timp de 15-20 de 
minute. Amestecaţi, pe foc mic, 200 ml de lapte cu 2 plicuri de şarlotă de vanilie, 
şi după ce s-a îngroşat, daţi gust de zahăr şi mirodenii, apoi o puneţi peste tarta 
coaptă. Lăsaţi să se răcească, după care o ornaţi cu fructe tăiate felii. 
 
 
TARTĂ CU MERE 
 
125 g margarină, 125 g zahăr, 3 ouă, 200 g făină, sare, 1 praf de copt şi arome 
2/3 din aluat se pune în tavă, apoi 750 g mere tăiate sub formă de semilune se aşează 
în cerc pe tot aluatul, după care, o treime din aluat şi trei linguri de lapte se amestecă 
şi se împarte peste mere. Se adaugă apoi 100 gr. de unt tăiat bucăţele, iar deasupra se 
pun zahăr şi scorţişoară. Prăjitura se face în tavă rotundă. 
 
 
TARTĂ CU PRUNE 
 
Aluatul - 30 drojdie, 100 ml lapte călduţ, 50 g zahăr, 300 g făină, 1 praf de sare, 
50 g unt moale, 1 ou. Umplutura - 2,5 kg prune, 30 g zahăr, ½ linguriţă 
scorţişoară, 2 linguri zahăr candel - de presărat pe deasupra 
Se dizolvă drojdia în lapte şi se lasă la dospit timp de 20 de minute, după care, într-
un castron, amestecăm zahărul, untul, făina şi oul. Adăugăm laptele cu drojdia şi 
facem aluatul, apoi lăsăm aluatul să crească timp de 30 de minute, acoperit cu un 
prosop. Prunele se spală şi se scot sâmburii. Aluatul se frământă din nou, apoi îl 
întindem si-l aşezăm în tava tapetată cu unt şi făină. După aceea, punem prunele pe 
deasupra şi presărăm peste ele zahărul şi scorţişoara.  Dăm tava la cuptor timp de 45 
de minute, după care se lasă la răcit şi apoi se presară deasupra zahăr candel sau 
pudră.  
 
 
TARTE PENTRU UMPLUT 
 
450 g făină, 300 g unt, 2 gălbenuşuri,  sare, 200 g apă rece 
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Se frământă toate la un loc, după care se lasă aluatul timp de o oră la rece, apoi se 
pune în forme la copt, la foc moderat. La final, după ce s-au răcit, tartele se umplu cu 
spumă, şarlotă sau frişcă. 
 
 
TIRAMISU - TORT FĂRĂ CUPTOR 
 
Pe un pat de 200 g biscuiţi măcinaţi, amestecaţi cu 200 g zahăr pudră, 150 g unt 
topit, 1 fiolă esenţă de rom, 1 lingură de cacao, se pune o cremă făcută din: 600 g 
brânză dulce de vaci, pasată şi amestecată cu 300 g frişcă bătută şi gălbenuş 
frecat spumă cu zahăr şi 150 g coniac. După aceea, amestecăm cu 300 ml de cafea 
solubilă, 300 g zahăr şi 25 g gelatină topită. După ce am pus inelul de carton la 
patul de biscuiţi, punem crema de brânză amestecată cu gelatină, apoi lăsăm timp de 
o jumătate de oră la rece. La sfârşit, luăm inelul şi ornăm cu frişcă şi ciocolată. 
 
 
TORT (1) 
 
7 ouă bătute, o cană de zahăr, o cană făină şi coajă de lămâie rasă 
Se face un pandişpan din ingredientele de mai sus, se coace şi, după ce se răceşte, se 
taie în 3 foi, care se umplu cu gem şi felii de mandarine, peste care punem cu lingura 
gelatină topită în suc de fructe sau vin alb. La final, ornăm deasupra cu frişcă şi 
fructe. 
 
 
TORT (2) 
 
60-70 nuci prăjite şi măcinate apoi opărite, 250 g lapte fierbinte, 6 albuşuri bătute 
spumă cu 6 linguri de zahăr. Se adaugă gălbenuşurile, vanilia şi coaja de lămâie, 
după care se amestecă cu nucile răcite şi se adaugă o lingură de făină. La sfârşit, se 
umplu cu frişcă sau cremă de ciocolată. 
 
 
TORT – 3X3 
 
Blatul I - 4 ouă, 4 linguri de zahăr, 4 linguri de făină, coajă de lămâie şi vanilie. 
Se bat ouăle spumă cu zahărul, se pun mirodeniile, sarea şi făina, se face un blat 
galben. 
Blatul II - 4 ouă, 4 linguri de zahăr, 2 linguri de cacao, 3 linguri de făină, esenţă 
de rom şi coajă de  lămâie. Se bat ouăle spumă cu zahărul, se adaugă mirodenii, 
cacaoa şi la urmă făina, după care se coace în tavă tapetată la foc potrivit. 
Blatul III - 4 ouă, 4 linguri de zahăr, coaja de la o lămâie, sare, 4 linguri de nucă 
măcinată şi 2 linguri de făină. Se bat ouăle spumă cu zahăr, se adaugă mirodeniile, 
nuca şi făina, iar la sfârşit, se coace în tavă tapetată la foc potrivit. 
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Crema - se freacă spumă 300 g unt cu 400 g zahăr pudră şi vanilie. Separat, se 
fierb la foc mic 750 ml de lapte, în care se pun, când clocoteşte, 6 gălbenuşuri 
frecate cu 6 linguri de zahăr şi 8 linguri de făină. Se amestecă bine să nu facă 
cocoloşi şi se lasă să fiarbă câteva clocote. Apoi se dă deoparte, se amestecă până se 
răceşte şi adăugăm câte puţin din crema de unt. Când este gata, o împărţim în trei 
părţi – o parte se lasă galbenă, în cea de-a doua se pun 2 linguri de cacao sau 200 g 
ciocolată menaj topită, iar în cea de a treia se pun 2 linguri de ness. Se aşează pe 
platou blatul cu cacao, iar peste el, se pune crema de ness, după care foaia albă şi 
crema de cacao, apoi foaia din nucă şi crema de vanilie. Se îmbracă tortul în cremă, 
după care, la sfârşit, radem deasupra ciocolată. 
 
 
TORT  BEZEA 
 
10 ouă, 1 kg zahăr, 450 g miez nucă, 2 linguri de făină, 400 g unt, 100 g cacao, 
100 g coniac sau rom, 2 pacheţele de vanilie, coaja de la o lămâie şi esenţă de 
migdale 
Blatul - se bat spumă cele 10 albuşuri cu 500 g zahăr, apoi se adaugă 200 g nucă 
tăiată mărunt cu cuţitul, 250 g nucă măcinată, coaja de la lămâie, două linguri de 
făină şi sare. Compoziţia se împarte în două sau trei părţi, după dorinţă. Se coc în 
tavă tapetată cu ulei şi hârtie, la foc potrivit, apoi se lasă la răcit. 
Crema – cele 10 gălbenuşuri se bat cu 300 g de zahăr pe baie de abur până se topeşte 
zahărul, adăugăm apoi 16 linguri de cafea lichidă şi 100 g cacao, după care 
amestecăm până devine ca o smântână groasă şi  dăm la răcit. Separat, se bate untul 
spumă cu 200 g zahăr şi adăugăm crema de cacao, câte puţin, până o încorporăm 
toată. Romul se amestecă cu vanilia şi esenţa de migdale, apoi însiropăm foile şi le 
umplem cu cremă. La final, se decorează cu frişcă sau ciocolată topită. 
 
 
TORT  BUTURUGĂ 
 
Blatul - se bat spumă 5 albuşuri cu 5 linguri de zahăr, apoi se adaugă 
gălbenuşurile, 100 g nucă măcinată şi 2 linguri de pesmet. După ce s-a copt, se 
rulează şi se dă la răcit. 
Crema - 200 g zahăr, 2 linguri de cacao, 2 ouă întregi şi 3 linguri de lapte. Se 
amestecă bine şi se fierbe pe baie de aburi până se îngroaşă, apoi se dă la rece. 
Separat se freacă 400 g unt spumă, în care se adaugă crema fiartă, apoi se adaugă o 
ciocolată menaj rasă. 
Desfacem rulada, o ungem cu cremă şi rulăm iarăşi, după care, cu restul de cremă, 
decorăm rulada. Deasupra putem pune nucă măcinată, cocos sau bomboane pentru 
decor. 
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TORT CREMOS CU CIOCOLATĂ (20 de porţii) 
 
175 g margarină, 150 g zahăr, 3 plicuri zahăr vanilat, 3 ouă, 300 g faină, 3 
linguriţe praf de copt, 18 buc. batoane mici de ciocolată umplută cu nucă de 
cocos, 50 g cocos ras, 2-3 linguri gem de caise, 400 g frişcă, o lingură de cacao 
Se freacă margarina cu zahărul şi un pacheţel de vanilie, apoi se adaugă, pe rând, 
ouăle. După aceea, se amestecă cu făina şi praful de copt şi se încinge cuptorul. 
Aluatul se toarnă în formă tapetată cu făină, apoi cincisprezece batoane de ciocolată 
se scufundă în aluat, după care se coace timp de patruzeci şi cinci de minute. În 
continuare, miezul de cocos se rumeneşte puţin, gemul se încălzeşte până devine mai 
fluid, apoi se răstoarnă blatul. Toată suprafaţa se acoperă cu gem de caise, după care 
se presară nuca de cocos şi se lasă la răcit. Peste frişcă, se adaugă zahărul vanilat şi se 
amestecă până se topeşte tot zahărul. Două treimi din frişcă se întind pe blat, iar 
restul se păstrează pentru ornat. La sfârşit, peste frişcă se presară cacao, după care se 
decorează cu restul de frişcă şi trei batoane de ciocolată tăiate felii. 
 
 
TORT CU ANANAS ŞI FRIŞCĂ 
 
3 ouă, 200 g zahăr, 250 ml lapte, vanilie, rom, fructe din dulceaţă, 40 g gelatină, 
800 g frişcă, o foaie din pandişpan,  1 cutie compot de ananas, 150 g sirop, 
dulceaţă şi o lingură de amidon 
Se pune foaia de pandişpan pe o tavă, apoi se înveleşte cu o centură de hârtie care se 
prinde cu o clamă. Peste ea se pune compoziţia făcută din trei ouă bătute cu zahăr şi 
laptele fiert cu amidon. Când este rece, se pune jumătate din frişcă, gelatina înmuiată 
în sirop de ananas, vanilia şi romul; se amestecă bine, după care se dă la frigider până 
se întăreşte. Apoi se pun deasupra fructele din compot peste care se toarnă siropul din 
dulceaţă şi se mai lasă la rece timp de 20 de minute. După ce s-a întărit, se răstoarnă 
pe un platou, se scoate hârtia de pe margine şi se ornează cu restul de frişcă şi fructe 
din dulceaţă. 
 
 
TORT CU BANANE 
 
1 blat de tort, 5 banane, 1 plic gelatină, 100 ml vin, 150 ml suc de mere, 5 linguri 
zahăr, 4 foi de gelatină, 650 ml frişcă, 100 g ciocolată, 24 beţişoare de napolitane 
şi ½ întăritor de frişcă 
Blatul se înveleşte cu un inel de tort sau cu un brâu de carton, apoi stropim blatul cu 
puţin lichior de banane sau coniac, după care îl acoperim cu jumătăţi de banană. 
Peste banane, punem vinul amestecat cu sucul de mere, zahărul şi plicul de gelatină 
şi lăsăm să se întărească. Înmuiem gelatina în puţină apă, apoi batem 400 ml de frişcă 
cu două linguri de zahăr, apoi adăugăm trei foi de gelatină dizolvate. Batem bine 
frişca şi turnăm peste tort, se topeşte ciocolata în 125 ml de frişcă şi adăugăm restul 
de gelatină topită. Turnăm ciocolata peste tort şi punem la rece timp de trei ore. 
Îndepărtăm inelul din jurul tortului, batem 125 ml de frişcă şi adăugăm întăritorul. 
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Facem câteva floricele pe tort cu aparatul de şpriţat şi aşezăm beţişoare de napolitană 
pe tort. 
 
 
TORT CU BRÂNZĂ DE VACI 
 
1 kg brânză, 200 g smântână, 350 g zahăr, 1 plic zahăr vanilat, 200 g stafide 
stropite cu rom 
Se amestecă bine toate la un loc şi se lasă să stea timp de 20 de minute. După aceea, 
punem 200 ml de suc de fructe şi 30 g gelatină la înmuiat, apoi o încălzim pe baie 
de abur până devine lichidă. Amestecăm lichidul de gelatină cu 150 ml de lichior de 
portocale. Turnăm lichiorul în compoziţia de brânză şi dăm prin mixer timp de 5 
minute, după care, facem un blat din 200 g biscuiţi, 75 g unt, 2 linguri de zahăr 
pudră, 3 linguri de nucă măcinată, 2 linguri de cacao, o fiolă de esenţă de rom şi 
50 ml de lichior. Amestecăm bine şi întindem pe un celofan forma unui blat, apoi 
punem un cerc din carton, după care, turnăm crema de brânză peste blat şi lăsăm 4-6 
ore. La final, aşezăm tortul pe un platou şi-l decorăm cu frişcă şi fructe colorate - 
kiwi, portocale sau caise. 
 
 
TORT CU CACAO 
 
Blatul - 4 ouă, 10 linguri de apă, o cană de zahăr, 6 linguri de făină, 6 linguri de 
nucă măcinată şi o linguriţă de amoniac stins 
Se freacă gălbenuşurile cu zahăr, adăugând câte puţin, alternativ cu apa, apoi se bate 
bine până se topeşte zahărul, adăugând făina, nucile şi amoniacul. La urmă, punem 
albuşurile bătute spumă. Se coace în tavă tapetată cu ulei şi făină la foc potrivit. 
Crema - 400 g unt, 100 g cacao, 300 g zahăr, 6 linguri de apă. 
Se fierb apa, zahărul şi cacaoa până se îngroaşă şi se dau la răcit. Apoi se amestecă 
cu untul frecat spumă şi cu o esenţă de rom. La final, tăiem blatul în trei foi, ungem 
cu cremă şi pe margine îl barotăm cu nucă prăjită şi sfărâmată. 
 
 
TORT CU CĂPŞUNI 
 
Blatul - 80 g unt topit, 4 ouă, 120 g zahăr, 1 plic vanilie, 60 g făină, 60 g amidon 
şi 50 g mac măcinat. Se face aluatul, se coace în formă rotundă şi, când este rece, se 
taie în două straturi. 
Crema - 800 g căpşuni, 1 kg brânză de vaci, 150 g zahăr, sucul şi coaja de la o 
lămâie, 6 foi de gelatină, 250 ml frişcă, 1 pachet praf gelatină albă, 250 ml suc de 
vişine şi 150 g marţipan 
Se amestecă brânza de vaci cu zahăr, sucul de lămâie şi gelatina înmuiată, apoi se 
amestecă cu frişca bătută. Pe prima foaie, se aşează un strat de căpşuni şi două treimi 
din brânză. Se pune a doua foaie, după care crema şi  fructele. Gelatina se amestecă 
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cu zahăr şi suc, apoi se toarnă peste fructe. Marţipanul se amestecă cu zahărul pudră 
şi se întind fâşii late cu care se înconjoară blatul. 
 
 
TORT CU CIOCOLATĂ (1) 
 
9 ouă, 3 linguri făină, 8 linguri apă, 400 g zahăr, 400 g unt, 100 g cacao 
Se dau la fiert apa, zahărul, untul şi cacaoa, apoi se face un sirop, după care se 
adaugă gălbenuşurile, pe rând. Se face o cremă omogenă care se împarte în două, o 
parte se dă la rece, iar la cealaltă parte se adaugă făină şi albuşurile bătute spumă, 
după care se pune la copt, timp de patruzeci şi cinci de minute. După ce s-a copt, se 
umple cu crema rămasă la frigider şi la final se pudrează cu cacao. 
Crema - 250 g unt, 175 g miere, 250 g nuci pisate fin, 1 pacheţel de zahăr vanilat, 
6 ouă 
Bateţi până la omogenizare untul şi mierea, apoi adăugaţi nucile şi vanilia. În alt vas, 
bateţi bine gălbenuşurile şi le adăugaţi compoziţiei. Puneţi totul într-o formă unsă cu 
unt şi  lăsaţi-o pentru a se întări. Se serveşte cu cremă de ciocolată, apoi se pot 
adăuga la cremă şi albuşurile bătute spumă. 
 
 
TORT CU CIOCOLATĂ (2) 
 
Blatul - 10 ouă, 12 linguri de zahăr, 2 linguri de pesmet, 2 linguri de făină şi 20 
linguri de nucă măcinată. Frecăm gălbenuşurile cu zahăr, adăugăm albuşurile bătute 
spumă tare, apoi adăugăm pesmetul, nucile, făina şi un vârf de cuţit de bicarbonat. 
Amestecăm bine, după care coacem la foc potrivit în tavă rotundă tapetată cu făină şi 
ulei. 
Crema - 4 gălbenuşuri, 300 g zahăr, un pachet de cacao şi 2 ciocolate. Se 
amestecă, pe baie de aburi, până devine ca o smântână groasă. Separat se bat spumă 
400 g unt, şi când este crema rece, se amestecă bine. Se însiropează foile cu 250 g 
apă, 100 g zahăr şi 100 g rom.  
La final, blatul se taie în 4 foi, se însiropează, se umple cu cremă, iar deasupra se 
pune ciocolată rasă. Această cremă se poate folosi şi la tort din pişcoturi ornat cu 
frişcă şi dulceaţă de căpşuni. 
 
 
TORT CU FANTA 
 
În tavă dreptunghiulară se face un blat din 5 ouă, 5 linguri de zahăr şi 5 linguri de 
făină. Peste blat punem o cremă din 1 l de fanta, 3 budinci de vanilie, 150 g zahăr, 
care se fierb la Bain-Marie. Peste cremă se pune un rând de biscuiţi fini înmuiaţi în 
lapte (Petit beurre), iar deasupra glazură de ciocolată şi frişcă. 
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TORT CU FRUCTE (1) 
 
1 cutie compot de piersici, 1 cutie compot de caise, 6 ouă, o cană de zahăr , o 
cană de făină, un pacheţel de vanilie şi coajă de lămâie rasă  
Se bat ouăle spumă cu zahăr, apoi se adaugă vanilia, lămâia şi făina. Se coace în tavă 
tapetată cu ulei şi făină la foc potrivit. După ce s-a răcit, tăiem blatul în 3 felii. Prima 
foaie o însiropăm cu sirop de la piersici, după care punem un strat de piersici, peste 
care punem blatul al doilea. Pe acesta îl însiropăm cu compot de caise şi adăugăm un 
strat de caise, apoi punem al treilea blat cu sirop din ambele feluri. Deasupra turnăm 
o cremă făcută din vanilie, ornăm cu fistic sau fructe din compot şi puţină frişcă. Pe 
margine barotăm cu alune prăjite. 
 
 
TORT CU FRUCTE (2). Reţetă de post pentru 30 de porţii 
 
2 kg frişcă Hulala, 500 g zahăr, 6 portocale, 4 mandarine, 4 banane, 200 g 
stafide, 125 g gelatină, 2 cutii compot de ananas, 3 fiole de esenţă de vanilie, 50 g 
coniac /vodcă, 500 ml suc de portocale 
Fructele curăţate, tocate le amestecăm cu coniacul şi o esenţă. Zeama de la compot şi 
sucul de fructe le amestecăm cu gelatina, lăsăm la umflat, apoi o încălzim pe Bain-
Marie. Frişca o batem spumă cu zahărul, o vanilie şi 5-6 linguri de gelatină topită. 
Aceasta o amestecăm cu fructele, apoi punem frişca, amestecăm şi o aşezăm în forma 
tapetată cu nylon şi felii de portocală. Apoi dăm la rece. După două ore, răsturnăm pe 
platou şi la final ornăm cu frişcă. 
 
 
TORT CU FRUCTE ŞI GELATINĂ 
 
Blatul - 6 ouă, o cană de zahăr, o cană de făină, coaja şi zeama de la o lămâie. Se 
freacă gălbenuşurile cu zahăr, se adaugă sare, coaja şi zeama de lămâie, apoi 
albuşurile bătute spumă, iar la urmă făina. Se coace în tavă tapetată cu ulei şi făină la 
foc potrivit. După ce s-a răcit, se taie cu cuţitul şi se fac 3 foi. 
Crema - 200 g unt, 200 g zahăr, 200 g cremă de castane, 100 g alune sau nucă 
măcinată, 300 ml vin roşu. Se freacă toate spumă, apoi ungem foile însiropate cu 
suc de fructe aromat. se fierb cu zahăr, după care se pun 20 g gelatină. Amestecăm 
bine şi punem în trei vase identice fructe diferite - vişine, căpşuni şi portocale, 
deasupra turnăm 300 ml de vin cu gelatină şi lăsăm să se întărească până a doua zi.  
A doua zi punem foaie, ungem cu cremă, punem un strat de fructe aspicate, iar foaie, 
iar cremă şi fructe. Deasupra ornăm cu desen floral din fructe crude peste care punem 
un strat din suc aromat cu gelatină, care le păstrează culoarea intactă şi un luciu 
elegant. 
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TORT CU GEM ŞI FRUCTE 
 
7 ouă, 300 gr. de zahăr, o cană de făină, 400 gr gem, 2 portocale, 2 banane, 2 
mandarine, 20 g gelatină, 300 g frişcă, sare, coajă de portocale 
Se freacă gălbenuşurile cu zahărul spumă, se adaugă mirodeniile, făina şi albuşurile 
bătute spumă, apoi se coace la foc potrivit. După ce s-a răcit, se taie blatul în 3 foi. 
Fiecare foaie se stropeşte cu rom sau coniac, se unge cu gem de piersici şi felii de 
portocală peste care punem cu lingura gelatină înmuiată în suc de fructe şi repetăm 
până la ultima foaie. La final, deasupra punem frişcă. 
 
 
TORT CU MANDARINE ŞI BOMBOANE 
 
4 ouă, 200 g zahăr, 1 pacheţel de zahăr vanilat, 200 g făină, o linguriţă de praf 
de copt, 600 g mandarine, 9ă bomboane de ciocolată, 250 g brânză de vaci, 150 g 
smântână, o linguriţă de zeamă de  lămâi, 600 ml frişcă, 50 g migdale 
Se încinge cuptorul, în timp ce se bat spumă albuşurile cu zahărul vanilat, zahărul şi 
patru linguri de apă rece. Adăugăm uşor gălbenuşurile, făina şi praful de copt. 
Compoziţia se pune în tavă tapetată la copt, timp de treizeci de minute, apoi se lasă 
blatul la răcit. Mandarinele din compot se lasă la scurs, câteva bucăţi se păstrează 
pentru ornat, iar restul se taie mărunt. Bomboanele se sfărâmă şi se amestecă cu 
brânza de vaci, smântâna şi zeama de lămâie. Se adaugă mandarinele şi 500 g frişcă 
amestecându-se uşor. Blatul se taie pe jumătate; punem o jumătate pe platou şi 
însiropăm cu suc de la compot, apoi se acoperă cu jumătate de cremă, după care 
punem cealaltă jumătate şi deasupra restul de cremă. Tortul se prinde cu un carton şi 
se lasă la rece timp de patru ore. La sfârşit, se acoperă cu frişcă, se ornează cu 
mandarine, napolitane şi migdale fin tăiate. 
 
 
TORT CU MERE (1) 
 
Blatul - 6 ouă, o cană de zahăr, o cană de făină, 2 linguri de ulei şi coajă de 
lămâie 
Crema - 250 ml vin alb, 370 g zahăr, 1 ½ baton scorţişoară, 4-6 cuişoare, 1 kg 
mere, 12 foi de gelatină albă, 400 g brânză de vaci, sucul şi coaja de la o lămâie, 
60 ml lichior de fructe, 750 g frişcă, 12 fructe de zmeură, 10 g ciocolată 
Se pune pe foc vinul, 250 g apă, 100 g zahăr, jumătate de beţişor de scorţişoară 
împreună cu două - trei cuişoare, timp de 10-15 minute. Se curăţă 700 g mere, se taie 
în patru, se scot sâmburii şi se taie cuburi mari, apoi se fierb în vin timp de 7-8 
minute, după care se scot şi se lasă la răcit. Se dă fiertura prin strecurătoare şi se mai 
fierbe timp de cinci minute. Se înmoaie şase foi gelatina timp de o oră şi se diluează 
în fiertură, apoi se amestecă cu bucăţile de măr şi se lasă la răcit. Se taie blatul în 
două şi se unge cu dulceaţă primul blat, iar peste dulceaţă se pun merele. Brânza se 
amestecă cu 150 g zahăr, coaja şi sucul de lămâie şi 20 g lichior de fructe; apoi se bat 
250 ml de frişcă şi se adaugă la amestec. Se aşează peste mere şi  
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se pune alt blat şi se apasă uşor. Se lasă la frigider timp de trei până la patru ore, apoi 
se îmbracă în frişca rămasă de la brânză. Se bate restul de frişcă cu 20 g zahăr, până 
se întăreşte. După ce îmbrăcăm tortul, pe margini şi pe deasupra facem cu şpriţul o 
spirală la mijloc şi dăm la rece. Se fierb 250 ml de apă cu restul de lichior şi de zahăr, 
scorţişoara şi cuişoarele. Se curăţă restul de mere, se scoate mijlocul, se taie fructele 
în inele; 12 bucăţi şi se fierb în sirop timp de 5 minute. Restul de gelatină înmuiată se 
amestecă cu siropul de la fiertura merelor. Merele reci se ung cu siropul călduţ şi se 
aşează pe tort în formă de cerc. În fiecare inel de măr, se introduce câte o boabă de 
zmeură. Pe spirala din frişcă se presară ciocolată rasă. 
 
 
TORT CU MERE (2) 
 
Într-o cratiţă de 3 litri punem 100 g zahăr şi caramelizăm. Peste zahăr punem 50 g 
unt şi o lingură de pesmet, apoi tapetăm cratiţa. Curăţăm merele cât încap în cratiţă 
unul lângă altul, scobite la mijloc, iar în scobitură punem câte un miez de nucă sau 
fructe din dulceaţă.  
Dăm cratiţa la cuptor ca să se coacă merele. Între timp facem un pandişpan din 6 
ouă, o cană de zahăr, coaja şi zeama de la o lămâie, 3 linguri de ulei, o cană de 
făină şi un praf de copt. Scoatem cratiţa cu merele coapte şi turnăm compoziţia de 
pandişpan peste mere, după care dăm iar la cuptor timp de trei sferturi de oră până la 
o oră. După ce s-a copt, batem 500 g frişcă cu 200 g zahăr şi 1 plic de vanilie cu 
care acoperim tortul. Blatul se răstoarnă pe un platou cu merele deasupra, iar peste 
mere punem frişca. 
 
 
TORT CU NUCI (1) 
 
Blatul - 8 albuşuri, 400 g zahăr pudră, 5 linguriţe cacao, 250 g nuci măcinate, 2 
linguri pesmet 
Crema - 300 g unt, 100 g cacao, 200 g zahăr, vanilie, coajă rasă de portocală, 8 
gălbenuşuri Pentru glazură se poate folosi frişcă sau şerbet. 
Se face un sirop din câteva linguri de apă cu zahăr, se parfumează cu vanilie sau 
portocală, se dă la o parte şi se acoperă cu un prosop ud. Se bat albuşurile spumă şi se 
amestecă cu compoziţia răcorită, apoi se dă din nou la fiert pe marginea plitei, până 
când se îngroaşă şi se dă la rece. Separat, se bate untul spumă şi se amestecă cu 
cacaoa şi cu crema răcită, după care se umplu foile şi se ornează cu frişcă. 
 
 
TORT CU NUCI ( 2 ) 
 
250 g nucă, 250 g zahăr, 500 g făină, 500 g unt, vanilie şi puţină sare 
Se frământă un aluat din care se fac 4 foi care se umplu cu orice fel de cremă. 
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TORT CU NUCI (3) 
 
8 gălbenuşuri, 500 g zahăr, 500 g nucă măcinată, 3 linguri de pesmet, coaja şi 
zeama de la o lămâie, o linguriţă de scorţişoară 
Se bat gălbenuşurile cu zahărul, se adaugă albuşurile bătute spumă, apoi nuca, 
lămâia, pesmetul, scorţişoara, după care se pun la copt în tavă tapetată. După ce s-a 
răcit, se taie în trei părţi, iar umplutura se face dintr-o cremă din lămâie, cacao sau 
ness. După aceea, deasupra turnăm o glazură făcută din 320 g zahăr, 3 linguri de 
apă şi zeama de la o lămâie. 
 
 
TORT CU PORTOCALE 
 
1 portocală mare sau 2 mici, 150 g nucă măcinată, 3 linguri de cacao, 200 g 
zahăr, 7 ouă 
Peste nuca măcinată amestecată cu cacao se adaugă portocala dată prin răzătoare, 7 
gălbenuşuri (pe rând), apoi albuşurile bătute spumă. Se pune în tavă tapetată cu făină 
şi se coace la foc potrivit. Se umple cu cremă Finetti sau cu frişcă. 
 
 
TORT CU PRAF DE ÎNGHEŢATĂ 
 
Blatul - 5 ouă, 5 linguri de apă, 5 linguri de zahăr, arome şi o cană de făină 
Siropul - 10 linguri de zahăr, apă şi esenţă de vanilie 
Glazura -100 ml lapte cu 1 pachet de frişcă praf sau frişcă gata preparată 
Se bat albuşurile spumă şi se pune câte puţin zahăr, până rezultă o bezea. Separat, se 
amestecă gălbenuşurile cu apa, apoi se pun puţin câte puţin peste albuş. Amestecând 
uşor, se adaugă făina, apoi punem în tavă tapetată cu făină şi dăm la copt. După ce s-
a răcit, se taie în trei felii care se însiropează cu siropul obţinut la rece. Crema se face 
cu mixerul, bătând frişca cu laptele. Este foarte consistentă, în cremă putem pune 
fructe confiate sau jeleuri. La final, se ornează cu fructe, frişcă şi ciocolată. 
 
 
TORT CU SUC DE PORTOCALE (DE POST) 
 
O cană de zahăr, o cană de ulei, o cană de suc de portocale, 3 căni de făină, un 
plic de zahăr vanilat, esenţă de vanilie, 5-6 picături de şofran, un vârf de cuţit de 
sare, o linguriţă de bicarbonat stins cu lămâie 
Se bat cu mixerul timp de 5 minute, apoi se coace în tavă tapetată la foc potrivit timp 
de 30-35 de minute. După ce s-a răcit, se taie în trei foi, se umple cu cremă de cafea 
sau cacao. Se face o cremă din 3 plicuri de praf de cremă de vanilie Dr. Oetker, 
10 linguri de zahăr pudră, 400 ml de suc de portocale. Punem praful de cremă şi 
zahărul, apoi sucul şi mixăm 5-6 minute. Stropim foile cu puţin lichior de fructe, apoi 
ungem foile cu cremă. Îmbrăcăm tortul cu cremă, apoi decorăm cu frişcă Hulala sau 
cu puţină cremă amestecată cu cacao. 
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TORT DE NUCI LA RECE 
 
Blatul - 200 ml apă sau lapte, 200 g zahăr, 50 g cacao, 500 g nuci prăjite şi 
măcinate 
Nucile se pun la fiert cu apa, zahărul şi cacaoa. Se amestecă bine şi foarte repede 
până devine ca o mămăligă. Se ia de pe foc şi se aşează pe platou - prin răcire crema 
devine tare. 
Crema - 100 ml apă sau lapte, 15 linguri de zahăr, 100 g cacao, 2 linguri de 
zeamil sau făină, 500 g unt, 2 gălbenuşuri 
Se fierbe laptele cu zahărul, cacaoa şi zeamilul câteva minute, se ia de pe foc, apoi se 
încorporează încet untul; dacă se taie, se adaugă ouăle şi se mai dă puţin pe foc până 
îşi revine.  
Când se răceşte, cu ajutorul unui cuţit, se ornează pe deasupra cu frişcă cu alune, 
migdale, portocale şi banane. Ca să fie mai gustos, se face cu două zile înainte şi se 
ţine la frigider. 
 
 
TORT DE POST (1) 
 
1 kg frişcă Hulala, 2 căni de zahăr, 2 pacheţele zahăr vanilat, 2 banane, 2 
portocale, 2 mandarine, 100 g stafide, o cutie compot de ananas, o cană de suc 
de portocale, 5 plicuri de gelatină Dr. Oetker, 50 g coniac sau lichior de stropit 
fructele tocate, 2 kiwi pentru ornat. 
Frişca se bate la mixer, cu zahărul si vanilia, până se întăreşte, apoi luăm din frişca 
bătută o treime pentru ornat. Gelatina o punem la înmuiat în zeama de la compot şi 
cu sucul. După ce s-a umflat, o încălzim pe Bain-Marie până devine lichidă. În frişca 
bătută, punem gelatina caldă câte puţin şi amestecăm bine până se încorporează toată, 
apoi punem fructele stropite cu coniac. Pregătim forma tapetată cu nylon şi portocale 
peste care punem compoziţia la întărit. După două ore, o răsturnăm pe platou şi 
ornăm cu frişca oprită şi kiwi. 
 
 
TORT DE POST (2) 
 
O cană de ulei,  1 şi ½ cană de Cola, o cană de zahăr pudră, 2 linguri de cacao, o 
linguriţă de amoniac sau bicarbonat, drojdie cât jumătate de nucă, făină cât 
cuprinde 
Din aceste ingrediente (făină ca la un aluat de chec mai gros) se face o compoziţie 
bine legată, care se coace la foc potrivit. După ce s-a răcit, se taie în două, se 
însiropează cu puţin lichior de cafea, apoi se umple cu cremă făcută din 4 linguri de 
margarină, 4 linguri de zahăr pudră şi 2 linguri de ness. Se face o cremă 
spumoasă care se aşează între foi. Deasupra se pun trei linguri de gem de caise şi se 
presară deasupra gem nucă de cocos sau nucă măcinată. 
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TORT DIPLOMAT 
 
800 g smântână, 8 ouă, 400 g zahăr, 2 linguri de gelatină, pişcoturi, vanilie, 
stafide, ananas, portocale şi banane 
Se bat gălbenuşurile cu zahăr pe baie de aburi, până se face ca o smântână groasă, 
apoi separat se înmoaie gelatina în zeama de la compot. După ce se răceşte crema de 
ouă, se adaugă gelatina, frişca, fructele tăiate cubuleţe şi albuşurile bătute spumă. Se 
pune în tavă celofan sau nylon, se toarnă compoziţia cu fructe cu tot şi se lasă la rece. 
La sfârşit, se răstoarnă pe un platou şi se ornează cu frişcă şi ciocolată. 
 
 
TORT DIPLOMAT CU JELEU 
 
8 ouă, 200 ml lapte, 50 ml rom, 30 g gelatină, 800 g frişcă, 2 zahăr vanilat, 100 
ml apă, 2 pachete de limbi de pisică 
Gelatina se înmoaie timp de treizeci de minute în apă rece, apoi se pune la fiert cu 
laptele şi ouăle bătute cu zahăr şi vanilie. Se amestecă până se îngroaşă, apoi se dă la 
răcit. După ce s-a răcit, se amestecă cu frişca şi se pun fructe, după dorinţă, apoi se 
pune în tavă tapetată cu celofan şi se lasă la frigider timp de trei - patru ore. Se 
răstoarnă pe platou şi se lipeşte un gărduţ din pişcoturi, care se leagă cu o fundiţă 
colorată. Deasupra se pune un jeleu făcut din 250 ml apă, 250 g zahăr, 300 g fructe 
şi 50 g gelatină. După ce s-a întărit, se ornează cu trandafiri sau frişcă. 
 
 
TORT DIPLOMAT CU LAPTE PRAF 
 
500 g zahăr, o cană de apă, 250 g lapte praf, o cutie compot de ananas, 2 
portocale, 150 g stafide, 4 plicuri gelatină, 2 plicuri zahăr vanilat, 1 k frişcă 
bătută 
Se fierbe zahărul cu apa până se face un sirop legat, se pune laptele praf şi se 
amestecă bine. Adăugăm apoi gelatina dizolvate în zeama de la compot, stafidele, 
bucăţile de ananas şi jumătate din frişca bătută. Tapetăm o cratiţă cu pungă de nylon, 
peste care punem rondele de portocală. Peste rondele, punem compoziţia din lapte şi 
dăm la rece timp de o oră. Scoatem tortul din cratiţă şi-l punem pe platou, apoi 
decorăm cu restul de frişcă şi ciocolată rasă. 
 
 
TORT DIPLOMAT DE POST 
 
1 kg frişcă Hulala, o cutie de ananas, 2 portocale, 200 g stafide, 2 mandarine, 2 
banane, 30 g gelatină, 300 g zahăr, esenţă de vanilie şi 2 pachete de întăritor de 
frişcă 
Frişca se bate spumă cu zahăr, apoi se adaugă praful întăritor, vanilia, gelatina 
înmuiată în zeama de la ananas, după care încălzită, răcorită şi amestecată cu frişcă. 
După aceea adăugăm o parte din fructe şi o răsturnăm într-un vas tapetat cu celofan 
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până se întăreşte. La sfârşit, îl răsturnăm pe un platou, luăm celofanul şi ornăm 
deasupra cu restul de fructe şi puţină frişcă. 
 
 
TORT DIPLOMAT PUŞA 
 
350 ml lapte, 250 g zahăr, 5 ouă, un praf de budincă, vanilie 
Se amestecă toate la un loc, după care se pun la fiert timp de 10 minute, apoi se lasă 
la răcit. Când compoziţia este călduţă, se adaugă gelatina înmuiată în puţină zeamă 
de compot şi 300 g frişcă. Amestecul se pune în formă tapetată cu pişcoturi, după 
care punem în formă tot felul de fructe şi se lasă la întărit. La final se răstoarnă pe un 
platou şi se ornează cu frişcă. 
 
 
TORT DOINA 
 
2 pachete de pişcoturi, 300 g unt, 2 tablete de ciocolată, 5 ouă, 250 g zahăr 
pudră, 3 linguri de cacao, stafide, alune, un păhărel mic de apă, 1 plic de frişcă 
Crema:  se scoate apa din unt şi se freacă cu zahărul, adăugând pe rând câte un 
gălbenuş. Se pun apa, cacaoa şi ciocolata la fiert. După ce s-a răcit, se adaugă alunele 
şi stafidele. Albuşurile se bat spumă şi se amestecă ambele creme. Într-o cratiţă de 
trei litri, se pune celofan şi un rând de pişcoturi însiropate în puţin lapte pe toate 
părţile, apoi se pune cremă şi pişcoturi până se termină compoziţia. Se lasă la rece 
până a doua zi, iar la final se răstoarnă pe un platou şi se ornează cu frişcă şi felii de 
portocale sau alte fructe. 
 
 
TORT  ECLER 
 
4 ouă, 100 g ulei, o cană de apă, 200 g făină 
Se face compoziţia de ecler şi cu poşul se pune în tava unsă cu ulei un colac rotund, 
iar din rest se fac gogoşele. După ce s-au copt, se aşează pe platou colacul şi gogoşile 
umplute cu cremă de vanilie şi la final, se ornează cu frişcă. 
Crema - 6 ouă, 300 g zahăr, 1 l lapte, 200 g făină, coajă de lămâie,  200 g unt, 
vanilie şi albuşurile bătute spumă. 
 
 
TORT  ESPRESSO DE FRIŞCĂ 
 
Blatul de ciocolată - 3 ouă, 150 g zahăr, 60 g făină, 40 g amidon, un vârf de cuţit 
de praf de copt, 2 linguri de cacao 
Crema - 4 foi de gelatină, 2 ceşti espresso tare, 600 ml frişcă, 60 g zahăr, 4 linguri 
gem de prune, fulgi de ciocolată Mocca 
Se încălzeşte cuptorul la 175 de grade, se bat ouăle cu 3 linguri de apă rece, 
adăugând şi zahărul în ploaie. Apoi se amestecă făina, amidonul, praful de copt şi 
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cacaoa. Se aşează hârtie cerată în formă, se toarnă coca şi se coace timp de 20 de 
minute, după care se scoate din formă şi se dă la răcit. Pentru umplutură, se înmoaie 
gelatina în apă rece şi se topeşte în expresso fierbinte, amestecând continuu. Batem 
frişca cu zahărul, apoi se pun deoparte şase linguri de frişcă pentru ornat. Se 
amestecă gelatina expresso cu restul de frişcă. Blatul se taie în două, iar partea de jos 
se unge cu gem de prune. Se întinde jumătatea din cremă mocca pe blat, se pune 
deasupra cealaltă jumătate de blat şi se decorează cu frişcă, folosind şpriţul. Se lasă 
tortul să se răcească timp de două - trei ore. Înainte de a-l servi, se ornează cu fulgi 
de ciocolată mocca şi cafea expresso. 
 
 
TORT FĂRĂ OU 
 
2 căni de griş, 2 căni de nucă măcinată, 2 căni de apă, 2 căni de zahăr 
Se amestecă toate la un loc şi se lasă să stea timp de patru – cinci ore, apoi se adaugă 
două linguri de făină, două linguriţe de bicarbonat stins cu oţet şi puţină sare. Se 
coace la foc potrivit un singur blat. Se poate umple cu orice fel de cremă. Pentru 
crema de unt, trebuie însiropate foile. 
Crema - 300 ml apă, 300 g zahăr, 1 pacheţel budincă de vanilie, 300 g margarină 
Se pun la fiert apa cu zahărul şi când clocotesc se adaugă budinca de vanilie 
dizolvată în 50 ml de apă şi se amestecă până se îngroaşă, apoi dăm la răcit. 
Margarina frecată spumă o amestecăm cu crema fiartă, după care adăugăm o vanilie 
şi umplem tortul. 
 
 
TORT LA METRU 
 
12 ouă, 600 g zahăr, 150 ml ulei, 2 căni de făină, 50 g cacao, coajă şi zeamă de 
lămâie, 1 praf de copt 
Se bat albuşurile spumă cu zahăr, apoi se adaugă pe rând gălbenuşurile, uleiul, 
mirodeniile şi la urmă făina. Se fac două checuri, unul cu cacao şi unul fără cacao. 
După ce s-au răcit, se taie felii şi se umplu cu cremă de vanilie, cacao sau cafea. Se 
unge fiecare felie cu cremă şi se aşează în rând, una galbenă, una cu cacao. Deasupra 
se face o glazură din altă cremă sau din ciocolată. La final, se taie în formă de V. 
 
 
TORT LINTZER 
 
250 g făină, 250 g unt, 8 ouă, 500 g zahăr, 250 g migdale, 20 g scorţişoară, 
lămâie rasă, 1 borcan de gem şi 1 ou, pentru uns 
Se freacă untul spumă cu zahăr pudră, se adaugă gălbenuşurile fierte tari şi date prin 
sită, coajă de lămâie, migdale şi scorţişoară, apoi se frământă repede cu făină, până se 
face o cocă. Din jumătate de aluat se face o foaie cât tava peste care punem gem sau 
dulceaţă, iar din restul de aluat facem fâşii subţiri şi dăm forma unui grătar peste 
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gem. După aceea, pe margine facem un rulou de jur - împrejur, apoi ungem cu ou 
bătut şi dăm la cuptor. La final, se serveşte pudrat cu zahăr pudră. 
 
 
TORT MASCOTĂ 
 
300 g unt, 9 linguri de zahăr, 100 g cacao, 5 ouă, 100 g nuci, vişine din vişinată, 
stafide, portocale zaharisite 
Untul se amestecă cu 4 linguri zahăr şi cacao, apoi ouăle se bat la baie de aburi cu 5 
linguri de zahăr până se îngroaşă ca o frişcă. Se ia cu lingura din a doua compoziţie şi 
se amestecă bine cu prima compoziţie, alternând cu nucile măcinate sau pralinate şi 
tăiate. Se adaugă vişinele, stafidele şi coaja de portocale. Se tapează cu celofan o 
formă de chec sau de tort şi se pune compoziţia, apoi se dă la rece.  La sfârşit, se 
ornează cu frişcă. 
 
 
TORT PUŞA 
 
4 ouă, 10 linguri de apă, o cană de zahăr, 6 linguri de făină, 6 linguri de nucă, o 
linguriţă de amoniac stins 
Se freacă gălbenuşurile cu zahăr, care se pune câte puţin, alternativ cu apa, până se 
dizolvă zahărul, după care se toarnă făina, nucile şi amoniacul stins. Se adaugă 
albuşurile bătute spumă, apoi se coace în tavă tapetată la foc potrivit, după care se 
taie în două părţi. La mijloc se pune o foaie din pandişpan făcută din 3 ouă, 3 linguri 
de zahăr şi 3 linguri de făină. 
Crema - 400 g unt, 100 g cacao, 300 g zahăr, 6 linguri de apă. Se fierb apa cu 
zahărul şi cacao. După ce s-a răcit, se amestecă cu untul frecat spumă. 
 
 
TORT RECE 
 
250 g unt, 250 g pişcoturi, 250 g zahăr pudră, 4 gălbenuşuri fierte, 2 ouă crude, 
150 g nuci măcinate, 4-5 linguri de cacao, 500 g frişcă, cicoare 
Se freacă untul cu zahărul şi ouăle timp de un sfert de oră, apoi se adaugă nucile. 
Separat, se fierb 5 linguri de cacao cu 4 linguri de zahăr şi 4 linguri de cicoare. 
După ce s-a răcit, se amestecă cu compoziţia de mai sus. Această cremă se pune între 
pişcoturi şi se dă la rece. 
 
 
TORT SPECIAL DE CIOCOLATĂ 
 
Blatul - 225 g ciocolată amăruie, patru ouă, două linguri de zahăr, 100 g unt, 100 
g făină şi o linguriţă de praf de copt 
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Se freacă ouăle cu zahărul, se adaugă făina, praful de copt, albuşurile spumă şi la 
urmă ciocolata topită. Se amestecă bine şi se coace la foc potrivit. După ce s-a răcit, 
se taie în trei felii. 
Crema închisă la culoare: 350 g ciocolată, 50 g unt, 300 g frişcă, 2 linguri de 
coniac 
Se topeşte ciocolata pe baie de aburi, apoi se pune untul, coniacul şi frişca bătută, se 
amestecă bine, după care se aşează în primele două foi care se pun înapoi în forma în 
care s-au copt; 
Crema albă: 350 g ciocolată albă, 50 g unt, 300 g frişcă. Se prepară ca şi crema 
neagră, după care se aşează în celelalte foi. Daţi la frigider, timp de 4-5 ore. Pentru 
cârlionţii de ciocolată, se folosesc 100 g ciocolată amăruie şi pudră de cacao pentru 
presărat. 
 
 
TORT ŞAH 
 
Blatul - 250 g margarină sau unt, 250 g zahăr pudră, 250 g făină, 6 ouă, 1 praf 
de copt stins cu zeamă de lămâie, sare, vanilie, coajă rasă de lămâie, 2 linguri de 
cacao 
Se freacă untul cu zahărul, după care adăugăm pe rând câte un gălbenuş, apoi 
mirodeniile, praful de copt şi făina, iar la urmă, albuşurile bătute spumă. Împărţim 
compoziţia în două părţi, care se pun în pungi de nylon, una o lăsăm galbenă, iar pe 
cealaltă o amestecăm cu două linguri de cacao. Se ia o tavă rotundă, se tapetează cu 
ulei şi făină apoi cu punga punem compoziţia în tavă, un rând galben, un rând cacao 
şi facem foi pe rând. Dacă pe prima o începem cu galben, cacao, a doua foaie o 
începem cu cacao, galben. Aşa facem trei foi pe care le însiropăm cu cafea 
amestecată cu 100 ml de lichior de cafea. Foile se pot umple cu ce dorim - frişcă, 
ciocolată, cremă de ness, cremă de nucă, de preferat, se face o umplutură cu frişcă şi 
cacao. Se glasează cu ciocolată topită. 
 
 
TORT XENIA 
 
450 g zahăr, 200 ml de apă, 12 ouă, 100 g cacao, 400 g nuci, puţină frişcă 
Se fierbe un sirop făcut din zahăr şi apă, se lasă să clocotească bine. După ce se 
răceşte adăugăm gălbenuşurile, cacao, 200 g de nuci tăiate, 200 g de nuci măcinate şi 
albuşurile bătute spumă. Se coace în tavă tapetată cu făină timp de o oră, iar după ce 
s-a răcit se îmbracă totul în frişcă. La final, se decorează cu ciocolată rasă. 
 
 
TORT ZIUA ŞI NOAPTEA 
 
Ziua – 4 ouă, zahăr cât greutatea ouălor, o lingură de făină, un praf de copt şi 
arome – se face un pandişpan, care se taie în două după coacere. 
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Noaptea – 6 ouă, 250 g zahăr, 200 g nuci măcinate, 50 g pesmet, un praf de copt, 
o linguriţă de cacao – rezultă un blat maron, care se taie în două. 
Crema – 150 g unt, 100 g zahăr, 2 ouă, 300 g ciocolată menaj rasă. 
La sfârşit, se aşează în ordinea: noaptea – cremă – zi – cremă – noaptea. 
 
 
TURTĂ DULCE (1) 
 
6 linguri de zahăr se pun la ars şi se sting cu o cană de apă. Apoi se amestecă alte 6 
linguri de zahăr cu 2 linguri de miere, 6 linguri de ulei, 50 g nucă, 10-15 
cuişoare, o linguriţă de bicarbonat, 100 ml  de vin şi un bob mic de drojdie.  
Peste compoziţia amestecată, turnăm siropul de zahăr şi făină cât cuprinde la fel ca la 
compoziţia de chec. Se dă la copt, la foc potrivit, timp de 45 de minute, până la o oră. 
După ce s-a copt, se pudrează cu zahăr. Este o reţetă de post. 
 
 
TURTĂ DULCE (2) 
 
2 kg zahăr, 1 l de ulei, 1 l de vin, 100 ml de oţet, 50 g bicarbonat, 100 g drojdie, 
coaja de la două lămâi, sare, cuişoare, făină cât cuprinde şi 800 gr. de miere.  
1 kg. de zahăr se pune la ars şi se stinge cu 2 l de apă, după care lăsăm siropul la 
răcit. Este o reţetă de post, făcută pentru 4 porţii. 
Separat, se amestecă zahărul, mierea, uleiul, vinul, drojdia, bicarbonatul, lămâia, 
sarea, cuişoarele, oţetul şi siropul răcit. Apoi adăugăm făina şi turnăm în tăvi tapetate 
cu unt şi făină, după care se coace la foc potrivit, timp de o oră. După dorinţă, la 
final, putem pune nuci sau bucăţele de rahat. 
 
 
TURTĂ DULCE (3) 
 
Se ard 250 g zahăr, apoi se sting cu 500 ml apă, după care se adaugă încă 250 g 
zahăr şi se face un sirop. După ce s-a răcit se adaugă 3 gălbenuşuri, 5 linguri de 
ulei, 3 linguriţe de amoniac şi o linguriţă de bicarbonat stins cu lapte sau apă 
călduţă. Se mai pun cuişoare sau scorţişoară măcinate. Se adaugă făină, cât 
cuprinde, pentru a obţine un aluat potrivit. Se întinde o foaie nu prea subţire şi se taie 
în forme diferite sau cu ajutorul unui pahar, după care se coc la foc potrivit. Din 3 
albuşuri şi 250 g zahăr pudră se face o bezea din care se ia cu lingura şi se pune pe 
foaia fierbinte sau se fac forme, apoi se amestecă toate într-un lighean. 
 
 
TURTĂ DULCE NATALIA 
 
200 g zahăr, 1 ou, 3 linguri de miere, 3 linguri de ulei, ½ de pahar de apă, ½ de 
linguriţă de bicarbonat, 350 g făină, sare, cuişoare, scorţişoară şi lămâie rasă. Se 
bat toate la un loc cu mixerul, iar la urmă, se pune făina şi se coace la foc potrivit, 
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apoi se toarnă deasupra o glazură făcută din cacao, peste care se presară nucă de 
cocos  sau nucă măcinată. 
 
 
 
 
 
 
 

9.5 PRÃJITURI CU FRUCTE 
 
 
 

 
MERE UMPLUTE CU GEM, BRÂNZĂ ŞI BEZEA 
 
Umplutura se face din 12 mere potrivite, 12 bucăţi de miez de nucă, 12 linguriţe 
de gem şi 2 albuşuri bătute bezea cu 125 g zahăr tos. 
Se spală merele şi se scobesc pe la codiţă cu un vârf de cuţit, apoi, în fiecare măr 
scobit, se pune o bucată de miez de nucă şi o linguriţă de gem. Se pun în tavă tapetată 
cu zahăr ars caramel şi se coc pe jumătate. Apoi se scot şi se pune cu poşul pe fiecare 
măr câte o bezea şi se dă la cuptor la foc mic. Se servesc stropite cu puţin lichior de 
fructe. Gemul şi nuca se pot înlocui cu brânză de vaci, amestecată cu zahăr şi 
mirodenii. 
 
 
PELTEA DE MERE 
 
3 kg mere acrişoare, 2 lămâi, 3 l apă şi o cantitate egală din sucul obţinut după 
fierberea fructelor 
Merele sănătoase se spală şi se curăţă de orice lovire şi se taie felii subţiri. Se pun 
într-o cratiţă la fiert, dar mai întâi, se stropesc cu sucul de la lămâie, apoi se pune apa 
peste ele, până trece de fruct, adică să fie acoperite cu apă. Se pun la flacără normală 
până încep să clocotească, apoi reducem focul şi lăsăm să fiarbă timp de o oră, până 
se înmoaie fructele. Scurgem merele printr-o sită de inox, smălţuită sau din plastic. 
Legăm pe gura unui vas larg o pânză rară de tifon şi punem merele să se scurgă lent. 
Lăsăm până a doua zi, apoi amestecăm sucul, măsurăm cantitatea şi punem cantitate 
egală de zahăr. Lăsăm pe foc, amestecând din când în când, până se topeşte zahărul şi 
dă în clocot. Lăsăm la foc mare, apoi controlăm să vedem dacă este gata. Punem în 
frigider la răcit şi, dacă este tare şi sticlos pe deasupra, înseamnă că este gata. Se 
pune în vase calde uscate şi se acoperă cu celofan înmuiat în coniac. La final, se 
acoperă şi se dau în cămară. 
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PLĂCINTĂ CU ALUNE ŞI MERE 
 
300 g făină, 150 g untură, 200 g zahăr, 100 g alune măcinate, 2 ouă, praf de copt, 
1 kg mere rase, zahăr vanilat, 100 g zahăr pudră, ½ linguriţă de scorţişoară 
măcinată fin 
Amestecăm făina cu praful de copt, apoi adăugăm untura, zahărul, alunele, vanilia şi 
ouăle, după care se face un aluat potrivit de tare. Un sfert din aluat îl dăm deoparte, 
restul se întinde uniform în tavă şi se pun merele rase şi stoarse de zeamă, amestecate 
cu zahărul pudră şi scorţişoară. Din aluatul rămas, se fac forme de gratii care se pun 
pe stratul de mere. Se coace la foc iute şi se pudrează cu zahăr pudră. 
 
 
PRĂJITURĂ CU FRUCTE 
 
10 ouă, 10 linguri de zahăr, 10 linguri de făină, 3 linguri de apă, 3 linguri de 
ulei, 1 kg fructe - caise, vişine, cireşe, prune, 1 plic vanilie sau coajă de lămâie 
Se bat ouăle spumă cu zahăr, se adaugă apa şi uleiul, alternativ, iar la urmă, făina. 
Compoziţia se pune în tavă tapetată cu ulei şi făină; aşezăm fructele, apoi dăm la 
cuptor la foc potrivit. La sfârşit, pudrăm cu zahăr vanilat şi o lingură de zahăr pudră. 
Când s-a răcit, o porţionăm. 
 
 
PRĂJITURĂ CU GEM ŞI MERE 
 
400 g făină, 200 g cartofi fierţi pisaţi, 170 g margarină, 150 g zahăr, o linguriţă 
de amoniac stins, oţet, vanilie şi sare 
Se face un aluat care se împarte în două, iar în a doua jumătate, se pune o lingură de 
cacao. Tava se unge cu margarină şi se tapetează cu făină, după care se pune foaia cu 
cacao în tavă, peste ea turnăm gem, iar peste gem punem mere călite. În continuare, 
aşezăm foaia albă şi o înţepăm cu furculiţa. După ce s-a copt, turnăm deasupra o 
glazură de ciocolată. La final, se serveşte rece. 
 
 
PRĂJITURĂ CU MERE 
 
Aluatul 1 - 2 căni de făină, ¾ cană de apă, 2 linguri de ulei, o lingură de oţet 
Aluatul 2 - o cană de făină, 250 g unt, untură sau margarină. 
Primul aluat se întinde sub formă de foaie subţire, se aşează cel de-al doilea şi se 
rulează. Aluatul rulat se împarte în şase porţii egale, care se lasă la rece de azi pe 
mâine. Se ia câte o porţie şi se întinde cu sucitorul în lung şi în lat. Pe o margine, se 
pun merele şi apoi se rulează, se taie după dorinţă şi se coc la foc iute. După ce s-au 
copt, se dau prin zahăr pudră. În loc de mere, se poate pune brânză sau nuci. 
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PRĂJITURĂ CU MERE ŞI ZMEURĂ 
 
6 linguri de unt, 2 ceşti de făină, o linguriţă de praf de copt, 1/2 ceaşcă de zahăr 
pudră, 4 ceşti de mere curăţate, tăiate cubuleţe, o ceaşcă de stafide, o ceaşcă de 
zmeură, 2 ouă bătute bine, o ceaşcă de vin spumant alb 
Se unge o tavă cu puţin unt, peste care se pune pergament. Se amestecă într-un vas 
făina, praful de copt şi untul până se face compoziţia ca fărâmiturile de pâine, apoi se 
adaugă zahărul, merele şi stafidele. Se toarnă ceaşca de vin, ouăle bătute şi la urmă 
zmeura, apoi se amestecă uşor, ca să nu se strivească zmeura. Se toarnă compoziţia în 
tavă şi se dă la copt, la temperatură de 190 de grade; se lasă până când prăjitura 
devine aurie. Se lasă la răcit, apoi se pudrează cu zahăr. Se serveşte dimineaţa la 
cafea sau ca desert. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NUCĂ (1) 
 
140 g unt, 140 g făină, 2 linguri de apă, 1 gălbenuş şi sare 
Se amestecă toate, după care se fac două foi. Una se pune în tavă, peste ea se pune 
crema. 
Crema: 6 ouă  140 g zahăr, 140 g nucă. Gălbenuşurile se freacă cu zahărul, se 
adaugă albuşurile spumă nuca măcinată. Deasupra se pune cealaltă foaie şi se dă la 
cuptor. Când este gata, se pudrează cu zahăr pudră şi se taie cubuleţe. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NUCĂ (2) 
 
1 ou, 5 linguri 5 ulei, 5 linguri de lapte, o linguriţă de amoniac stins cu lămâie, 
făină şi sare 
Crema - o cană de 250 g smântână, o cană de zahăr şi o cană de nuci măcinate. Se 
frământă toate ingredientele şi se fac trei foi subţiri pe dosul tăvii, la foc potrivit. 
Smântâna se bate cu zahărul, apoi punem nuca şi umplem foile. Se lasă să stea două - 
trei zile ca să se înmoaie. La final, se pudrează cu zahăr pudră. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NUCĂ (2) 
 
Foile - 150 g untură, 100 g zahăr, 400 g făină, 3 linguri de lapte sau smântână, 1 
ou întreg, 1 praf de copt, facultativ 2  linguri de cacao 
Se face o cocă, după care se împarte în două. Se întinde prima foaie în tavă, peste ea 
punem un strat de gem din caise, peste care se pune o umplutură făcută din 250 g 
nucă măcinată, 250 g zahăr, 1 plic de vanilie şi spuma de la 4 albuşuri. Se pune a 
doua foaie şi se dă la copt. Când este coaptă, peste prăjitura fierbinte se pune o 
glazură făcută din 4 gălbenuşuri frecate cu 200 g zahăr pudră, peste care radem 
ciocolată. Prăjitura fiind fierbinte, se usucă glazura. În loc de nucă putem pune cocos, 
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dar neapărat în aluat trebuie pusă cacao pentru ca prăjitura să aibă un aspect foarte 
plăcut. 
 
 
Prăjitură cu nuci şi miere 
 
3 linguri de făină, 6 linguri de nuci pisate, 3 linguri de miere, 5 g drojdie, 3 ouă 
Frământaţi împreună făina, mierea şi gălbenuşurile de ou. Atunci când obţineţi o 
cocă uniformă, adăugaţi albuşurile, nucile şi drojdia, apoi frământaţi totul bine, după 
care puneţi la copt în tavă tapetată cu unt. Se coace la foc moderat, iar la final, se 
serveşte rece. 
 
 
PRĂJITURĂ CU STRUGURI 
 
250 g făină, 125 g unt, 2 ouă, 100 g zahăr, lămâie rasă 
Se frământă toate la un loc, se întinde o foaie de un centimetru grosime, care se coace 
numai pe jumătate. Se scoate şi se presară o lingură de pesmet peste care adăugăm 
700 g struguri boabe, presărate cu 50 g zahăr. Deasupra punem o compoziţie făcută 
din 3 ouă bătute spumă cu 3 linguri de zahăr şi 100 g făină, după care compoziţia 
se coace la foc potrivit. 
 
 
PRĂJITURĂ CU VIŞINE 
 
2 ouă, 300 g zahăr, 300 g făină, 100 ml ulei, 50 ml de apă, o lămâie, rom, vanilie, 
vişine sau cireşe. Se face o cocă fluidă, care se coace în tavă tapetată cu făină, apoi 
se pun în cocă vişine sau cireşe. După ce s-a copt şi răcit, la final, se poate pune 
frişcă deasupra. 
 
 
PRĂJITURĂ ECLER CU FRIŞCĂ ŞI MURE 
 
125 g unt înmuiat, 25 g zahăr, 100 g făină cernută, 25 g amidon cernut, ½ 
linguriţă de praf de copt, ½ linguriţă de vanilie, 150 ml frişcă, o linguriţă de 
zahăr tos, 75 g mure. Reţeta este făcută pentru 10 porţii. 
Frecaţi untul cu zahărul pudră, până se omogenizează, apoi încorporaţi făina, vanilia 
şi praful de copt. Puneţi compoziţia într-un cornet şi turnaţi în tavă cu hârtie 20 de 
bastonaşe de 10 centimetri lungime. Între timp, încălziţi cuptorul şi coaceţi timp de 
cincisprezece minute până se rumenesc, după care, lăsaţi la răcit în tavă. Bateţi frişca 
cu ajutorul mixerului şi când este aproape gata, încorporaţi zahărul, apoi puneţi 
murele şi umpleţi eclerele. Se servesc cu mure şi câteva fructe pentru decor. 
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PRĂJITURĂ CU RABARBAR 
 
Prima plantă din an folosită la prăjituri, dulceaţă, compot, ciorbă sau sarmale este 
rabarbarul. I se mai spune rubarba sau reventul. 
Se freacă 6 gălbenuşuri cu 300 g zahăr, apoi adăugăm 4 linguri de smântână, 150 
g iaurt, o cană de ulei, o vanilie, un pachet de amoniac pentru prăjituri (Dr. 
Oetker), 6 albuşuri bătute spumă, puţină sare şi 2 ½ căni de făină. Aceasta este o 
reţetă nemţească. 
Punem în tava tapetată cu ulei şi făină compoziţia peste care adăugăm segmente din 
codiţe de rabarbar, apoi dăm la cuptor, timp de 45 de minute. După ce s-a copt, 
pudrăm cu zahăr şi tăiem sub formă de pătrate sau romburi. Este o prăjitură gustoasă 
şi aspectuoasă. După dorinţă, se poate orna cu frişcă. La această reţetă, se pot pune 
orice fel de fructe - căpşuni, cireşe, vişine, caise sau prune. 
 
 
RULOURI CU MERE SAU MAGIUN 
 
Dintr-un pachet de margarină, o cană de făină, esenţă de rom şi puţină sare se 
frământă un aluat potrivit. Din 2 căni de făină, 3 linguri de ulei, o lingură de oţet, 
sare şi apă cât cuprinde se face un alt aluat. 
Se face un aluat ca pentru tăiţei, întindem o foaie peste care punem primul aluat, 
rulăm şi dăm la frigider timp de 3-4 ore, apoi luăm câte o bucată, întindem foaie şi 
facem cornuleţe sau bastonaşe rulate. Se coc la foc potrivit, apoi se dau prin zahăr 
pudră. Merele se curăţă, sunt rase pe răzătoare şi apoi călite în unt şi mirodenii: 1 kg. 
de mere, 200 g zahăr, 100 g unt sau margarină, un plic de zahăr vanilat. 
 
 
SUFFLÉ CU MERE 
 
150 g unt, 7 linguri de zahăr, 150 g migdale, coajă de la ½ de lămâie, 4 
franzeluţe mici, 1 baton de vanilie, marmeladă, 6 mere, 10 ouă 
Frecăm untul spumă cu zahărul, vanilia şi gălbenuşurile, pe rând, apoi punem 
franzeluţele înmuiate în lapte; putem adăuga pesmet. Frecăm totul timp de o jumătate 
de oră, apoi adăugăm albuşurile bătute spumă şi coaja de lămâie, după care punem 
această compoziţie peste merele curăţate, scobite şi umplute cu gem, aşezate în tavă 
tapetată cu unt şi făină. Se coace timp de o oră la foc potrivit. 
 
 
ŞERBET DE CĂPŞUNI 
 
Se fierb 1 kg zahăr cu 1 ½ pahar de zeamă de căpşuni limpezită şi stoarsă prin 
tifon. Dacă nu avem zeamă suficientă, putem completa cu apă. După câteva clocote, 
se adaugă zeama de la o jumătate de lămâie. După aceeaşi reţetă, se face şi şerbetul 
de fragi, zmeură, mure sau coacăze. 
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TERINĂ DE FRUCTE CU SOS DE VANILIE 
 
1 l vin roşu, 50 g gelatină, 1 kg pepene galben, 1 kg pere, scorţişoară, vanilie, 
zahăr, portocale sau fructe din gem, sos de vanilie pentru ornat 
Se pun la fiert vinul cu mirodeniile, apoi se adaugă pepenele sau perele tăiate în patru 
sau şase felii lunguieţe, se dă un clocot bun, apoi se scot şi se adaugă gelatina. Într-un 
vas dreptunghiular sau într-o tavă de chec, se pune folie de nylon, se aşează pepenele 
sau perele în rând, apoi se pune puţin vin, iar pere şi vin, până se termină. Se dau la 
frigider timp de o jumătate de oră. După ce s-a întărit, se răstoarnă pe o tavă, se taie 
felii, se aşează pe farfurii şi se ornează cu felii de portocală şi căpşuni din dulceaţă 
sau afine puse pe sosul de vanilie. Sosul se face din 500 ml lapte, care se fierb cu 
150 g zahăr, iar când clocoteşte se adaugă 3 gălbenuşuri frecate cu o lingură de 
zahăr. Amestecăm continuu până se îngroaşă, dăm  deoparte şi adăugăm 2 plicuri de 
vanilie. 
 
 
 
 
 
 

9.6 PRÃJITURI USCATE 
 
 
 
 
BASTONAŞE 
 
1 ou, 2 linguri de miere, 200 g zahăr, 250 g făină, bicarbonat, amoniac 
Se frământă un aluat din care se coc două foi. După ce s-au răcit, se umplu cu gem de 
caise şi se lasă de azi pe mâine. Apoi se taie bastonaşe, care se glazurează cu cacao şi 
se dau prin nucă de cocos. Glazura se face din 250 ml apă, care se fierbe cu 200 g 
zahăr, 100 g cacao şi 50 g unt. După ce s-a răcit, glazurăm bastonaşele şi le dăm 
prin 100 g nucă de cocos. 
 
 
BATOANE FONDANTE 
 
Se face un sirop bine legat din o cană mare de apă, 1 kg zahăr şi 2 linguri de oţet, 
peste care se adaugă ½ de pachet de margarină. După ce s-a răcorit siropul, se 
adaugă 300 g făină prăjită - îngălbenită, 300 g nucă măcinată sau alune şi biscuiţi 
până se îngroaşă. Se fac biluţe sau batoane şi se lasă la întărit timp de 2 ore, apoi se 
dau prin 500 g ciocolată menaj, topită cu 50 ml ulei pe baie de aburi. Se lasă la 
uscat pe o planşetă tapetată cu folie de plastic. 
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BEŢIŞOARE 
 
Din 500 g făină, 250 g unt, 1 ou, vin cât cuprinde, 20 g drojdie se frământă un 
aluat, din care se fac beţişoare pe care le presărăm cu sare şi secărică. Se coc la foc 
iute, se servesc la bere rece. 
 
 
BEŢIŞOARE CU NUCĂ 
 
280 g nucă măcinată, 280 g zahăr pudră, 1 ou şi 1 gălbenuş  
Pentru aluat se frământă bine şi se întinde o foaie subţire: se bat albuşurile bine şi se 
amestecă pe rând cu zahărul vanilat şi coaja de lămâie. Pentru glazură se amestecă: 1 
albuş, 140 g zahăr vanilat şi coajă rasă de lămâie. Glazura trebuie bătută până ce 
devine albă şi se întăreşte. Se întinde peste foaia de aluat, se taie beţişoare mici şi 
lunguieţe, se aşează pe o tavă unsă şi se coc la foc moderat. 
 
 
BEZELE CU CAFEA 
 
4 albuşuri, un pahar de cafea, 300 g zahăr 
Se pune la fiert zahărul cu cafeaua pe marginea plitei, până se îngroaşă, apoi batem 
albuşurile spumă şi turnăm siropul îngroşat peste ele, după care facem figurine cu un 
cornet, figurine pe care le punem în tava tapetată cu hârtie, la uscat. Astfel se servesc 
la masă. 
 
 
BILE CU NUCĂ 
 
200 g nucă măcinată, 200 g zahăr, 2 linguri de cacao, 2 albuşuri bătute spumă, 2 
linguri de esenţă de rom. Se amestecă toate la un loc şi se fac bile care se dau prin 
zahăr tos. 
 
 
BISCUIŢI 
 
250 g grăsime, 250 g unt, 250 g zahăr, 4 gălbenuşuri, 1 ou întreg, ½ linguriţă de 
amoniac, lămâie rasă, făină cât cuprinde. Se face o cocă pe care o tăiem cu forma 
şi coacem la cuptor. 
 
 
BOMBOANE DE CIOCOLATĂ 
 
300 g ciocolată menaj, 2 gălbenuşuri, 12 linguri de zahăr pudră, 10 linguri de 
alune măcinate, 150 g margarină, vanilie 
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Se pune ciocolata la topit şi se adaugă margarina, gălbenuşurile, zahărul şi alunele pe 
rând, după care se dă la rece. După ce s-a răcit, se fac biluţe, care se dau prin cacao, 
cocos sau bombonele colorate. 
 
 
CARTOFI BISCUIŢI 
 
20 biscuiţi Mirela, 1 pahar de lapte îndulcit, 1 pahar de nucă măcinată, o lingură 
de cacao, rom şi vanilie 
Se înmoaie biscuiţii în lapte îndulcit, se adaugă nuca, apoi cacaoa, romul şi vanilia. 
Se lasă să stea timp de trei ore şi se fac biluţe, care se dau prin cacao, nucă de cocos 
şi ciocolată. La final, se pun în coşuleţe mici de hârtie. 
 
 
CARTOFI DE CIOCOLATĂ 
 
1 pahar de zahăr pudră, 1 pahar de nucă măcinată, 1 pahar de ciocolată rasă, 
10 gălbenuşuri răscoapte şi date prin sită, 3 linguri de rom 
Se amestecă toate ingredientele şi compoziţia obţinută se modelează cu mâna sub 
formă de cartofi care se dau prin ciocolată rasă. 
 
 
CORNETE (1) 
 
3 ouă întregi, 7 linguri de ulei, 6 linguri de zahăr, o linguriţă de amoniac stins cu 
lămâie, 100 g lapte, sare şi făină cât cuprinde (aluat uşor moale) 
Se întinde o foaie, apoi se taie bastonaşe, care se rulează pe forma de con şi se coc la 
foc potrivit. La final, se umplu cu orice fel de cremă. 
 
 
CORNETE (2) 
 
6 linguri de zahăr pudră, 7 linguri de ulei, 2 ouă, 100 g lapte, 2 linguriţe de 
amoniac, făină cât cuprinde, mirodenii 
Se face un aluat potrivit de tare, se frământă bine, apoi se întinde o foaie subţire, 
după care se taie fâşii de 1 cm lăţime şi se rulează pe forma de con. După ce s-au 
răcit, se umplu cu cremă după dorinţă – de cafea,  de nuci, de lămâie, de cacao, de 
frişcă sau cremă fiartă. 
 
 
CORNULEŢE  
 
1 kg untură, 2 căni de lapte dulce, 3 gălbenuşuri, un vârf de cuţit de sare, 
drojdie cât 2 nuci, făină cât cuprinde, esenţă de rom, coajă de lămâie 
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Se frământă un aluat potrivit şi se taie cu un pahar sau cu cuţitul sub formă de 
dreptunghiuri, apoi se umplu cu gem sau rahat. După ce s-au copt, se pudrează cu 
zahăr pudră sau zahăr vanilat. 
 
 
CORNULEŢE CU CACAO 
 
2 ouă, un praf de copt, drojdie cât o nucă, 200 g ulei,  300 g lapte, 2 linguri de 
zahăr, mirodenii, 3 linguri de cacao 
Se frământă un aluat cu făină cât cuprinde, apoi se împarte în două părţi egale. O 
parte se lasă albă, iar în cealaltă parte se adaugă cacaoa dizolvată în trei linguri de 
apă, după care, fiecare parte de aluat se împarte în opt părţi egale. După această 
operaţie, fiecare bucată de aluat se întinde cu sucitorul - una albă, una cu cacao. Se 
pune una peste alta şi se taie în opt părţi egale, din care se fac cornuleţe umplute cu 
rahat sau gem, după care se aşează în tavă la copt. După ce s-au răcit, se dau prin 
sirop de zahăr şi se presară cu nucă de cocos sau cu zahăr pudră. 
 
 
CORNULEŢE CU UNTURĂ 
 
1 ou, sare, 100 ml de lapte, drojdie cât o nucă, 250 g untură, 600 g făină 
Laptele călduţ cu drojdia şi o lingură de zahăr se freacă cu oul, untura şi făina şi se 
lasă să stea timp de o jumătate de oră, apoi se fac cornuleţe umplute cu gem, mere 
sau rahat. 
 
 
CORNULEŢE CU VIN 
 
2 căni de untură, o cană de vin, 1 ou, un bob de drojdie şi făină cât cuprinde; se 
face un aluat care se întinde cu sucitorul. Se fac cornuleţe, care se umplu cu magiun, 
nucă sau rahat, apoi se coc la foc iute şi la sfârşit, se pudrează cu zahăr. 
 
 
CORNULEŢE DE POST 
 
500 ml apă minerală, 300 ml ulei, 200 g zahăr, coaja de la o lămâie, sare, o 
vanilie, drojdie cât o nucă, un vârf de linguriţă bicarbonat, aprox. 1 kg făină, 2 
linguri de cacao, 60 g cocos 
Se frământă un aluat molicel, care se împarte în două - o parte se termină de 
frământat şi se lasă să stea timp de zece minute, iar la a doua parte se adaugă două 
linguri de cacao şi se frământă până la capăt. După ce s-a frământat, se împarte 
fiecare parte în opt părţi egale, se întinde cu mâna unsă cu ulei sau cu sucitorul, 
fiecare parte de aluat, apoi se pune una peste alta şi se taie în opt părţi. Pe fiecare 
bucăţică, se pune rahat sau magiun şi se rulează. După aceea, se pun în tăvi, se lasă o 
jumătate de oră să crească, apoi se dau la copt. După ce s-au copt, se însiropează; 
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siropul se face din 200 g zahăr şi o cană de apă, care se fierb timp de 5 minute. Se 
adaugă o vanilie sau esenţă de rom.  După ce însiropăm cornuleţele, le dăm prin nucă 
de cocos. 
 
 
COVRIGEI (1) 
 
250 g margarină, 2 ouă, două linguri de ulei, 3-4 linguri de smântână, 1 kg făină, 
sare, drojdie cât o nucă,  brânză frământată 
Se frământă toate la un loc, se face un aluat potrivit, apoi se fac covrigei, care se ung 
cu ou şi peste care se presară mac şi secărică într-o cantitate de aproximativ 100g. 
 
 
COVRIGEI (2) 
 
250 g margarină topită, 100 g ulei, 500 ml lapte cald, 30 g drojdie, 1 kg făină, o 
lingură sare 
Se face un aluat care se lasă la crescut timp de două ore, apoi se fac covrigei, care se 
ung cu ou şi peste care se presară mac, secărică sau caşcaval ras. 
 
 
COVRIGEI (3) 
 
Primul aluat se face din 300 g făină, 3 gălbenuşuri, 30 g drojdie, o cană cu lapte şi 
sare. Cel de-al doilea aluat se face din 150 g făină, 250 g unt şi coajă de lămâie. La 
drojdie se pun 50 g zahăr şi ½ de cană de lapte pentru dospit; se frământă separat, 
apoi se fac foi, care se pun una peste alta şi se împăturesc. Se lasă la odihnit, apoi se 
fac covrigeii. La final, se pudrează cu zahăr pudră. 
 
 
COVRIGEI CU SMÂNTÂNĂ 
 
500 g făină, 500 g amidon, 250 g untură, 750 g smântână, făină pentru întins 
aluatul, 1 gălbenuş, o lingură de frişcă, 120 g zahăr 
Se amestecă toate la un loc şi se lasă la frigider timp de o oră. Apoi se întinde aluatul 
la grosimea de trei milimetri, după care se fac ineluşe cu gaură la mijloc şi se aşează 
în tăvi. Se amestecă gălbenuşul cu lingura de frişcă şi se ung cornuleţele. Se coc la 
foc iute timp de 15 minute, apoi se dau prin zahăr pudră. 
 
 
COVRIGEI DE CIOCOLATĂ 
 
300 g făină, 100 g zahăr, 100 g marţipan, un praf de sare, ½ linguriţă de 
scorţişoară praf, un pachet de praf de budincă de ciocolată, 150 g unt, 2 ouă.  
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Făina se pune, împreună cu zahărul, într-un castron, marţipanul se taie bucăţele şi se 
pune peste făină, sare, scorţişoară şi praful de budincă de ciocolată. Se răzuieşte untul 
solzişori şi se adaugă ouăle, apoi se frământă totul până la obţinerea unui aluat 
omogen. Învelim aluatul într-o folie şi îl lăsăm timp de două ore la frigider. Încingem 
cuptorul la 175 de grade, presărăm făină pe planşetă şi din aluat luăm bucăţele de 
dimensiunea unei nuci şi, cu vârful degetelor, facem un sul subţire ca un cârnăcior. 
Din acest cârnăcior, facem covrigei care se coc în tavă tapetată cu hârtie de copt şi 
dăm la cuptor timp de cincisprezece până la douăzeci de minute. După aceea, glazura 
de ciocolată se lasă să se topească pe baie de aburi. După ce s-a topit, ungem 
covrigeii şi îi stropim cu bombonele colorate, apoi, la sfârşit, se lasă la răcit pe un 
grătar. Pentru decor se adaugă bombonele colorate. 
 
 
CUIBURI 
 
350 g făină, 20 g drojdie, 2 gălbenuşuri, 100 g unt, 100 g grăsime, o lingură de 
smântână 
Se frământă toate la un loc, se împarte aluatul în cinci părţi egale şi se fac cinci foi, 
care se umplu cu 250 g nuci măcinate, 3-4 albuşuri şi 250 g zahăr pudră. După ce 
s-au umplut foile, se rulează suluri subţirele care se taie în bucăţi groase de un 
centimetru, apoi se pun în tavă la copt cu partea tăiată în sus. După ce   s-au copt, la 
sfârşit, se dau prin zahăr pudră. 
 
 
FLORI DE GHEAŢĂ CU PERLE DE ZAHĂR 
 
250 g făină, 2 linguri de zahăr pudră, ½ pachet de praf de copt, 150 g unt, 
puţină smântână 
Se face o cocă şi se dă la rece. Apoi se întinde o foaie de trei până la cinci milimetri 
şi se fac flori cu forma şi cu un degetar, după care se face gaură la mijloc şi se coc 
fursecuri. După ce s-au răcit, se pune o glazură făcută din 150 g zahăr pudră şi 
zeamă de lămâie. Peste glazură, se pun perle de zahăr colorate - bomboane. 
 
 
FONDANTE 
 
1 kg zahăr, 200 g apă, 250-300 g nucă sau alune prăjite şi măcinate, 300 g făină 
prăjită – îngălbenită,  esenţe, coaja de la o lămâie 
Se fierbe un sirop ca pentru ciocolată, care se lasă la răcorit. Când este călduţ, se 
adaugă făina, nucile, mirodeniile şi puţină sare, după care se fac biluţe şi se lasă pe 
un celofan timp de două ore ca să se întărească. Separat, se topesc la Bain-Marie 
600–700  g ciocolată, se adaugă 6 linguri de ulei şi 200 g unt. Se ia fiecare biluţă şi 
se dă prin ciocolată, apoi se pune un celofan şi se lasă la uscat. Se aşează distanţate, 
ca să nu se lipească între ele. 
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FURSECURI (1) 
 
4 ouă, 3 ceşti de ulei, 3 ceşti de zahăr, 2 ½ linguriţe de amoniac stins, făină cât 
cuprinde 
Se amestecă cu zahăr pudră ouăle, apoi pe rând, uleiul, amoniacul şi făina. Rezultă 
un aluat potrivit de tare, se lasă la rece timp de câteva ore, apoi se coace la foc iute. 
Se întinde o foaie de 3 mm, care se taie cu paharul rondele şi se coc la foc potrivit, iar 
după ce s-au copt, se lipesc câte două cu cremă Finetti. 
 
 
Fursecuri (2) 
 
250 g unt, 100 g zahăr, 350 g făină, coaja de la o lămâie 
Se freacă untul spumă cu zahărul, apoi se pune făina şi mirodeniile. Se frământă bine, 
apoi se fac bastonaşe scurte, care se turtesc cu furculiţa. După ce s-au copt, se umplu 
cu cremă câte 2 şi deasupra se pune o glazură din ciocolată topită. Crema se face din 
200 g unt frecat spumă cu 200 g zahăr pudră, 2 linguri de rom, un gălbenuş şi o 
lingură cu vârf de ness. 
 
 
Fursecuri (3) 
 
250 g unt, 250 g zahăr, 250 g făină, 5 ouă, sare, mirodenii, 150 g stafide 
Se frământă untul cu zahărul spumă, se adaugă ouăle pe rând, apoi stafidele, făina şi 
mirodeniile. Se pun cu cornetul în forme diferite, apoi se coc la foc iute. La final, se 
servesc la ceai. 
 
 
Fursecuri (4) 
 
400 g zahăr pudră, 5 g gelatină, 40 g apă, mirodenii, colorant 
Se pune apa peste gelatină şi se lasă timp de o oră, apoi se încălzeşte uşor până se 
topeşte gelatina. Se pune totul peste zahăr şi se amestecă energic până se face un 
aluat în care se pun arome şi diferiţi coloranţi. Când totul s-a mai răcit, se pune 
aluatul în pungă de nylon. Pe planşeta de lucru, se pudrează cu zahăr pudră. Se ia 
câte puţin aluat din săculeţ şi se întinde pe masă o foaie de un centimetru până la un 
centimetru şi jumătate, apoi se taie cu formele dorite. Fiecare figură se pune la uscat 
pe zahăr pudră şi se lasă la uscat. Petalele de crin şi frunzele se dau prin zahăr şi se 
usucă pe sticlă goală, pentru a lua forma uşor ovală. Când totul se pregăteşte, se 
poate împodobi tortul. 
 
 
Fursecuri (5) – reţetă de post 
 
350 g făină, 300 g margarină, 200 g zahăr pudră, coaja de la o portocală rasă,  
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puţină sare  
Se freacă zahărul cu margarina, se adaugă sare, coaja de portocală şi făina. Se 
frământă bine, se fac biluţe cu mâna, se pun în tavă şi se turtesc cu furculiţa, după 
care se dau la cuptor. După ce s-a răcit, se lipesc câte două cu crema din rahat dat 
prin maşină cu lămâie şi margarină. După ce se umplu, se dau cu marginea prin nucă 
măcinată. 
 
 
FURSECURI BUCUREŞTI 
 
500 g unt sau margarină, 300 g zahăr tos, 10 ouă, 750 g făină 
Se freacă untul cu zahărul spumă, se adaugă ouăle unul câte unul, apoi romul, 
vanilia, coaja de lămâie, făina şi puţină sare. Se lasă la rece timp de un sfert de oră, 
apoi se pun cu poşul bastonaşe pe hârtie, după care se presară nucă prăjită şi 
măcinată pe deasupra şi se coc la foc potrivit. După ce s-au copt, se dau prin glazură 
de ciocolată cu partea care a fost dedesubt. Glazura se face din 200 g ciocolată şi 30 
ml ulei. 
 
 
FURSECURI CU AMIDON 
 
300 g făină, 300 g amidon, 300 g unt sau margarină, 2 ouă, mirodenii,   200 g 
zahăr pudră, o lingură rasă de amoniac stins cu lămâie. Se frământă toate la un 
loc, apoi se fac forme diferite şi la final, se coc la foc moderat. 
 
 
FURSECURI CU BEZEA 
 
350 g unt sau margarină, 300 g făină, 3 gălbenuşuri, vanilie, 5 linguri de zahăr 
pudră.  
Se face un aluat bine frământat, apoi se întinde cu sucitorul o foaie subţire şi se taie 
rondele cu păhărelul. Bezeaua se face din 3 albuşuri bătute spumă cu 300 g zahăr. 
Peste rondele, punem cu poşul bezea, apoi se dau la copt timp de 15-20 de minute. 
După ce s-au răcit, se umplu cu orice fel de cremă - cu gem, rahat sau lămâie, cremă 
de unt sau de ciocolată. 
 
 
FURSECURI CU ŞPRIŢ 
 
350 g făină, 150 g zahăr, 250 g unt, 2 ouă, sare, arome 
Se freacă untul cu zahărul şi apoi adăugăm ouăle şi făina. Se pune aluatul în poş şi se 
fac diferite forme în tavă. Se pune hârtie cerată şi se coace la foc potrivit, timp de 20-
25 de minute. 
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FURSECURI GLASATE CU CIOCOLATĂ 
 
10 gălbenuşuri, 500 g zahăr, 2 pachete de margarină, 100 g apă rece, 2 linguriţe 
de scorţişoară, o linguriţă de bicarbonat nestins, 1 kg făină 
Se face un aluat care se lasă până a doua zi, când se întinde o foaie subţire din care se 
fac fursecuri rotunde cu un pahar mic, care se coc şi se umplu cu cremă, iar la sfârşit 
se glasează cu ciocolată. 
 
 
FURSECURI GURA MĂICUŢEI 
 
60 g untură, 60 g zahăr, 125 g unt sau margarină, 250 g făină, mirodenii 
Se frământă toate la un loc, apoi se fac biluţe în palmă, se rotunjesc şi se ung cu 
lapte, apoi se dau prin nucă măcinată, amestecată cu zahăr. Se pun în tavă, iar 
deasupra se pune o stafidă şi se apasă puţin. La final, se coc la foc potrivit. 
 
 
FURSECURI SCOICI 
 
4 gălbenuşuri, 600 g făină, 200 g smântână, 50 g apă, o lingură untură, sare, 
coajă de lămâie 
Se face un aluat care se împarte în 5 părţi egale, apoi fiecare parte se întinde cu 
sucitorul şi se unge cu 50 g margarină topită, după care se lasă la rece timp de două 
ore sau de seara până dimineaţa. Se face o cremă din 4 albuşuri, 300 g zahăr, zeama 
de la o lămâie şi se bat bezea. Se întinde foaia şi se taie sub formă de pătrate, ca la 
colţunaşi, după care se pune câte o linguriţă de bezea şi o bucăţică de nucă tăiată sau 
rahat tăiat cubuleţe şi se coc la foc potrivit. 
 
 
GOGOŞELE CU PORTOCALE 
 
1 kg portocale, 6 ouă, 350 g făină, 300 ml lapte, 100 g zahăr tos, 100 g zahăr 
pudră, 250 g sirop de fructe, zahăr vanilat, puţină sare, 200 ml ulei 
Ouăle se bat cu 300 g lapte, făină, 100 g zahăr tos, vanilia şi coajă de portocală, 
rezultând o compoziţie. Portocalele curăţate de coajă se despică în felii şi fiecare felie 
se dă prin compoziţie, apoi se pun la prăjit în ulei încins şi se rumenesc pe amândouă 
părţile. La sfârşit, se servesc reci şi pudrate cu zahăr şi sirop de fructe. 
 
 
GOGOŞELE CU ZMEURĂ 
 
4 albuşuri bătute bezea, 4 gălbenuşuri bătute cu 3 linguri de zahăr, 4 linguri de 
lapte, 5 linguri de făină, puţină sare, peste care punem albuşurile bătute şi un 
pahar de zmeură. 
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Luăm cu lingura din compoziţie şi prăjim compoziţia în ulei încins pe ambele părţi. 
Se servesc pe farfurie câte 4 gogoşele cu zmeură lângă ele şi stropite cu peltea sau 
sirop de fructe şi frunze de mentă. 
 
 
GOGOŞI (1) 
 
3 kg făină, 700 g zahăr, sare, coajă de portocală, vanilie, 400 g margarină, 1,5 l 
de lapte, 4 ouă, 100 g drojdie, 100 ml ulei, la frământat  
Se face maiaua din drojdie, apoi se frământă bine şi se lasă la crescut. După ce 
aluatul şi-a dublat volumul, îl răsturnăm pe masă şi îl tăiem porţioare cu cuţitul, după 
care, cu mâna modelăm gogoaşa şi o coacem în ulei încins. La final, se pudrează cu 
zahăr. 
GOGOŞI (2) 
 
1 kg făină, 500 ml lapte, 4 ouă, 100 g zahăr, 100 ml ulei, sare, esenţă de rom, 
coajă de lămâie, 60 g drojdie 
Cernem făina şi facem o gropiţă la mijloc unde pregătim maiaua din drojdie, lăsăm la 
crescut, apoi adăugăm restul şi frământăm, după care lăsăm până aluatul îşi dublează 
volumul. Întindem o foaie cu vergeaua pe care o tăiem cu paharul. Lăsăm gogoşile 
întinse puţin pe masă ca să mai crească, apoi le prăjim în ulei şi untură, iar după ce s-
au răcit, la sfârşit, le pudrăm cu zahăr. 
 
 
GOGOŞI PRIPITE 
 
4 ouă frecate cu o cană de zahăr, o cană de iaurt, sare, o linguriţă de bicarbonat 
stins cu puţin oţet şi făină cât cuprinde, ca la compoziţia de chec. Se ia din 
compoziţie cu linguriţa şi se coc în ulei ca la gogoşi. 
 
 
INELUŞE 
 
1 pachet unt / margarină, 3 linguri de smântână, 20 g drojdie, 1 gălbenuş, făină 
cât cuprinde 
Albuşul bătut se unge pe deasupra şi se presară zahăr tos. Aluatul se întinde pe 
planşetă şi cu păhărelul tăiem rondele şi cu un dop de la şampanie facem gaură la 
mijloc. Fiecare cerculeţ îl ungem cu albuş, dăm prin zahăr tos, apoi coacem la foc 
potrivit. 
 
 
INELUŞE SPANIOLE 
 
250 g făină, 140 g unt, 100 g zahăr, un praf de sare, un vârf de cuţit de 
scorţişoară, 2 gălbenuşuri, zeama şi coaja de la o lămâie 
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Se freacă untul spumă, se amestecă cu zahărul şi sarea, după care se adaugă celelalte 
ingrediente şi se amestecă bine într-un castron. Se pune treptat făina, până când 
compoziţia nu se mai poate învârti cu lingura. Se frământă repede pe planşetă şi se 
întinde o foaie de mărimea unei muchii de cuţit. Se taie cu paharul înmuiat în făină 
forme rotunde, cărora li se scoate mijlocul cu un degetar. Inelele se ung cu albuş, se 
presară cu zahăr şi se coc pe o tavă unsă cu unt şi tapetată cu făină. 
 
 
OCHELARI  
 
100 g unt, 50 g smântână, 70 g zahăr, 2 gălbenuşuri, făină cât cuprinde 
Se freacă untul cu zahărul, ouăle, smântâna, apoi se adaugă făina şi frământăm - cu 
mâna, punem făină cât trebuie. Se întinde o foaie şi se taie cu paharul rondele, care se 
lipesc cu cremă din: un borcan de 320 g gem şi 4 linguri de nucă măcinată. Apoi se 
coc la foc moderat.  
 
 
OCHI DE ELEFANT 
 
350 g biscuiţi daţi prin maşină, 125 ml apă, 150 g zahăr; se face un sirop şi se 
toarnă peste biscuiţi. După ce s-a răcit, se adaugă 100 g unt, 3 linguri de nucă de 
cocos, 2 linguri de cacao şi esenţă de rom, apoi se face o foaie. După aceea, se 
freacă 100 g unt cu 2 linguri de nucă de cocos şi 150 g zahăr pudră, se aşează 
peste prima foaie, după care se curăţă 3 banane şi se aşează cap la cap, apoi se 
rulează. Compoziţia se ţine la rece timp de 24 de ore. 
 
 
PESMEŢI CU NUCI 
 
250 g făină, 250 g nuci, 250 g zahăr, 2 ouă întregi, 1 gălbenuş, ½ de linguriţă 
vanilie, ½ de linguriţă de bicarbonat, sare 
Se frământă un aluat care se lasă să stea o jumătate de oră, apoi se fac diferite 
figurine sau cornuleţe, se coc la foc potrivit, apoi se dau prin zahăr pudră. 
 
 
PESMEŢI CU SCORŢIŞOARĂ 
 
O ceaşcă de caimac, 2 ouă, 3 linguri de unt topit, 3 linguri de zahăr, vanilie, 
scorţişoară, ½ de linguriţă de bicarbonat, făină cât cuprinde – aprox. ½ de kg  
Se frământă un aluat omogen, se lasă să stea o jumătate de oră, după care se fac 
cornuleţe sau rondele. Se coc la foc moderat, apoi se dau prin zahăr pudră. 
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PESMEŢI DE NÜRRENBERG 
 
250 g zahăr, 250 g miere, 500 g făină, 2 ouă, 100 g nuci măcinate, o lingură de 
cuişoare, o linguriţă rasă de scorţişoară, 2linguriţe de bicarbonat 
Se opăreşte zahărul pudră cu 250 gr. de miere clocotită, se amestecă, iar după ce s-a 
mai răcit, se adaugă ouăle, nuca, bicarbonatul, mirodeniile şi făina. După aceea, se 
frământă un aluat care se lasă la odihnit timp de două ore, apoi se taie diferite forme 
care se coc. 
 
 
PESMEŢI DE TURTĂ 
 
160 g unt, 210 g făină, 100 g migdale, 280 g zahăr, 4 ouă, vanilie 
Se freacă untul bine până devine spumos. Se adaugă zahărul, vanilia şi ouăle întregi 
unul câte unul, după care se freacă bine timp de 25 de minute, se adaugă făină şi se 
amestecă uşor. Formele se ung cu unt, apoi se presară deasupra migdale şi se coc la 
foc potrivit. Se întinde o foaie care se taie cu forma sau cu un păhărel. 
 
 
PIŞCOTURI  
 
380 g făină, 130 g zahăr, o lingură de unt, vanilie, 10 g bicarbonat, 3 ouă întregi 
Se face un aluat, care, după 24 de ore, se taie cu forma de pişcoturi. Tava se unge cu 
unt şi se presară cu făină, după care se coc la foc potrivit, apoi se deschide cuptorul 
după 10 minute. 
 
 
PIŞCOTURI DE ŞAMPANIE (1) 
 
500 g făină, 100 g unt, 200 g zahăr, 3 ouă, ½ de ceşcuţă de lapte, 10 g amoniac, 1 
plic zahăr vanilat 
Se amestecă toate ingredientele în făină, se frământă bine, se întinde o foaie, se taie 
pişcoturi cu forma şi se coc în tavă unsă cu ulei la foc potrivit. După ce s-au copt, se 
dau prin zahăr farin. La final, se servesc cu şampanie, la ocazii speciale. 
 
 
PIŞCOTURI DE ŞAMPANIE (2) 
 
5 ouă se bat spumă cu 300 g zahăr, adăugăm 11 linguri de ulei, zeama şi coaja 
de la o lămâie, 25 g amoniac şi 800-1000 g făină (depinde de mărimea ouălor).  
Se frământă un aluat nu prea tare şi se lasă acoperit cu o pungă de nylon, de azi pe 
mâine. Întindem foaie de 2-3 mm pe care o tăiem cu forma de pişcot. Se coc în tava 
unsă cu ulei la foc potrivit. După ce s-au copt, se pudrează cu zahăr şi vanilie (pudră). 
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PRĂJITURĂ RAFAELLO (1) 
 
Se amestecă 200 g unt, 200 g lapte praf, 150 g zahăr pudră, 1 pachet de vanilie, 
150 g nucă de cocos; se fac biluţe, care se dau prin altă nucă de cocos (150 g), iar la 
mijloc se pune câte o alună prăjită (100 g).  
 
 
PRĂJITURĂ RAFAELLO (2) 
 
50 g apă se fierb cu o cană de zahăr, iar când se îngroaşă puţin se adaugă 300 g 
lapte praf, 100 g nucă de cocos, 250 g unt şi vanilie. După ce s-a răcit, se fac biluţe 
care se dau prin nucă de cocos. La mijloc se adaugă alune, stafide sau nuci. 
 
 
PRICOMIGDALE (1) 
 
200 g nucă măcinată, 6 albuşuri, 300 g zahăr, 30 g făină, 10 picături de esenţă de 
migdale, 1 pachet de vanilie, 20 g zahăr pudră 
Se amestecă nuca cu zahărul şi albuşurile, după care se pune cratiţa pe plită la 
încălzit şi se amestecă mereu, apoi se dă la o parte, se pune făina, esenţa şi vanilia,  
se pune hârtia unsă cu ulei peste care punem pricomigdalele cu linguriţa, apoi le 
pudrăm cu zahăr pudră şi le punem la copt. Se coc la foc potrivit. După ce s-au copt, 
se umplu câte două cu cremă de ness sau cu gem de caise. 
 
 
PRICOMIGDALE (2) 
 
4 albuşuri, 250 g zahăr tos, 300 g nucă, zeamă şi coajă de lămâie 
Se bat albuşurile spumă cu zahăr şi un strop de sare şi când este ca o bezea se ia într-
o cană şi se dă deoparte. În rest se pun nucile măcinate şi lămâia. Cu ajutorul unui 
cornet punem în tavă tapetată cu hârtie. Peste compoziţia de nucă punem câte un vârf 
de bezea albă, iar în vârf punem câte un miez de nucă sau o bobiţă de stafidă. 
 
 
PRICOMIGDALE CU ALUNE 
 
300 g alune măcinate şi întregi, 250 g zahăr pudră, 2 linguri de pesmet fin, 3 
albuşuri, zahăr vanilat, coajă de lămâie 
Se amestecă alunele măcinate cu zahărul, pesmetul, vanilia şi lămâia. Separat, se bat 
albuşurile spumă, apoi se toarnă în compoziţie treptat şi se amestecă uşor. Se aşează 
pe tavă tapetată cu hârtie şi unsă cu unt, apoi se pun grămăjoare mici distanţate între 
ele, după care pe fiecare se pune câte o alună. Se coc la foc slab circa 20-30 de 
minute, deoarece trebuie mai degrabă să se usuce, decât să crească. 
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PRICOMIGDALE CU COCOS 
 
200 g zahăr, 3 albuşuri, 100 g nucă de cocos, 125 g dulceaţă 
Se bat albuşurile spumă cu 25 g zahăr. Se adaugă nuca de cocos şi restul de zahăr. 
Din această compoziţie, se fac turtiţe mici şi plate care se aşează în tavă pe o hârtie 
unsă cu unt şi se coc la foc potrivit, circa 12-15 minute. Dulceaţa se încălzeşte şi se 
pasează, după care se umplu două câte două. 
 
 
PRICOMIGDALE MOCCA 
 
150 g unt, 60 g zahăr pudră, 1 gălbenuş, o linguriţă de ness, 130 g făină, 20 g 
cacao. Pentru umplutură: 3 linguri frişcă nebătută, 2 linguri de ness, 90 g 
ciocolată rasă, 3 linguri de coniac 
Se amestecă untul cu zahărul, gălbenuşul şi nessul, apoi se adaugă făina amestecată, 
în prealabil, cu praful de cacao. Se obţine un aluat care se lasă să stea timp de o oră, 
după care se întinde o foaie de un centimetru grosime, din care se fac rondele. Se coc 
în cuptor circa cincisprezece minute, apoi frişca lichidă se fierbe împreună cu nessul 
şi ciocolata. Se adaugă coniacul, se lasă la răcit, după care se bate bine până devine o 
cremă spumoasă cu care se lipesc fursecurile două câte două. Deasupra se ornează cu 
ciocolată topită sub formă de boabe de cafea. 
 
 
PUSSERLE  
 
250 g nuci măcinate, 250 g zahăr, 4 albuşuri, coaja şi zeama de la o lămâie 
Se bat albuşurile spumă cu zahăr, până se topeşte zahărul. După aceea, se adaugă 
lămâia şi nuca, se aşează în tavă tapetată cu hârtie, apoi se coc la foc moderat. Se pun 
cu un cornet de hârtie şi, în fiecare, se pune câte o migdală deasupra. 
 
 
ROZETE  
 
150 g unt, 1 ou, 150 g zahăr pudră, 100 g smântână, 1 praf de copt, 1 plic zahăr 
vanilat 
Se frământă un aluat potrivit din care se întinde foaie de 2 mm şi se fac rozete cu 
paharul. Se umplu câte două cu cremă de lămâie sau şerbet frecat cu unt. 
 
 
SALEURI (1) 
 
250 g untură, 400 g făină, 6 linguri de smântână, 2 ouă întregi, drojdie cât o 
nucă, sare după gust, 200 ml apă minerală, 3 linguri de oţet 
Se face un aluat din untură şi 200 g făină, apoi, din celelalte ingrediente se face alt 
aluat cu făină cât cuprinde. După aceea, se întinde o foaie care se unge cu o treime 
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din primul aluat, se împătureşte în trei, după care se întinde şi se repetă operaţia de 
trei ori. După aceea, se lasă la rece cel puţin 3 ore, apoi se întinde câte o foaie şi se 
taie cu cuţitul fundiţe. Se ung cu ou şi se presară cu mac şi sare. 
 
 
SALEURI (2) 
 
300 g făină, 300 g margarină, 2 linguri de oţet, 3 linguri de apă, 200 g caşcaval 
ras. Se face un aluat bine frământat, după care se lasă să stea timp de două ore, apoi 
se coace în forme diferite. 
 
 
SALEURI (3) 
 
500 g făină, 150 g margarină, 3 linguri de smântână, 2 linguri de ulei, ½ de 
linguriţă de sare, drojdie cât o nucă, 100 ml lapte. Se frământă un aluat care se 
taie sub formă de bastonaşe, acestea se dau cu ou şi cu caşcaval, apoi se coc la foc 
iute. 
 
 
SCOARŢĂ DE COPAC 
 
1 ou, 1 pahar cu lapte, 1 pachet de unt, 1 praf de copt stins cu lămâie / oţet, făină 
cât cuprinde 
Se face un aluat potrivit de tare, care se lasă la frigider timp de o oră, apoi se întinde 
o foaie potrivit de groasă şi se taie fâşii lunguţe care se dau prin 150 g nuci măcinate 
amestecate cu zahăr tos. Fâşiile se dau prin ou bătut şi apoi prin nucă şi se coc pe tăvi 
speciale, încălzite. După ce s-au copt, la sfârşit, se dau prin zahăr pudră. 
 
 
STELUŢE CU NUCĂ 
 
2 ouă, 150 g nucă măcinată, 150 g unt, 150 g zahăr pudră, 150 g zahăr tos, 1 
praf de copt, 200 g făină, coajă de lămâie 
Se frământă la mixer timp de cinci minute, apoi se întinde o foaie care se taie cu 
forma şi se coc în tavă tapetată timp de opt minute, apoi rece se umplu cu ciocolată. 
 
 
TURTIŢE  
 
500 g untură, 500 g zahăr pudră, 6 linguri de smântână, 8 gălbenuşuri, o lingură 
de bicarbonat, 1,5 kg făină, lămâie, esenţă şi drojdie cât o nucă. Se freacă zahărul 
spumă cu untura, apoi se adaugă restul de compoziţie. Se lasă la rece timp de o oră. 
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URSULEŢI PRIN NUCĂ DE COCOS 
 
200 g zahăr pudră, 250 g făină, 1 ou, 50 g unt sau margarină, 2 linguri de miere, 
100 ml de lapte, un vârf de linguriţă de amoniac, facultativ vişine. Se coace şi se 
taie sub formă de cuburi. 
Glazura – o cană de zahăr, 2 linguri de cacao, o cană de lapte, 100 g unt. 
Cuburile se dau prin glazură sau glazura se toarnă în tavă peste cuburile tăiate, apoi 
se dau prin nucă sau cocos. Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
VANILICI  
 
300 g făină, 1 praf de copt, 250 g unt sau margarină (sau 125 g margarină şi 125 
g untură), 100 g nuci măcinate, 100 g zahăr, 2 pacheţele de vanilie, sare, 1 ou 
Se frământă bine şi se lasă la rece timp de o jumătate de oră, apoi se coc şi, calde, se 
dau prin zahăr pudră. Prăjiturilor li se dau forme de potcoavă. 
 
 
 
 
 
 

9.7 PRÃJITURI DIVERSE 
 
 
 
BACLAVA  
 
500 g făină - cât cuprinde, 500 g zahăr, 500 g unt, 8 gălbenuşuri fierte şi date 
prin sită, 2 ouă întregi, coajă de la o lămâie, sare 
Se frământă un aluat şi se dă la rece timp de o oră, apoi se face o turtă cam de 2-3 
muchii de cuţit de groasă, după care se taie în felurite forme care se ung cu ou şi se 
presară cu zahăr amestecat cu nucă măcinată. Se coc în tavă tapetată cu făină, la foc 
mic, timp de 15 minute. 
 
 
COLIVĂ  
 
10 căni de arpacaş, 30 căni de apă, zahăr după gust, mirodenii, nucă 
Arpacaşul se curăţă şi se spală bine, după care se pune la fiert. Se lasă să dea câteva 
clocote, se acoperă cu un capac, după care se înveleşte într-o pătură şi se lasă la 
umflat până a doua zi. După aceea, se pune zahăr după gust, puţină sare, cât de multă 
nucă şi mirodenii. La sfârşit, se ornează cu zahăr tos, cacao şi biscuiţi măcinaţi. 
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HAIOŞURI  
 
1 pahar de apă minerală, 5 linguri de smântână, 100 g vin natural, 2 ouă, 700 g 
făină 
Se face primul aluat, apoi se face cel de-al doilea, din 400 g făină şi 700 g grăsime 
bună. Primul aluat se întinde pe planşetă, în timp ce al doilea aluat se împarte în trei 
părţi, după ochi. O parte o întindem peste primul aluat, apoi împăturim în trei şi se 
lasă să stea timp de 20 de minute; întindem şi repetăm încă de două ori, după care îl 
lăsăm să stea timp de o oră. Îl putem prepara cu gem, nucă, mere, mac sau putem 
face saleuri sau pateuri. Când se pun la copt, ungem cu ou şi presărăm pe deasupra 
mac, sare, delicat sau susan. 
 
 
MARGARETE  
 
2 ouă întregi, 300 g zahăr pudră, 250 g untură, 1 pachet de margarină, făină cât 
cuprinde, o linguriţă de amoniac stins. Ouăle cu zahărul se freacă spumă, după 
care se pun restul de ingrediente. Se face un aluat potrivit de tare, care se coace la foc 
potrivit. 
 
 
MĂLAI (1) 
 
1 kg iaurt, o cană de zahăr, o cană de făină mălai, o cană de griş, o lingură de 
bicarbonat, vanilie, portocale, o cană de ulei, 3 ouă şi sare. Se amestecă toate, se 
dau la cuptor, apoi se pune smântână şi zahăr. 
 
 
MĂLAI (2) 
 
Compoziţia se face din 2 mere rase, 250 ml vin alb, 150 ml ulei, o cană de făină de 
mălai, o cană de griş, 2 linguri de făină, o linguriţă de bicarbonat sau praf de 
copt, coajă de portocală rasă, o cană de zahăr, sare. Aceasta este o reţetă de post. 
Se amestecă toate la un loc, după care compoziţia se aşează în tavă tapetată cu ulei şi 
făină şi se dă la cuptor timp de patruzeci până la patruzeci şi cinci de minute. La 
sfârşit, când este gata, se pudrează cu zahăr sau se poate aşeza deasupra un strat de 
dulceaţă de fructe. 
 
 
PÂINE BOIEREASCĂ 
 
400 g făină, 200 g unt sau 180 g untură, 100 g zahăr, 1 ou, 1 praf de copt, esenţe 
Se frământă aluatul, se ia deoparte o bucăţică mai mică de aluat, se unge tava cu unt 
şi se tapetează cu făină. Aluatul mai mare se întinde şi se pune în tavă, iar deasupra 
se adaugă magiun. Separat se freacă 3-4 gălbenuşuri cu 150 g zahăr, 150 g nucă 
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măcinată şi albuşurile bătute spumă, apoi se pune peste magiun. Din restul de 
aluat, se fac bastonaşe, care se aşează sub formă de gratii peste nucă. După ce s-a 
răcit, la final, se pudrează cu zahăr şi se taie sub formă de pătrăţele. 
 
 
CORĂBII 
 
300 g unt, 2 ouă, 3 pahare de zahăr tos, 1 plic de zahăr vanilat, făină cât 
primeşte aluatul (potrivit de moale), o cană de zahăr pudră, o cană de nuci 
întregi 
Se întinde o foaie groasă cât un degeţel şi se taie forme rotunde cu paharul. Se pune 
nucă peste fiecare, apoi se coc, iar după ce s-au copt, se pudrează cu zahăr pudră. 
Tava se unge cu unt. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CACAO 
 
7 linguri de smântână, 7 linguri de zahăr, 2-3 linguri de untură, 2 linguri de 
cacao, 3-4 linguri de lapte, 1 praf de copt sau bicarbonat, făină cât cuprinde 
Se face un aluat moale, două treimi din aluat se pune în tavă; dăm la copt pe 
jumătate, scoatem şi punem brânza peste care punem restul de aluat şi dăm la copt. 
Se pudrează cu zahăr. Se face o cremă din 1 kg brânză de vaci, 200 g zahăr, 100 g 
stafide, 3 ouă, 1 plic de vanilie, 2 linguri de griş. Se amestecă toate la un loc. 
Albuşurile se bat spumă. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CAFEA 
 
250 g margarină, 4 ouă, 300 g zahăr, un praf de copt, 250 g făină, 3 linguri de 
cacao, o ceaşcă de cafea tare. Coacem blatul, iar peste el punem frişcă bătută, 
presărată cu alune prăjite şi tăiate mărunt. Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CARTOFI 
 
400 g făină, 200 g cartofi fierţi, 200 g zahăr, 170 g untură, unt sau margarină, o 
linguriţă de bicarbonat, 2linguri de cacao, coaja de la o lămâie, puţină sare 
Se face un aluat care se împarte în două, o parte se lasă albă, iar pe cealaltă parte se 
pune cacaoa. Partea cu cacao se aşează în tavă, peste foaie se pune o pastă din mere 
sau magiun, iar deasupra se pune foaia albă şi se dă la cuptor. După ce s-a copt, 
punem deasupra o glazură din 5 linguri de zahăr, 2 linguri de cacao, 2 linguri de 
apă, unt cât o nucă. Se fierbe până se îngroaşă, apoi se toarnă peste blatul călduţ şi 
se taie. 
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PRĂJITURĂ CU GEM  
 
3 ouă, 3 linguri de zahăr, 3 linguri de miere, 3 linguri de unt sau ulei, un praf de 
copt, sare, o lingură de rom, un borcan de gem.  
Se amestecă bine; jumătate din compoziţie se pune în tavă tapetată cu unt şi făină cât 
cuprinde compoziţia ( un aluat potrivit ) peste care punem gemul sau dulceaţa, apoi 
cealaltă jumătate de aluat şi dăm la copt. La final, se pudrează cu zahăr. 
 
 
PRĂJITURĂ CU GRIŞ 
 
200 g ciocolată sau 100 g cacao, 1 pahar de griş, 1 pahar de zahăr, 4 ouă, coajă 
de lămâie 
Se bat spumă ouăle cu zahăr, se adaugă ciocolata rasă, apoi grişul şi mirodeniile. 
Punem la copt în tavă tapetată cu unt şi făină. După ce s-a copt, turnăm lapte îndulcit 
cât este nevoie. Glazura se face bătând patru albuşuri cu un pahar de zahăr, adăugând 
gem şi servind la masă. 
 
 
PRĂJITURĂ CU MORCOV 
 
300 g morcov ras mărunt, o cană de zahăr, ½ de cană de ulei, o cană de borş, o 
esenţă de rom, o linguriţă de bicarbonat stins, 2 căni de făină 
Se amestecă toate la un loc, se pune în tavă tapetată la copt. După ce s-a copt, se unge 
cu jumătate de borcan de dulceaţă şi se presară pe deasupra cu 100 g nucă tăiată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NUCĂ DE COCOS (1) 
 
Foaia - 5 albuşuri bătute spumă cu 200 g zahăr tos, 200 g nucă de cocos, ½ 
pachet de praf de copt, 5 linguri de făină. Se coace la foc potrivit timp de 20-25 de 
minute într-o tavă tapetată cu făină şi margarină, după care foaia fierbinte se 
însiropează cu o cană de lapte rece. 
Crema - se pun la fiert 500 ml lapte cu 100 g zahăr frecat cu 5 gălbenuşuri şi 2 
plicuri de vanilie, apoi se amestecă bine până se topeşte zahărul. Adăugăm 7 linguri 
de făină şi o lingură de amidon sau un pachet de budincă de vanilie. Când fierbe 
laptele, adăugăm totul bine amestecat şi lăsăm să fiarbă un clocot bun, apoi dăm la 
răcit. Separat, se freacă 200 g unt şi se încorporează câte o lingură de cremă în unt, 
până iese ca o maioneză, se întinde crema peste foaia coaptă, iar deasupra tapetăm cu 
nucă de cocos. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NUCĂ DE COCOS (2) 
 
8 ouă, 600 g zahăr, 200 g nucă de cocos, o esenţă de migdale, 300 g făină, coaja  
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de la o lămâie 
Albuşurile se bat spumă cu 300 g zahăr, se adaugă 150 g nucă de cocos, o cană de 
făină, puţină sare şi se coace la foc potrivit timp de 20 de minute. Se scoate, se lasă la 
răcit şi se pune deasupra o cremă făcută din cele 8 gălbenuşuri frecate cu 300 g zahăr 
pe baie de aburi. După ce a fiert se amestecă cu 200 g unt şi se aşează peste blatul 
copt, se ornează cu nucă, ciocolată rasă, frişcă sau ness. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NUCĂ DE COCOS (3) 
 
Foaia - 150 g margarină, 1 gălbenuş, 150 g zahăr, 1 plic praf de copt, 3-4 linguri 
de smântână, 250 g făină. 
Se face un aluat obişnuit, apoi se fac două foi. Se întinde o foaie peste care se pune 
compoziţia în tavă, tapetată cu făină, la copt, după care se adaugă o cremă făcută din 
şase albuşuri şi unul rămas de la foaie, care se bat spumă cu 250 g zahăr şi se 
adaugă 200 g nucă de cocos. Se aşează cea de-a doua foaie deasupra şi se dă la 
cuptor. După ce s-a copt, se lasă la răcit, apoi se adaugă deasupra o cremă făcută 
astfel: se bat pe aburi şase gălbenuşuri cu şase linguri de zahăr, iar după ce s-a răcit, 
se adaugă 200 g unt frecat spumă. Se unge prăjitura deasupra cu crema de ou, apoi se 
glazurează cu glazură de ciocolată călduţă. Se taie după 3-4 ore. 
 
 
PRĂJITURĂ CU SIFON 
 
400 g dulceaţă de trandafiri, o cană de zahăr, 200 ml ulei, 1 ½ de cană de sifon, 
sare, 4 linguri de cacao, o esenţă de rom, o linguriţă de bicarbonat, făină cât 
cuprinde (ca la chec) 
Se coace în tavă tapetată cu ulei şi făină. După ce s-a copt, se pudrează cu zahăr. 
 
 
PRĂJITURĂ CU VANILIE ŞI JELEU 
 
200 g unt, 250 g zahăr, 1 plic de vanilie, 4 ouă, 250 g făină, ½ de plic de praf de 
copt, 8 linguri de suc de lămâie, 1 plic de praf de budincă de vanilie, 400 ml 
lapte, 400 ml frişcă, 30 de biscuiţi, 200 g zahăr pudră, 30 de jeleuri ursuleţi 
Frecaţi spumă untul cu 200 g zahăr şi vanilie, adăugaţi ouăle unul câte unul, apoi 
treptat făina şi praful de copt. Amestecaţi cu 6 linguri de suc de lămâie, astfel încât să 
obţineţi o cocă mai groasă. Turnaţi coca într-o tavă (38x28cm) unsă cu margarină, 
coaceţi timp de 30 de minute, la temperatura de 200 grade, apoi preparaţi budinca 
după indicaţiile de pe pachet, adăugând 40 g zahăr. Turnaţi budinca fierbinte peste 
blat şi lăsaţi-o să se răcească. Bateţi frişca şi o adăugaţi peste budincă, apoi aşezaţi 
deasupra biscuiţii. Frecaţi zahărul pudră cu restul de suc de lămâie şi turnaţi peste 
biscuiţi. Aşezaţi deasupra ursuleţii din jeleu şi puneţi la rece timp de 5 ore. 
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PRĂJITURĂ DE ARMINDENI 
 
Aluatul - 1 kg făină, 8 gălbenuşuri, o lingură de coajă de lămâie rasă, o ceaşcă de 
lapte cald, 200 g zahăr pudră, o linguriţă de drojdie, zahăr vanilat, 150 g unt, 
unt pentru uns tava. 
Umplutura - 500 g miez de nucă măcinat, 200 g stafide, 500 g zahăr pudră, 1 plic 
de zahăr vanilat, o lingură de zeamă de lămâie, 2 ouă pentru uns 
Se freacă făina cu unt până se face ca nisipul, apoi se desface drojdia cu lapte cald. 
După aceea, se frământă făina cu restul de lapte, timp de o jumătate de oră, după care 
se adaugă drojdia şi se lasă la cald să dospească. Se bat gălbenuşurile cu zahăr pudră 
şi vanilie până se face o spumă, se amestecă împreună cu aluatul şi coaja de lămâie, 
iar dacă este prea vârtos se mai adaugă lapte ca să fie potrivit şi se mai lasă să 
dospească. Nucile se freacă cu zahăr, vanilie, zeama de la o lămâie şi stafide, apoi se 
unge o tavă mare cu unt din belşug, se formează turte cât palma, subţiri cât o muchie 
de cuţit, care se pun în tavă şi se ung cu ou. Se toarnă umplutura pe turte şi se ung iar 
cu ou. Se dau la cuptor ca să se rumenească, iar la final, se pudrează cu zahăr. 
 
 
PRĂJITURĂ DELICIOASĂ 
 
Se ard auriu 10 linguri de zahăr, apoi se sting cu 100 g apă şi se face un sirop. Se ia 
o pâine proaspătă, se taie felii, care se însiropează, apoi se aşează într-o cratiţă peste 
care se pune o budincă de vanilie făcută dintr-un litru de lapte, 3 prafuri de 
budincă şi 100 g unt. La sfârşit când este rece, se ornează cu  frişcă şi se aşează 
fructe pe ea. 
 
 
PRĂJITURĂ EXCELENT 
 
10 ouă, 500 g zahăr, 2 căni de făină, 2 linguri de cacao, mirodenii şi sare 
Se bat, pe rând, două foi de ruladă, de preferinţă cu cacao. Se adaugă o linguriţă de 
bicarbonat stins cu zeamă de lămâie. Frişca se face din 800 g smântână, 200 g zahăr 
şi vanilie. Timp de o oră, 30 g gelatină se dizolvă în 100 g apă. Sosul se face din 7 
linguri de zahăr tos frecat cu 5 linguri de apă clocotită la care se adaugă 50 g 
cacao şi esenţă de rom. Se amestecă sosul, gelatina şi frişca, după care se toarnă 
între cele două foi care se însiropează înainte cu puţin lichior de cafea. Pe deasupra 
se ornează cu ciocolată şi frişcă. În tava în care am copt blaturile, punem folie sau 
hârtie, apoi punem un blat peste care turnăm crema. Peste cremă, aşezăm al doilea 
blat, peste blat, ornăm cu 200 g frişcă şi ciocolată rasă. Dăm la frigider timp de patru 
până la cinci ore, apoi se serveşte. 
 
 
PRĂJITURĂ FRAGEDĂ 
 
10 linguri de ulei, 10 linguri de lapte, 1 ou, 200 g brânză de vaci, 1 praf de copt,  
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coaja de la o lămâie, 450 g făină, un borcan de gem 
Se amestecă toate la un loc şi facem un aluat fraged din care facem două foi între 
care punem un borcan de gem. Dăm la copt, iar după ce s-a răcit, pudrăm cu zahăr şi 
vanilie. 
 
 
PRĂJITURĂ FRANŢUZEASCĂ 
 
150 g miere, 50 g migdale pisate, 100 g făină, 100 g unt, 75 g cacao, 1 ou, 4 
gălbenuşuri 
Bateţi bine gălbenuşurile şi oul întreg, adăugaţi mierea şi untul topit, apoi cacaoa şi 
făina. Când este bine amestecat, se pune în tavă tapetată cu unt şi se dă la cuptor la 
foc moderat. 
 
 
PRĂJITURĂ ILEANA 
 
450 g zahăr, 6 ouă, 200 g făină, 200 g unt, vanilie, o lingură de cacao, coajă de 
lămâie 
Se freacă untul cu zahărul, apoi se adaugă gălbenuşurile, albuşurile bătute spumă şi 
făina. Compoziţia se împarte în 3 părţi. Pe prima se pune cacao, pe a doua se 
încorporează lămâia, iar în a treia se pune vanilia, după care se fac 3 foi care se 
umplu, la final, cu nucă şi smântână. Se face o cremă din 800 g smântână bătută cu 
300 g zahăr, 1 plic de zahăr vanilat şi 300 g nucă măcinată. 
 
 
PRĂJITURĂ INDIANĂ 
 
12 ouă, 250 g făină şi alte 50 g pentru pudrat, 150 g zahăr 
Se bat albuşurile spumă cu zahăr, apoi se adaugă gălbenuşurile pe rând, iar la urmă, 
făina sub formă de ploaie. Se amestecă încet şi se aşează într-un poş cu dui, după 
care se coc pe o tavă tapetată cu hârtie albă, la distanţă de doi centimetri, la foc 
moderat. După ce s-au răcit, se taie capacul, apoi se umplu cu frişcă, iar la final, 
capacul se dă printr-o glazură de ciocolată sau prin fondant. Se face o cremă din 800 
g frişcă bătută cu 300 g zahăr, 1 plic de zahăr vanilat şi 150 g ciocolată topită. 
 
 
PRĂJITURĂ INTELIGENTĂ 
 
7 gălbenuşuri, 150 g zahăr, 125 g margarină, 4 pacheţele zahăr vanilat, 1 l de 
lapte, 9 linguri de făină se bat bine cu mixerul, alternativ.  
Se amestecă laptele cu 9 linguri de făină, după care se adaugă albuşurile bătute 
spumă cu 150 g zahăr. Se pune compoziţia în tavă mare de teflon  şi se dă la cuptor, 
timp de o oră. După ce s-a răcit, se taie porţii. În tavă, la final, se pudrează cu zahăr 
pe deasupra. 
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PRĂJITURĂ KANDIA 
 
200 g margarină, 175 g zahăr, 5 ouă, arome, 375 g făină, 1 praf de copt, sare, 
250 g smântână 
Se freacă zahărul cu ouăle, adăugăm margarina, smântâna, praful de copt, făina şi la 
urmă, încorporăm un compot de ananas şi două mandarine. Se coace într-o tavă 
tapetată, iar când o scoatem, o ungem cu gem de caise, căpşuni sau figurine colorate. 
Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
PRĂJITURĂ KRISTA 
 
250 g margarină Rama, 3 ouă, 200 g zahăr, 500 g făină, 1 praf de copt, 4 linguri 
de gem, 150 g nucă, mirodenii 
Se freacă margarina cu zahăr, adăugăm gălbenuşurile şi praful de copt stins. În tavă 
tapetată cu unt şi făină, radem două treimi din aluat, deasupra punem albuşurile 
bătute spumă şi amestecate cu gemul şi nuca. Peste albuş radem restul de aluat, apoi 
dăm la copt. Se poate pudra cu zahăr. 
 
 
NEGRESĂ 
 
1 ½ cană de zahăr, 3 linguri de cacao, ½ de cană de lapte, 1 pachet de unt sau 
margarină. Se pun toate într-o cratiţă la topit, iar după ce s-au topit, se iau 10 
linguri pentru glazură în care se rade o ciocolată menaj. 
Blatul - în cantitatea rămasă, se adaugă 2 ouă întregi, o linguriţă de praf de copt 
stins şi se dă la cuptor timp de 35-40 de minute. După ce s-a copt, punem glazura 
deasupra, apoi presărăm cu nucă de cocos, nucă măcinată sau ciocolată rasă. 
 
 
NEGRESĂ ÎN PIJAMA 
 
1 pachet de unt, 4 ouă, 3 linguri de cacao, 2 căni de zahăr, o cană de făină, ½ de 
cană de lapte, o linguriţă de bicarbonat şi arome 
Se pun la fiert laptele, zahărul şi cacaoa. După ce a clocotit, o cană se dă la rece şi în 
rest se adaugă untul, bicarbonatul, făina, gălbenuşurile, apoi albuşurile bătute spumă. 
Se coace la foc potrivit, în tavă unsă cu unt şi tapetată cu făină. După ce s-a copt şi s-
a răcorit, se toarnă deasupra siropul lăsat şi se dă la rece. 
 
 
PRĂJITURĂ NOAPTE ŞI ZI 
 
5 ouă, 200 g zahăr, 200 g făină, 100 ml ulei, vanilie, sare, cacao, un praf de copt 
(Dr. Oetker) şi 200 ml de lapte 
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Se bat gălbenuşurile cu puţin zahăr, apoi adăugăm uleiul şi laptele, alternativ cu 
făina, după care se pun cacaoa, două linguri de zahăr vanilat şi praful de copt nestins. 
Se amestecă bine, apoi se coace în tavă tapetată cu făină. După ce s-a copt pe trei 
sferturi, o scoatem, o ungem cu gem, apoi adăugăm deasupra albuşurile bătute, după 
care o dăm iar la copt până se întăreşte albuşul. 
 
 
PRĂJITURĂ RAPIDĂ TUŢI 
 
3 ouă întregi, o cană de zahăr, vanilie, sare şi esenţă de migdale 
Se freacă cu mixerul timp de cinci minute, după care se adaugă două căni de mere 
rase, o linguriţă de bicarbonat nestins şi 2 căni de făină. Totul se coace în tava unsă 
cu ulei şi tapetată cu făină, apoi se taie fierbinte. Din douăsprezece linguri de zahăr, 
trei linguri de apă, trei linguri de cacao, un pachet de margarină se face un sirop care 
se toarnă fierbinte peste prăjitura tăiată, iar după aceea se acoperă cu nucă măcinată 
şi se întoarce prăjitura cu nuca în jos. La final, pe deasupra se presară foarte bine 
nucă de cocos. 
 
 
PRĂJITURĂ ROZA 
 
Blat crocant – 100 g unt, 2 linguri de smântână, 2 linguri de zahăr, 150 g cereale 
Musli. Se topeşte untul, apoi adăugăm zahărul, smântâna şi cerealele. 
Aluatul - 250 g făină, 1 praf de copt, o vanilie, 2 ouă, 2 linguri de zahăr, 125 g 
brânză de vaci, 75 ml de ulei, 2 linguri de smântână. Se amestecă cu mixerul. 
Umplutura – 150 g smântână, 3 linguri de zahăr, o lingură de amidon, o lingură 
de coajă de portocale. Se bate cu mixerul. 
În tavă tapetată punem aluatul, iar peste el punem umplutura. Adăugăm câteva bucăţi 
de piersică, iar peste acestea punem blatul crocant, apoi dăm la cuptorul încins timp 
de 35 – 40 de minute. 
 
 
PRĂJITURA ROZI  (DE POST) 
 
4 foi napolitană mari, 500 g ciocolată menaj albă, 500 g ciocolată menaj cu 
cacao, 400 g margarină frecată spumă cu 100 g zahăr pudră, o esenţă de vanilie, 
300 g dulceaţă de fructe 
Topim ciocolata albă pe baie de aburi, iar după ce s-a răcit adăugăm 200 g margarină 
frecată spumă, adăugăm dulceaţa şi 100 g nuci sau alune zdrobite. Amestecăm 
repede şi punem compoziţia între patru foi, adică între câte două. Topim ciocolata cu 
cacao şi o amestecăm cu restul de margarină frecată, adăugăm alune zdrobite şi 
punem între cele patru foi umplute cu ciocolată albă. Dăm la rece timp de 3-4 ore, 
apoi se taie. 
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SAVARINĂ DIN PESMET 
 
8 ouă, 8 linguri de zahăr, 6 linguri de pesmet, 2 linguri de făină 
Se desfac albuşurile de gălbenuşuri, care se bat separat cu zahăr pudră până se 
înălbeşte şi se îngroaşă compoziţia, apoi se amestecă cu făină şi pesmet. După aceea, 
punem albuşurile bătute spumă, ungem tava cu unt şi tapetăm cu făină, punem 
compoziţia şi o dăm la copt, la foc potrivit. În timpul când se coace, facem un sirop 
din 770 g zahăr şi 2 pahare de apă, se leagă puţin şi se aromează (cu arome), după 
care se pune fierbinte peste savarina coaptă. Se mai stropeşte cu cinci - şase linguriţe 
de rom, apoi o îmbrăcăm cu gem de caise sau dulceaţă de trandafiri. La final, punem 
deasupra frişcă şi o ornăm cu fructe zaharisite. 
 
 
TRIGOANE  
 
Aluatul I  - 500 g untură şi 200 g făină 
Aluatul II - drojdie cât o nucă, 500 g smântână, 3 ouă întregi, 200 g apă 
minerală, 200 g vin alb, sare, făină cât cuprinde 
Se frământă toate la un loc, apoi se întinde pe masă o foaie peste care se aşează 
primul aluat şi împăturim în trei, de trei ori, îl lăsăm la rece timp de două ore. După 
aceea, întindem o foaie groasă de jumătate de centimetru pe care o tăiem romburi şi 
facem trigoane umplute cu 200 g nucă, 2 ouă şi coajă de lămâie. 
 
 
 
 
 
 
 

9.8 PASCÃ ªI PRÃJITURI CU BRÂNZÃ 
 
 
 
 
PASCĂ CU BRÂNZĂ (1) 
 
Aluatul – 250 g făină, 125 g unt, 120 g zahăr, 3-4 gălbenuşuri, praf de copt şi 
sare. 
Umplutura - 600 g brânză, 2 pahare de zahăr pudră, 1 pachet de margarină 
topită, 1 pahar de făină, 15 albuşuri bătute spumă, 6 gălbenuşuri, stafide, 
vanilie, sare şi coajă de portocală. 
Se coace în tavă tapetată. Se aşează aluatul ca suport, iar deasupra punem compoziţia 
din brânză. După aceea, se dă la cuptor timp de o oră. La final, din puţin aluat facem 
biluţe pentru decor. 
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PASCĂ CU BRÂNZĂ (2) 
 
Aluatul – 300 g făină, 150 g zahăr, 3 gălbenuşuri, 100 g unt, o lingură de 
smântână, o lingură de ulei, 100 g nucă măcinată şi ½ de praf de copt. 
Umplutura – 500 g brânză de vaci, 250 g zahăr pudră, 3 linguri de griş (pesmet), 
3 albuşuri bătute spumă, 200 g stafide, coajă de lămâie şi un pacheţel de vanilie. 
Glazura – 3 gălbenuşuri, 3 linguri de zahăr pudră, 3 linguri de făină, 3 albuşuri 
bătute spumă. 
Punem în tavă rotundă aluatul peste care punem brânza şi dăm la cuptor timp de 20 
de minute, apoi scoatem şi punem compoziţia de glazură şi dăm iar la cuptor timp de 
35 – 40 de minute. 
 
 
PASCĂ CU BRÂNZĂ DE VACI 
 
1 kg brânză, 400 g zahăr, 6 gălbenuşuri, 2 linguriţe de praf de copt, 10 linguri de 
griş, 240 g unt topit şi albuşurile. 
Se freacă brânza cu zahărul şi gălbenuşurile, se adaugă praful, grişul, untul, 100 g 
stafide şi albuşul spumă. Se coace la foc potrivit. 
 
 
PASCĂ CU SMÂNTÂNĂ 
 
500 g smântână, lăsată în tifon pe făină, 2 linguri de făină, 6 albuşuri bătute 
spumă, 3 linguri de zahăr, vanilie, stafide şi arome.  
Se amestecă toate la un loc şi se pun în tavă. Dedesubt se aşează foaie de cozonac, 
apoi crema de smântână, iar deasupra se unge cu ou bătut. Se coace la foc potrivit şi 
la sfârşit, se pudrează cu zahăr pudră. 
 
 
PASCĂ NEMŢEASCĂ 
 
Blatul - 200 g făină, 150 g zahăr, 100 g nuci măcinate, 2 linguri de cacao, 100 g 
unt sau margarină, 3 gălbenuşuri, un praf de copt, o lingură de smântână şi o 
lingură de ulei; se amestecă până când aluatul devine moale. 
Umplutura – 1 kg brânză, 350 g zahăr, vanilie, stafide, arome, 3 linguri de 
pesmet sau griş şi 3 albuşuri spumă. 
Punem aluatul în tavă tapetată cu făină, peste el adăugăm brânza, iar deasupra ungem 
cu un gălbenuş bătut, după care dăm la cuptor timp de o oră. 
 
 
ALUATUL SĂRACULUI 
 
Se frământă un aluat omogen şi molicel din 250 ml de iaurt, o linguriţă de 
bicarbonat, 10 linguri de ulei, 100 g zahăr, sare, mirodenii şi făină cât cuprinde, 
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apoi se lasă să stea o jumătate de oră. Cu acest aluat, se poate face prăjitură cu brânză 
de vaci, cu mere şi, dacă nu se foloseşte zahăr, se poate face pizza. 
Prăjitura cu brânză  se face din jumătate din aluatul de mai sus, 500 g brânză de 
vaci, 150 g zahăr, 1 pacheţel de zahăr vanilat, 100 g stafide, 2 gălbenuşuri şi 3 
linguri de griş. Se amestecă toate la un loc şi se întind peste foaia pusă în tavă; 
presărăm puţin griş, apoi se pune brânza, presărăm din nou deasupra griş şi dăm la 
cuptor. După 25-30 de minute, o scoatem, punem 2 albuşuri cu 8 linguri de zahăr şi 
lăsăm până se usucă puţin albuşul. 
Prăjitura cu mere - merele se dau pe răzătoare cu coajă cu tot. În tava unsă şi pudrată 
cu făină se pune foaie din jumătate de aluat peste care presărăm puţin griş sau 
pesmet, apoi punem un strat cât mai gros de mere peste care presărăm griş sau 
pesmet, praf de scorţişoară şi aprox. 150 g zahăr, după preferinţă. Se pune cealaltă 
foaie de aluat şi o înţepăm cu furculiţa ca să crească uniform. Se coace până devine 
galben - aurie, apoi se presară cu zahăr pudră şi se taie rece. 
 
 
PRĂJITURĂ CU AFINE ŞI BRÂNZĂ DE VACI 
 
175 g biscuiţi fărâmiţaţi, 75 g unt topit, 100 g fulgi de nucă de cocos, o lingură de 
gelatină, 12 linguri de apă clocotită, 450 g brânză de vaci proaspătă, 300 g frişcă, 
4 linguri de zahăr tos, 125 g de afine sau mure şi ½ de lingură de zahăr pudră 
Ungeţi şi tapetaţi cu hârtie o tavă rotundă cu baza detaşabilă, amestecaţi biscuiţii cu 
untul şi cu 50 gr. de fulgi de cocos şi puneţi un strat uniform. Puneţi gelatina şi 4 
linguri de apă clocotită într-un vas la Bain-Marie şi amestecaţi bine restul de nucă de 
cocos cu restul de apă clocotită, apoi bateţi frişca, amestecaţi cu brânza de vaci şi 
încorporaţi amestecul din nucă de cocos, gelatină şi zahăr. Turnaţi în formă peste 
baza de biscuiţi, daţi la rece timp de trei - patru ore, apoi aşezaţi pe un platou şi ornaţi 
cu afine şi zahăr pudră. 
 
 
PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ 
 
Blatul - 6 ouă, 6 linguri de zahăr pudră, 6 linguri de făină şi 1 plic de praf de 
copt. 
Umplutura - 700 g brânză, 1 pachet de unt, vanilie, lămâie şi 300 g zahăr pudră. 
Glazura - se face jeleu dintr-un pachet de budincă de zmeură şi 400 g Fanta.  
Amestecăm 100 ml de suc cu praful de budincă, restul de suc se fierbe şi, când 
clocoteşte, se pune budinca dizolvată, amestecăm bine până se îngroaşă şi coacem 
blatul. După ce se răceşte, îl tăiem în două foi şi punem: blat – un strat de gem – 
brânză – gem – blat, iar deasupra glazura colorată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ DE VACI (1) 
 
5 ouă bătute cu o cană de zahăr, coaja de la o lămâie, 200 g apă minerală, 150 g 
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ulei, un praf de copt, sare şi făină cât cuprinde aluatul, ca la chec. 
În tavă tapetată cu ulei şi făină, punem coca iar peste cocă punem, cu mâna, 
grămăjoare din 500 g brânză de vaci, 150 g zahăr, 2 linguri de griş, 2 ouă şi 
portocală rasă sau stafide, apoi o dăm la cuptor, la foc moderat. După ce s-a copt, 
radem puţină ciocolată deasupra şi punem zahăr pudră. 
 
 
PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ DE VACI (2) 
 
7 ouă, 300 g zahăr, 5 linguri de smântână, 7 linguri de iaurt, coajă de lămâie, 
sare, 200 ml ulei, o linguriţă de amoniac şi 2 ½ căni de făină.  
Se bat spumă albuşurile cu zahăr, adăugăm apoi gălbenuşurile, smântâna, iaurtul, 
uleiul, lămâia, praful de amoniac şi făina. Punem compoziţia în tavă tapetată cu 
margarină şi făină. Peste compoziţie, punem cu lingura pasta din brânză, făcută din 
700 g brânză amestecată cu 200 g zahăr, 3 ouă întregi, un plic de vanilie şi 4 
linguri de griş, după care dăm la cuptorul încălzit, timp de 45 de minute. După ce s-a 
copt o pudrăm cu zahăr pudră şi o porţionăm după dorinţă. 
 
 
PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ DULCE 
 
Coca - 80 g unt (sau o lingură de untură), 80 g zahăr, 200 g făină, 1 ou întreg şi 
puţin bicarbonat. 
Crema - 200 g zahăr, 1 ou întreg, 3 gălbenuşuri, o ceşcuţă de ulei, 500 g brânză 
dulce, o budincă de vanilie şi 300 ml de lapte.  
Toate ingredientele se amestecă şi se pun în tavă, apoi peste coca întinsă, se pune 
crema din brânză şi se dă la copt. Când este gata, se scoate şi punem deasupra cele 
trei albuşuri bătute spumă cu trei linguri de zahăr şi coajă de lămâie. Dăm tava pentru 
câteva minute la cuptor să se coacă şi albuşurile. 
 
 
PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ ŞI FANTA 
 
Blatul - 6 ouă, 6 linguri de zahăr pudră, 6 linguri de făină, 1 praf de copt, sare şi 
coajă de lămâie. Se bat spumă ouăle cu zahăr, adăugăm făina, mirodeniile şi praful 
de copt. 
Dăm la copt, timp de 25 de minute; după ce s-a răcit, ungem blatul cu gem, peste 
gem punem compoziţia de brânză, formată din 700 g brânză de vaci, 300 g zahăr 
pudră, 200 g unt şi 1 plic de vanilie. Peste brânză, punem un jeleu făcut dintr-un 
pachet de budincă de vanilie şi 400 ml de Fanta. 100 ml de suc de Fanta se 
amestecă cu budinca, iar restul de 300 ml de suc se pune la fiert şi, când clocoteşte, 
adăugăm budinca dizolvată şi 10 g gelatină înmuiată. Amestecăm până se îngroaşă, 
dăm la răcorit, apoi punem peste stratul de brânză şi lăsăm timp de două ore, până se 
întăreşte. Se decorează cu fructe sau frişcă. 
 



 160 

PRĂJITURĂ CU BRÂNZĂ ŞI SMÂNTÂNĂ 
 
2 ouă, sare şi făină cât cuprinde, se frământă un aluat potrivit de tare, se taie în 
două, după care se întind 2 foi subţiri. Se pune prima foaie în tavă, tapetată cu ulei şi 
făină, iar peste ea, se aşează un strat făcut din: 1 kg brânză de vaci, 250 g zahăr, 
100 g stafide, 2 pacheţele de vanilie, 4 ouă şi 4 linguri de griş.  
Se amestecă toate bine şi se pun între foi, apoi se pune cealaltă foaie deasupra şi se 
apasă bine. În continuare, se înţeapă cu furculiţa şi se dă la cuptor. După ce s-a copt, 
o tăiem porţii, iar la final turnăm deasupra 500 g smântână bătută cu 200 g zahăr. 
 
 
 
 
 
 
 

9.9 PRÃJITURI CU CREMÃ 
 
 
 
 
CAPRENE  
 
250 g untură, 150 g margarină, 150 g nucă măcinată, 200 g zahăr pudră, 1 ou, 
esenţă de rom, 2 linguri de cacao 
Se pune făină cât cuprinde pentru un aluat potrivit de moale din care se fac biluţe şi 
se turtesc cu furculiţa. Se coc la foc iute, apoi se umplu cu cremă. 
Crema – 1 pachet de unt frecat cu zahăr pudră, 1 gălbenuş, 3 linguri de lapte 
praf, 3 linguri de alcool de 96 de grade şi esenţă de vanilie. 
 
 
CREMSCHNITT  
 
250 gr unt sau margarină, 350 g făină, 70 g apă, 30 g zeamă de lămâie, o 
linguriţă de sare 
Se amestecă toate la un loc, apoi se fac două foi şi se coc la foc iute. 
Crema - 1 l de lapte, 300 g zahăr, 200 g făină, rom şi vanilie, iar la urmă, se 
foloseşte zahăr pudră pentru ornat. 
 
 
CREMSCHNITT NEMŢESC 
 
300 g unt, 300 g făină tip A, 2 gălbenuşuri, 1 ou întreg, 3 linguri de oţet 
Compoziţia se împarte în două: 150 gr. de unt  şi 150 gr. de făină; 
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150 gr. de unt , 150 gr. de făină, două gălbenuşuri, un ou întreg, trei linguri de oţet şi 
sare.  
Se frământă bine până se fac bule de aer, apoi se întinde şi se unge cu crema de unt 
de trei ori. 
Crema - 8 ouă (3 întregi şi 5 gălbenuşuri), 1 l de lapte, 300 g zahăr, 6 linguri de 
făină, 2 pacheţele de budincă de vanilie, 250 g unt, 5 albuşuri bătute spumă şi 
vanilie. Se pune laptele la fiert cu zahăr, iar atunci când clocoteşte, se adaugă 
budinca, făina, gălbenuşurile şi trei ouă întregi amestecate foarte bine, după care se 
lasă la foc mic, până se leagă bine. După ce am dat deoparte, adăugăm untul şi cele 
cinci albuşuri bătute spumă. După ce s-a răcit, se toarnă crema între cele două foi, iar 
la sfârşit, presărăm deasupra cu zahăr pudră. 
 
 
ISCHLER 
 
300 g margarină, 200 g zahăr, 500 g făină, 150 g nucă măcinată, vanilie, esenţă 
de rom, 1 praf de copt, nucă de cocos 
Se frământă un aluat potrivit din care se fac rondele care se coc în tavă tapetată, apoi 
se umplu câte două cu cremă de ciocolată şi pe deasupra se glasează cu ciocolată 
topită. Din acest aluat se pot face şi cornuleţe care se dau şi ele prin ciocolată topită. 
Cornuleţele cu două culori se pot face, fără umplutură, mai mari. După ce le scoatem 
din cuptor şi sunt calde, turnăm peste ele un sirop de zahăr, le aşezăm pe un platou şi 
presărăm deasupra nucă de cocos.  
 
 
JAPONEZĂ  
 
200 g unt, 200 g zahăr, 6 albuşuri, 1 praf de copt, 200 g nucă măcinată, 150 g 
făină 
Se freacă untul cu zahăr, se adaugă nucile, apoi făină, praful de copt şi albuşurile 
bătute spumă. Punem la copt în tavă tapetată cu unt şi făină. Dăm la copt pe jumătate, 
apoi scoatem şi punem deasupra o compoziţie făcută din 200 gr. de zahăr pudră care 
se bate cu şase gălbenuşuri, adăugăm un albuş bătut spumă, o lingură de făină, 
ungem blatul din tavă şi dăm la cuptor până se întăreşte. După ce s-a răcit, se unge cu 
o cremă de cacao. 
Crema – 200 g unt, 150 g zahăr, 150 g nucă prăjită, 3 linguri de cacao, esenţă de 
rom. 
 
 
MARŢIPAN  
 
Reţeta 1: 300 g zahăr, 300 g migdale, zeama de la ½ de lămâie, 2 linguriţe de 
cafea solubilă, 2 linguri de lichior, coaja rasă de la 3 portocale, 30 g fistic 
mărunţit 
La final, rezultă douăzeci şi patru de flori de marţipan.  
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Prăjiţi migdalele în cuptor câteva minute, fără a le lăsa să se rumenească. Lăsaţi–le la 
răcit, apoi le tăiaţi mărunt sau le daţi prin maşina de nuci. Puneţi zahărul într-o cratiţă 
şi turnaţi apă cât să-l acopere, apoi lăsaţi-l să se topească la foc mic. Adăugaţi 
migdalele, mestecând continuu, adăugaţi câteva picături de suc de lămâie şi 
amestecaţi până obţineţi o pastă omogenă, consistentă. Împărţiţi marţipanul obţinut în 
patru părţi egale, pe care le coloraţi diferit: o parte o amestecaţi cu două linguriţe de 
cafea, o parte cu lichior aromat, o parte cu coajă şi esenţă de portocale şi ultima parte 
cu 30 gr. de fistic mărunţit. Din fiecare parte de aluat, modelaţi trei sfere, după care 
tăiaţi fiecare sferă în două bucăţi. Acoperiţi cu folie transparentă şi lăsaţi-le să stea la 
frigider, timp de douăzeci şi patru de ore, apoi modelaţi flori sau modele diferite din 
marţipan. 
 
Reţeta 2: 100 g nucă sau migdale măcinate, 100 g zahăr pudră, coaja de la o 
lămâie, 1 pacheţel de vanilie, 1-2 linguri de apă de trandafiri. Se frământă toate la 
un loc până se obţine o pastă uniformă, se pune în folie şi se dă la rece, timp de 
douăsprezece ore. 
 
Reţeta 3: se fierb 150 g de migdale, se curăţă de coajă, apoi se macină cât se poate 
de fin. Se amestecă migdalele măcinate cu 150 g zahăr pudră, coaja de la o lămâie 
rasă, 1-2 linguri de apă de trandafiri şi 2 picături de esenţă de migdale. Se 
frământă foarte bine o cocă omogenă care se lasă la rece timp de 12 ore. 
 
Reţeta 4: 2 albuşuri se bat, peste care se adaugă treptat 250 g zahăr pudră şi 3 
linguri de cacao, apoi 250 g nuci prăjite şi măcinate şi se amestecă bine. 
Compoziţia care rezultă se întinde cu mâna pe o foaie de nylon sau celofan. 
 
Crema - 2 gălbenuşuri frecate cu 7 linguri de zahăr pudră, o lingură de cacao, 3-
4 linguri de lapte şi o lingură de făină. Se amestecă până se îngroaşă, pe marginea 
plitei. Se adaugă 250 g unt frecat spumă, care se amestecă mereu până se formează o 
cremă albicioasă. După ce s-a răcit, se întinde pe foaia cu nylon, se rulează şi se dă la 
rece. 
 
 
NAPOLITANĂ  
 
O cană de zahăr, 1 pachet de margarină, o căniţă de lapte dulce, 2 linguri de cacao, 
200 g nucă măcinată, 3 linguri de miere, 1 pachet de foi napolitană. Se topesc mierea 
şi zahărul, apoi se adaugă margarina, laptele, cacaoa şi nuca măcinată. Lichidul astfel 
obţinut se fierbe până scade la jumătate. Se ung foile cu cremă caldă. 
 
 
NUGA (1) 
 
6 albuşuri, 350 g zahăr, 350 g miere, o vanilie, zeama de la ½ de lămâie, 350 g 
nuci, 2 foi Lica 
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Se freacă albuşurile, mierea şi zahărul până cresc spumă, timp de o jumătate de oră. 
Se adaugă lămâia şi se pune pe Bain-Marie, după care se mai bate până când se 
desprinde compoziţia de pe vas, apoi se adaugă nucile, vanilia şi se toarnă compoziţia 
între foi. Se taie a doua zi. 
 
 
NUGA (2) 
 
1 pachet de unt sau margarină, 200 g nuci măcinate, 4 gălbenuşuri, 500 g zahăr, 
vanilie şi rom 
Se freacă untul cu zahărul, gălbenuşurile şi vanilia. Separat, într-o cratiţă, se 
caramelizează 250 gr. de zahăr, peste care se pune compoziţia făcută din ouă şi se 
amestecă bine până se topeşte zahărul, apoi se adaugă nucile măcinate şi esenţa de 
rom. Compoziţia s-a făcut pentru cinci foi de napolitană. 
 
 
NUGA (3) 
 
600 g zahăr, 10 gălbenuşuri, 450 g nucă prăjită şi tăiată, 200 g unt sau 
margarină, 2 foi de napolitană 
300 g zahăr se caramelizează, apoi se freacă restul de zahăr cu ouăle şi untul, se pune 
peste caramel şi se lasă să fiarbă încet, până se dizolvă zahărul. După aceea, se pune 
nuca, se amestecă bine, iar atunci când compoziţia este caldă, se toarnă între cele 2 
foi. Se împachetează bine şi se dă la rece. 
 
 
NUGA (4) 
 
4 gălbenuşuri şi un ou întreg se bat cu 200 g zahăr şi 150 g unt. Separat, într-un 
vas se pun 200 g de zahăr la ars. Reţeta este pentru 2 foi. După ce s-a caramelizat, se 
adaugă crema din ouă şi se lasă la foc până se topeşte zahărul, apoi dăm vasul 
deoparte şi punem 300 g nucă prăjită şi tocată cu cuţitul. Amestecăm bine şi o 
punem între foi, după care o împachetăm bine şi o dăm la rece, până se întăreşte. 
 
 
NUGA DE POST 
 
500 g zahăr se pun la topit, după aceea se sting cu un pachet de margarină, 3 
linguri de apă şi 3 linguri de făină. Se amestecă bine un minut pe foc şi 5 minute 
fără foc pe masă, apoi adăugăm 2 căni de nucă tăiată mărunt, după care se aşează 
compoziţia între 2 foi de napolitană. Dăm la rece, timp de 2-3 ore. 
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NUGAT (1) 
 
7 albuşuri se bat spumă cu telul, apoi se pun 250 g zahăr pudră şi vanilie şi se 
freacă bine timp de o jumătate de oră. Se adaugă 250 g miere de albine aproape 
fierbinte, se aşează pe marginea plitei şi se amestecă bine, până când se taie cu 
linguriţa şi rămâne gol la mijloc; se pun apoi 450 g nucă prăjită sau alune şi se 
amestecă bine. Compoziţia se aşează între 2 foi de napolitană cu o greutate deasupra 
şi se dă la rece până a doua zi, când se taie porţii. 
 
 
NUGAT (2) 
 
500 g zahăr, 300 g nuci, vanilie, o lămâie, 3 ouă, 3 linguri de miere, 4 foi de 
napolitană 
Se pune la fiert în cratiţă zahărul cu două pahare de apă şi trei linguri de zeamă de 
lămâie. Amestecăm până se face un sirop tare, apoi batem albuşurile spumă şi le 
punem în sirop, după care amestecăm continuu. Se adaugă trei linguri de miere 
subţiată şi frecăm totul pe Bain-Marie până se îngroaşă. Când este gata, se pun 
deasupra nucile fin tăiate şi se amestecă bine până se leagă, după care turnăm 
compoziţia între patru foi lica, le împachetăm şi le lăsăm până a doua zi. 
 
 
PARIZIANA 
 
Blatul I – 6 ouă, 6 linguri de zahăr, 6-7 linguri de făină, o lingură de cacao, ½ 
pachet praf de copt 
După ce s-a răcit, tăiem blatul în două foi. 
Blatul II – 6 albuşuri bătute spumă, 7 linguri de zahăr, o cană de nuci  prăjite 
tăiate, o cană de rahat tăiat, o cană de vişine, 4-5 linguri de făină şi praf de copt. 
Se coace în tava unsă şi tapetată. 
Crema galbenă – 6 gălbenuşuri se bat cu 2-3 pacheţele de vanilie până se îngroaşă, 
apoi se fierb 160 g zahăr cu 100 ml de apă, rezultând un sirop gros care se toarnă 
fierbinte peste ouăle frecate. Această cremă se amestecă cu 250 g unt frecat spumă. 
Glazura: 
Se aşează în ordinea: glazură rece – blatul I – cremă – blatul II – cremă – blatul I. 
Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
PELINCUŢELE LUI ISUS (SAU POALELE MAICII DOMNULUI) 
 
Din cocă de cozonac sau pâine se fac pogăcele subţirele, care se coc în ulei puţin, la 
fel cum se fac clătitele. După aceea, se însiropează cu un sirop parfumat cu 
mirodenii, apoi le ungem cu o cremă din nucă opărită cu sirop de zahăr şi coajă de 
lămâie rasă. Punem o foaie, nucă, foaie, nucă, foaie şi deasupra adăugăm nucă 
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măcinată, cu zahăr pudră. 100 ml de apă şi 250 g zahăr se fierb timp de 5 minute, 
apoi adăugăm 300 g nucă măcinată, coaja de la o lămâie şi un pachet de vanilie. 
 
 
PRĂJITURA DE ARGINT 
 
Foile - 6 gălbenuşuri, 160 g zahăr pudră, 3 linguri de lapte sau smântână 
subţire, 2 linguri de cacao, o linguriţă de bicarbonat stins cu zeamă de lămâie, 
150 g făină. Din toate ingredientele se face o cocă moale ca de clătite, se coace pe 
dosul tăvii, după care se întinde cu cuţitul umed. Când este coaptă, tot cu cuţitul se 
desprinde caldă. La final, se fac două foi. 
Crema - 400 ml de lapte sau apă, 4 linguri de făină sau 3 linguri de făină şi o 
lingură de amidon sau budincă, vanilie, 150 g zahăr; se fierbe până se îngroaşă, 
apoi se lasă la răcit. După ce s-a răcit, se amestecă cu un pachet de unt. Albuşurile se 
bat spumă cu 10 linguri de zahăr pe aburi. Se adaugă o linguriţă de oţet. 
Crema se aranjează între foi. Deasupra se pune albuşul şi în albuş se pun vişine din 
vişinată sau stafide înmuiate în rom. La sfârşit, radem ciocolată deasupra. 
 
 
PRĂJITURA ALBĂ 
 
Blatul - 7 albuşuri, 300 g zahăr, 3 linguri de făină, sare, 200 g nucă de cocos, ½ 
de pachet de praf de copt. Se bat albuşurile spumă cu zahăr, se adaugă făină, sare, 
praful de copt şi nuca. Se amestecă bine şi se coace în tavă tapetată cu hârtie. 
Scoatem blatul pe o tavă şi peste blat punem o cremă făcută din 7 gălbenuşuri 
frecate cu 200 g zahăr şi 2 linguri de făină, le dăm la fiert în 200 ml de lapte 
fierbinte, amestecăm până se îngroaşă, dăm la răcit, apoi amestecăm crema fiartă cu 
200 g unt frecat spumă, după care o turnăm peste blatul alb. Putem decora cu nucă 
de cocos sau ciocolată topită. 
 
 
PRĂJITURĂ ALBĂ CA ZĂPADA (1) 
 
Se face un aluat din 250 g făină, 80 g unt, 1 ou, 2 linguri de zahăr şi o lingură de 
amoniac dizolvat în 2 linguri de lapte, aluat care se împarte în trei foi care se coc 
pe dosul tăvii. 
Crema - 1 pahar de lapte cu un praf de vanilie se pun la fiert. Din 3 linguri de 
făină şi alt pahar de lapte se face o cremă, care se toarnă peste laptele fiert, apoi 
mestecăm până se îngroaşă, după care dăm la rece. Separat, batem 200 g unt cu 200 
g zahăr spumă, după care amestecăm amândouă cremele şi umplem foile care se 
lasă până a doua zi. Se presară pe deasupra zahăr pudră. 
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PRĂJITURĂ ALBĂ CA ZĂPADA (2) 
 
70 g unt, 1 ou, o lingură de amoniac, 300 g zahăr pudră, 7 linguri de lapte şi 
făină cât cuprinde Din aceste ingrediente, se frământă un aluat din care se fac 3 foi 
şi se coc pe dosul tăvii.  
Crema - 500 ml lapte, 4 linguri de zahăr şi 4 linguri de făină se fierb până se 
îngroaşă, iar compoziţia făcută se dă la rece. Separat, se freacă 300 g unt, 300 g 
zahăr pudră, coaja şi zeama de la o lămâie, se amestecă cu crema fiartă şi se 
umplu foile. Se taie a doua zi şi se pudrează cu zahăr şi nucă de cocos. 
 
 
PRĂJITURĂ ANA (1) 
 
Foaia neagră - 200 g făină, 150 g unt sau 75 g untură, ½ de pachet de praf de 
copt, 1 ou, o lingură de cacao dizolvată în 4-5 linguri de lapte. Se obţine o cocă 
moale din care se fac 2 foi pe dosul tăvii. 
Foaia albă – se bat 6 albuşuri spumă cu 200 g zahăr, apoi se adaugă 200 g nucă de 
cocos. Se pune la copt în tavă tapetată cu hârtie. 
Crema - 6 gălbenuşuri se freacă cu 150 g zahăr, o budincă de vanilie, o lingură de 
făină, 400 ml de lapte şi un pacheţel de zahăr vanilat. Toate se fierb pe baie de 
aburi. După ce s-a răcit, se amestecă cu 200 g unt frecat spumă. 
Aşezarea se face: foaie de cacao -  cremă -  foaie albă - cremă -  foaie de cacao. 
Deasupra turnăm ciocolată topită. 
 
 
PRĂJITURĂ ANA (2) 
 
Se bat 10 albuşuri spumă cu 7 linguri de zahăr, adăugăm 2 linguri de făină şi 150 
g nucă de cocos. Compoziţia se coace pe foaie de napolitană, până devine maronie. 
Crema – 10 gălbenuşuri şi 250 g zahăr se freacă pe baie de aburi, până devine ca o 
smântână groasă. Când este călduţă, se adaugă 2 linguriţe de ness frecate cu puţin 
zahăr şi 2 linguriţe de apă caldă. Crema rece se încorporează în 250 g unt. Se pune 
crema peste blat, iar deasupra decorăm cu ciocolată rasă şi nucă de cocos. 
 
 
PRĂJITURĂ ANA CU ANANAS 
 
Blatul – se bat 6 ouă cu 6 linguri de zahăr, se adaugă o lingură de cacao, 5 linguri 
de făină, sare şi mirodenii, apoi se pune compoziţia la copt, în tavă tapetată. 4 
albuşuri şi 150 g zahăr se bat spumă, apoi adăugăm 100 g nucă de cocos, luăm cu 
lingura găluşte din cocos şi le punem în blatul cu cacao, după care dăm la copt. 
Crema – 2 plicuri budincă de vanilie, 500 ml de lapte, 4 gălbenuşuri şi 200 g 
zahăr se fierb, apoi adăugăm 1 pachet de margarină Rama şi o cană de ananas. 
Însiropăm blatul cu 10 linguri din sucul de la compot, apoi turnăm crema, peste care 
radem ciocolată. Prăjitura se face în tavă pătrată. 



 167 

PRĂJITURĂ ANDA 
 
Se face un blat din 10 ouă, un praf de copt, 300 g zahăr, 300 g făină, 50 ml de 
ulei, 100 g nucă măcinată, sare şi coajă de lămâie. Se bat albuşurile spumă cu 
zahărul, se adaugă gălbenuşurile, uleiul, apoi, încet, făina şi praful de copt. Se 
amestecă bine şi se coace totul la foc iute timp de 15 minute, în tavă tapetată cu 
pergament. Se coc două foi, blaturi galbene. 
Separat facem o compoziţie din 150 g cacao, 200 g lapte, 200 g margarină, 150 g 
miere de albine, 150 g zahăr şi o lingură de bicarbonat. Se amestecă toate la un 
loc şi se fierb timp de 5 minute, apoi se pune făină cât cuprinde, pentru ca să se facă 
două foi subţiri. 
Se face o cremă de lămâie din 500 ml de lapte care se fierb cu 400 g zahăr, 4 
gălbenuşuri  şi 2 pachete de budincă de vanilie. După ce s-a răcit, se amestecă cu 
300 g unt sau margarină Rama frecată spumă şi zeama de la o lămâie, până se 
face ca o spumă. Adăugăm 500 g vişine congelate, 2 borcane de gem de piersici şi 
umplem astfel: o foaie de cacao, un strat de gem, un strat subţire de cremă, un strat 
de vişine, o foaie galbenă unsă cu cremă, apoi pusă unsă peste vişine. Se adaugă iar 
un strat de gem, iar cremă, foaie neagră, cremă, foaie galbenă, cremă. Peste cremă, se 
presară 100 g nucă prăjită şi măcinată. După aceea, se lasă la rece timp de 2-3 ore, 
apoi se taie sub formă de dreptunghiuri.  
 
 
PRĂJITURĂ AURORA 
 
Se prepară un aluat bine frământat, din care se fac 4 foi, din: 500 g făină, 150 g 
margarină sau unt, 4 linguri de smântână, 3 gălbenuşuri, 200 g zahăr, un vârf 
de cuţit de amoniac.  
Crema - 200 g unt, frecat cu 250 g zahăr, adăugăm 3 linguri de cacao, 3 linguri 
de gem, o esenţă de rom şi o foaie (din cele 4 preparate) înmuiată în 200 ml lapte 
dulce. Cu această cremă umplem cele trei foi rămase. Deasupra putem pune o glazură 
făcută din cele 3 albuşuri bătute cu 250 g zahăr şi câteva picături de zeamă de 
lămâie. Peste glazură putem face şi un decor din ciocolată topită. 
 
 
PRĂJITURĂ BAVAREZĂ DE CIOCOLATĂ 
 
5 ouă, 250 g zahăr, 300 g ciocolată, vanilie, 15 g gelatină, 250 ml de lapte, 750 ml 
de frişcă  
Se pun la foc într-o cratiţă zahărul, ouăle, ciocolata rasă, gelatina înmuiată, laptele, 
vanilia, iar compoziţia rezultată se fierbe mestecând mereu, până când se îngroaşă. 
După aceea o răsturnăm în alt vas, lăsăm la răcit amestecând mereu, apoi punem 
frişca şi dăm la rece să se întărească. 
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PRĂJITURĂ BUDAPEST 
 
300 g făină, 150 g margarină, 100 g zahăr, 1 ou, 2 linguri de cacao, 2 linguri de 
lapte şi un praf de copt stins. Se fac două foi pe dosul tăvii. Se bat spumă cu 4 ouă, 
făină şi zahăr atât cât cântăresc 4 ouă, se adaugă 4u linguri de apă clocotită, alternată 
cu făina. Se unge tava cu unt, se dă cu făină şi se coace o foaie. Se aşează o foaie 
maron peste care se pune gem de caise, căpşuni sau trandafiri. Apoi se aşează o 
foaie albă peste care se pune crema. 
Crema - 400 g lapte amestecat cu 100 g zahăr şi 4 linguri de griş, fiert ca o 
mămăligă; când s-a răcit, se freacă  200 g unt cu 200 g zahăr şi se adaugă grişul câte 
puţin, apoi se adaugă zeamă de lămâie. La final, se pune foaia neagră peste care se 
presară zahăr pudră. 
 
 
BUŞEURI (GOGOŞELE) 
 
½ de cană de apă, 100 g ulei, 100 g făină, 4 ouă şi puţină sare 
Apa, uleiul şi sarea se pun la fiert. După ce dă în clocot, se adaugă făina, apoi se dă la 
o parte, se amestecă bine şi se adaugă ouăle, pe rând, câte unul, după care se pun în 
tavă cu linguriţa. Tava trebuie unsă puţin cu ulei. Se coc la foc iute. După ce s-au 
răcit, se pot umple cu diferite creme – frişcă, şarlotă, cacao, vanilie. 
 
 
PRĂJITURĂ BUTURUGĂ 
 
8 albuşuri se bat spumă cu 15 linguri de zahăr, 8 linguri de nucă măcinată şi o 
lingură de făină. Se coace un blat din albuşuri şi zahăr, care apoi se rulează pe un 
prosop umed. 
Crema: 200 g unt, 200 g zahăr pudră şi 2 linguri de cacao le frecăm spumă şi 
adăugăm, pe rând, 4 gălbenuşuri. Desfacem blatul, îl ungem cu cremă, apoi rulăm şi 
ungem şi pe deasupra, iar la sfârşit, dăm ruloul prin nucă măcinată. 
 
 
PRĂJITURĂ BUTURUGI 
 
Bănuţii - 200 g unt sau margarină, 200 g făină şi 3 gălbenuşuri. Se frământă un 
aluat, din care se întinde o foaie subţire, din care se fac bănuţi mici cu un păhărel mic 
şi se pun în tavă la copt. Peste bănuţi, punem cu poşul bezea şi coacem la foc mic. 
Bezelele - 250 g zahăr bătut cu 3 albuşuri. 
 
Crema - 4 ouă bătute cu 150 g zahăr; compoziţia se fierbe la Bain-Marie, după care 
se dă la rece.  
Separat, se face un sirop gros din 2 linguri de cacao, 150 g zahăr şi puţină apă, 
apoi se dă la rece. Untul se freacă spumă şi se adaugă alternativ o lingură de cremă 
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de cacao şi o lingură de cremă de ou. După aceea, lipim bănuţii cu bezeaua la 
interior, umplem cu cremă şi dăm buturugile prin nucă măcinată. 
 
 
PRĂJITURĂ BUTURUGI CU MIGDALE 
 
Amestecăm 2 căni de făină, 3 ouă bătute ca la omletă, o cană de miere, 2 căni cu 
migdale pisate şi la urmă, coajă de lămâie rasă. Amestecaţi bine totul, puneţi aluatul 
într-o formă rotundă şi daţi la cuptor. După ce s-a copt, tăiaţi blatul în două pentru a-l 
umple cu cremă de migdale, pe care o preparaţi din: 250 ml de lapte, 50 g făină, 100 
g amidon, 1 ou bătut şi 50 g migdale prăjite. Ungeţi partea de deasupra prăjiturii 
cu un strat subţire de cremă, apoi acoperiţi totul cu migdale prăjite şi pisate. 
 
 
PRĂJITURĂ CAFEINĂ  
 
Blatul - 6 albuşuri se bat spumă cu 140 g zahăr, apoi cu 6 gălbenuşuri, 140 g nuci 
măcinate şi 1 ½ lingură de făină şi un praf de copt stins. Tava se unge şi se 
tapetează. 
Crema - 150 g zahăr se freacă cu 2 gălbenuşuri şi 2 linguri de ness, pe marginea 
plitei, apoi se adaugă 1 pachet de unt şi 100 g nucă măcinată. 
Glazura - se amestecă 200 gr. de zahăr pudră cu 2 linguri de cacao, apoi se toarnă 
2-3 linguri de lapte fierbinte şi 50 g unt topit. 
 
 
PRĂJITURĂ CATERINCA 
 
Se fac 4 foi din 500-650 g făină, 250 g unt, 200 g zahăr, o linguriţă de amoniac 
stins cu lapte călduţ, 4 gălbenuşuri. O foaie se sfărâmiţează şi se stropeşte cu 100 
ml de lapte. 
Crema – se freacă 200 g zahăr cu 200 g unt, o lingură de cacao, 2 linguri de 
dulceaţă, 2 linguri de rom şi foaia înmuiată în lapte. 
Glazura – se bat spumă 4 albuşuri cu 200 g zahăr.  
 
 
PRĂJITURĂ CĂBĂNUŢA  
 
250 g făină, un praf de copt, 2 linguri de cacao, 80 g untură, 1 ou, 150 g zahăr, 
sare, mirodenii, 1 pachet de foi de napolitană. Se frământă toate la un loc cu puţin 
lapte, la temperatura camerei. Aluatul, care trebuie să fie molicel, se împarte în 12 de 
bucăţi. Acestea se întind sub formă de beţişoare cât lungimea tăvii de la aragaz, pe al 
cărei dos se va coace compoziţia. 
Crema - o budincă de vanilie, 6 linguri de zahăr, 2 gălbenuşuri, 1 plic de zahăr 
vanilat, 600 g lapte se fierb pe baia de aburi. După ce se răceşte, se amestecă cu 200 
g unt frecat spumă cu 200 gr. de zahăr pudră. 



 170 

Glazura - 150 g zahăr, 3 linguri de lapte, 30 g cacao, 150 g unt se fierb până se 
îngroaşă. 
Dacă vreţi să iasă două căbănuţe mici, tăiaţi foaia de napolitană în 3 fâşii pe lung. 
Peste o foaie de napolitană, puneţi  cremă, apoi patru beţişoare din cele coapte pe 
dosul tăvii, cremă şi 3 beţişoare, cremă şi două beţişoare, iar cremă, un băţ, peste care 
se pune cremă şi acoperiş din foaie de napolitană, după care turnaţi deasupra glazura 
de cacao şi, la final, ornaţi cu frişcă. Dacă vreţi o cabană mai mare, lăsaţi foaia de 
dedesubt din napolitană întreagă şi începeţi cu cremă şi şase beţişoare, apoi cinci, 
patru, trei, două, un beţişor, apoi acoperiş şi glazură. 
 
 
PRĂJITURĂ CARAMEL (1) 
 
Se frământă un aluat din 3 pahare de făină, 4 linguri de smântână, 1 pachet de 
margarină, 1 gălbenuş şi puţină sare, din care se formează foi subţiri. 
Crema - 1 pahar de zahăr ars, stins cu 1 pahar de lapte, 1 pahar de zahăr, 50 g 
unt şi 2 linguri de făină. Se fierb toate şi, cât e călduţă, crema se întinde peste foi; se 
glasează totul cu cremă, iar deasupra se pun toate resturile fărâmiţate. 
 
 
PRĂJITURĂ CARAMEL (2) 
 
200 g unt, 3 ouă, 400 g zahăr, 200 g nucă măcinată 
Se freacă untul cu 200 gr. de zahăr, apoi se adaugă ouăle şi nuca. Separat se 
caramelizează 200 g zahăr, iar deasupra se pun untul frecat cu ou şi nucă. Se lasă să 
fiarbă până se dizolvă zahărul, apoi se dă deoparte. După ce s-a răcorit, compoziţia se 
aşează în foi de un centimetru grosime, se lasă la presat cel puţin o oră, apoi se taie 
sub formă de romburi. Se folosesc foi de napolitană. 
 
 
PRĂJITURA CHINEZOAICĂ 
 
200 g zahăr se freacă cu 200 g unt sau margarină, se adaugă 140 g nuci măcinate, 
50 g cacao, după care se adaugă 6 linguri de făină, un praf de copt şi 6 albuşuri 
bătute spumă. Se pune la copt timp de 10-15 minute, în tavă tapetată cu unt şi făină. 
Separat, se bat 6 gălbenuşuri cu 200 g zahăr, care se aşează peste foaie şi se lasă la 
copt 10-15 minute. Înainte de a o întoarce, radem deasupra puţină ciocolată menaj. 
După ce s-a răcit, la sfârşit, se taie sub formă de pătrate sau romburi. 
 
 
PRĂJITURA COŞĂRCUŢE 
 
250 g untură, ½ de pahar de ulei, 250 g zahăr, 4 gălbenuşuri, 4 linguri de 
smântână, 1 praf de copt stins, un vârf de cuţit de amoniac, făină cât cuprinde. 
Se coace în forme de coşuleţe şi se umplu cu crema de mai jos. 
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Crema - se bat spumă 4 albuşuri cu 250 g zahăr, apoi o vanilie, esenţă de migdale, 
o lingură de cacao şi 1 pahar de nucă măcinată. Se umplu coşuleţele şi se presară 
cu zahăr vanilat. 
 
 
PRĂJITURA COŞULEŢE 
 
Aluatul din 300 g făină, 200 g unt, 100 g zahăr, 2 ouă, coajă de lămâie, 
bicarbonate, se pune în forme speciale de coşuleţ. În paralel se face crema, din 4 
albuşuri bătute spumă, 150 g nucă măcinată, 180 g zahăr şi vanilie. Umplem 
coşuleţele cu cremă, apoi dăm la copt. Când sunt gata, le pudrăm cu zahăr. 
 
 
COŞULEŢE CU PUIŞORI 
 
Se face un aluat din 300 g unt, 450 g făină, 2 gălbenuşuri şi 100 g zahăr, care se 
coace sub formă de tarte mici. După ce s-au copt, se umplu cu cremă de ciocolată 
galbenă şi se fac cu mâna forme de puişori, iar la final, se adaugă bombonele mici. 
 
 
PRĂJITURA CRAI NOU  
 
Se frământă rapid un aluat fraged din 5 gălbenuşuri, 60 g zahăr, 100 g unt şi 250 g 
făină, apoi se face o bilă care se ţine la frigider timp de o oră. Se tapetează tava mare 
de aragaz şi se întinde aluatul într-o foaie, după care se dă la cuptor timp de 15-20 de 
minute. Se scoate tava şi ungem blatul cu gem de zmeură sau căpşuni. Peste gem 
adăugăm cele 5 albuşuri bătute spumă cu 160 g zahăr, 120 gr. de alune măcinate, 
30 g unt topit, 60 g făină şi o lingură de lapte, după care se dă tava din nou la 
cuptor. După ce s-a copt, se taie cu un pahar în formă de semilună, apoi se pun pe 
tavă una lângă alta ca să se usuce albuşul. 
 
 
KRANTZ 
 
4 linguri de zahăr ars se sting cu 5 linguri de apă clocotită. După ce s-a topit 
zahărul, se adaugă 200 g miere, 150 g nuci măcinate, 50 g cacao, 250 g unt sau 
margarină, 200 g zahăr şi un plic de zahăr vanilat. Le fierbem până se leagă, apoi, 
călduţă, o aşezăm între foi. Se presează puţin. 
 
 
PRĂJITURA CREASTA COCOŞULUI 
 
Din 300 g făină, 250 g unt sau margarină, 2 gălbenuşuri, 30 g drojdie dizolvată 
în o lingură de apă, 3 linguri de smântână şi sare, se face un aluat care se lasă să 
stea timp de 2 ore, apoi se porţionează şi se umple cu gem. La final, se unge cu albuş 
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şi se dă prin zahăr tos. Se întinde cu vergeaua o foaie subţire care se taie 
dreptunghiuri. Acestea se ung cu gem, punem parte peste parte, crestăm cu cuţitul, 
ungem cu albuş şi presărăm cu zahăr tos deasupra. 
 
 
PRĂJITURĂ CU ALBUŞ 
 
Se face un blat din 10 albuşuri, 300 g zahăr pudră, 300 g nucă măcinată şi 2 
linguri de făină. Din acesta se formează 3 blaturi, care se coc pe dosul tăvii. 
Prăjitura se face în tavă pătrată. 
Crema – 10 gălbenuşuri, 5 linguri de lapte, 5 linguri de zahăr şi 2 linguri de 
cacao. Compoziţia se fierbe pe baie de aburi până se îngroaşă, iar după ce s-a răcit o 
amestecăm cu 250 g unt şi 100 g zahăr. 
 
 
PRĂJITURĂ CU ALUNE ŞI CIOCOLATĂ 
 
100 g unt moale şi 20 g pentru formă, apoi se pun 100 g zahăr, 4 ouă, 100 g 
iaurt, 100 g alune pisate sau tăiate, 5 linguri de dulceaţă de caise, 50 g ciocolată 
rasă şi coaja de la o lămâie. 
Se freacă untul cu 50 g zahăr tos, până se face o spumă. Se adaugă, pe rând, 
gălbenuşurile unul câte unul, pe urmă iaurtul, alunele şi coaja de lămâie. Se bat 
albuşurile spumă, adăugând restul de zahăr tos şi se încorporează în crema de unt. Se 
amestecă bine, apoi se coace în tavă tapetată cu unt şi făină la foc iute timp de 
treizeci şi cinci de minute. Se scoate, se răceşte, apoi se răstoarnă pe un platou. Se 
unge cu dulceaţă pe deasupra şi se rade ciocolată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CACAO 
 
Aluatul: 6 ouă, o cană de zahăr, o lingură de coajă de portocală rasă, 150 ml ulei, 
200 ml iaurt, sare, vanilie, 2 căni cu vârf de făină şi un praf de amoniac. Se bat 
ouăle cu zahărul, timp de cinci minute, cu mixerul, se adaugă uleiul, iaurtul, 
mirodeniile, amoniacul şi, la urmă, făina. Se coace în tavă tapetată cu ulei şi făină. 
După ce s-a răcit, se taie în două, se însiropează cu coniac sau cu rom şi se adaugă o 
cremă de cacao făcută din: 300 g unt, 350 g zahăr, 4 linguri de cacao şi 100 ml de 
cafea lichidă. Cafeaua se pune la fiert cu zahărul, până se leagă bine. O luăm de pe 
foc, adăugăm cacao şi la urmă untul, frecând bine până ce crema devine pufoasă. 
Apoi umplem blatul şi deasupra tapetăm bine cu nucă măcinată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CACAO ŞI ALUNE 
 
6 ouă, 300 g zahăr, 150 g ulei, o cană de lapte, un praf de copt sau amoniu, 2 
linguri de cacao, o cană de nucă tăiată sau alune, 2 ½ căni de făină, sare şi rom 
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sau coajă de lămâie; se bat ouăle spumă cu zahăr. Adăugăm uleiul şi laptele, 
mirodeniile, cacaoa, praful de copt, făina şi nuca la urmă. Turnăm în tavă tapetată cu 
ulei şi făină, dăm la copt timp de 30 de minute. După ce s-a răcit, se taie în două şi se 
umple cu cremă de ou. 
Crema - 4 gălbenuşuri bătute spumă cu 300 g zahăr pe baie de aburi; după ce s-a 
răcit, se amestecă cu 250 g unt bătut spumă. 
Crema de lămâie - 6 albuşuri bătute spumă tare, după care turnăm puţin câte puţin 
sirop de zahăr (1 kg zahăr şi 300 g apă se fierb până se leagă, apoi siropul se dă la 
răcit; crema este foarte bună cu zeamă de lămâie, dacă adăugăm zeama de lămâie în 
siropul cald.). Batem până se încorporează tot siropul, apoi amestecăm cu 600 g unt 
bătut spumă. Crema se poate face şi cu ness, cafea sau cacao. 
 
 
PRĂJITURĂ CU COCOS 
 
250 g făină, 2 linguri de cacao, 150 g zahăr, 150 g unt, 1 ou şi praf de copt.  
Prăjitura se face în tavă pătrată. Totul se frământă cu puţină smântână sau lapte, apoi 
se împarte aluatul în două. Se aşează primul blat în tavă, peste care se pun 6 albuşuri 
bătute spumă, 250 g zahăr şi 200 g cocos. Se pune a doua foaie, se coace, iar peste 
ele, coapte şi reci se toarnă crema şi glazura. 
Crema - se fierb 3 linguri de făină, 6 gălbenuşuri şi 300 ml lapte; se face o cremă 
groasă fiartă în care, după ce se răceşte, se adaugă 250 g unt frecat spumă cu 250 g 
zahăr. Crema se aşează peste blat, iar deasupra se toarnă glazura rece. 
Glazura – 3 linguri de apă fierbinte, 8 linguri de zahăr pudră, 2 linguri de ulei, 2 
linguri de cacao. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CREMĂ DE CACAO 
 
Blatul - 250 g nucă măcinată, 300 g zahăr, 2 linguri de făină şi 7 albuşuri bătute 
spumă. 
Crema - 7 gălbenuşuri, 300 g zahăr, 100 g cacao, 250 g unt şi esenţă de rom. 
Se bat albuşurile spumă cu zahăr, după care se adaugă nucă, făină şi lămâie. Se coace 
în tavă mare, apoi blatul, fierbinte, se taie în două şi se lasă la răcit. După aceea se 
umplu cu crema, fiartă în prealabil pe baie de aburi. La final, se ornează cu frişcă şi 
ciocolată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CREMĂ DE CAFEA 
 
Aluatul -  500 g făină, 150 g zahăr pudră, 150 g unt, 2 linguri de smântână, 2 ouă 
întregi şi o linguriţă de praf de copt diluat în puţin lapte. 
Crema - 5 ouă întregi, 280 g zahăr pudră, 100 g cafea naturală concentrată, 2 
pachete de zahăr vanilat, o linguriţă de ness, o linguriţă de făină, 300 g unt şi 
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100 g lapte. Pentru presărat deasupra, se pune o lingură de nucă măcinată sau o 
lingură de ciocolată rasă. 
Mai întâi se prepară crema. Se freacă bine 5 ouă întregi cu 280 g zahăr pudră, după 
care se adaugă cafeaua caldă, laptele fierbinte, zahărul vanilat, nessul şi făina. Se 
pune vasul pe foc mic şi se lasă să fiarbă încet, până se îngroaşă, se amestecă mereu, 
până ce se răceşte şi se încropeşte în ouăle frecate cu zahăr. Ingredientele pentru aluat 
se frământă bine, apoi se coc pe rând 6 foi foarte subţiri, tava trebuind să fie unsă 
bine în prealabil. Foile coapte se desprind de tavă cu un cuţit - se unge fiecare foaie 
cu cremă imediat pentru că altfel se răsucesc, inclusiv ultima de sus, după care se 
presară nuca măcinată sau ciocolata rasă. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CREMĂ DE CIOCOLATĂ 
 
Se frământă un aluat din care se fac două foi, din: 2 ouă, 3 linguri de smântână, 50 
g unt, 100 g miere, 100 g zahăr, o linguriţă de bicarbonat, coajă de lămâie, sare 
şi făină cât  cuprinde. Blatul 2: 5 ouă, 5 linguri de zahăr, 5 linguri de făină, sare 
şi coajă de lămâie. 
Crema  - se pun la fiert 500 ml lapte cu 200 g zahăr. Când fierbe, se pun 2 plicuri 
de budincă de ciocolată, o ciocolată rasă şi 2 linguri de cacao. După ce s-a răcit, 
se amestecă cu 300 g unt frecat cu 300 g zahăr pudră şi se umplu foile, puţin 
stropite cu rom. Foaia galbenă se pune la mijloc. 
 
 
PRĂJITURĂ CU CREMĂ DE NESS 
 
Foile - 6 albuşuri se bat spumă cu 300 g zahăr tos. Se continuă pe baie de aburi 
până se topeşte zahărul, apoi se ia de pe foc şi se bate până se răceşte puţin, după care 
se adaugă 350 g nuci prăjite şi sfărâmate cu sucitorul. Se adaugă un praf de vanilie şi 
3 linguri de făină, apoi compoziţia se împarte în două şi se coc două foi pe dosul 
tăvii, care trebuie să fie bine unsă şi tapetată cu hârtie. 
Crema - se bat pe baie de aburi 6 gălbenuşuri cu 100 g zahăr pudră, apoi şi cu 2-3 
linguri de cafea, ness sau cacao, după care se lasă totul la rece. Separat, se freacă 
200 g unt cu 100 g zahăr pudră, se amestecă cu crema răcită şi se umplu foile. 
 
 
PRĂJITURĂ CU GELATINĂ 
 
Se pun 30 g gelatină şi 100 g lapte sau apă rece la înmuiat. Sosul de cacao: 7 
linguri de cacao, 5 linguri de apă, 7 linguri de zahăr şi esenţa de rom, se fierb 
până se îngroaşă, dăm deoparte şi adăugăm gelatina înmuiată. Separat se amestecă 
800 g frişcă cu 200 g de zahăr şi se pune peste sosul de cacao, după ce s-a răcit. 
Blatul - 6 ouă bătute spumă cu 250 g zahăr, se adaugă 2 linguri de cacao, 5 linguri 
de făină, 100 g ulei, o linguriţă de bicarbonat stins şi 50 g rom. Se coace totul la 
foc iute şi, după ce s-a răcit, se taie în două, se însiropează cu puţin lichior de cafea 
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amestecat cu 100 g cafea fiartă, apoi, tava în care am copt o tapetăm cu folie, peste 
folie punem o parte din blat, peste blat punem crema (in frişca bătută cu zahăr, sosul 
de cacao şi gelatină). Punem deasupra al doilea blat, la final decorăm cu frişcă şi 
ciocolată rasă. Deasupra se adaugă glazură, după dorinţă. 
 
 
PRĂJITURĂ CU GLAZURĂ DE GĂLBENUŞURI 
 
400 g făină, 1 ou, 200 g untură, 100 g zahăr, 1 praf de copt şi coajă de lămâie. Se 
face un aluat fraged care se împarte în două, apoi se pune primul blat în tavă, peste 
care se toarnă o cremă făcută din: 4 albuşuri bătute spumă cu 200 g zahăr, 200 g 
nuci măcinate şi coajă de lămâie. Deasupra se aşează al doilea blat, după care îl 
dăm la copt. Peste prăjitura caldă se adaugă glazura, făcută din 200 g zahăr şi 4 
gălbenuşuri bătute spumă, apoi radem ciocolată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU GRIŞ 
 
2 ouă întregi, 4 linguri de ulei, 4 linguri de lapte, 200 g zahăr, o linguriţă de 
bicarbonat, coaja de la o lămâie, 400 g gem şi făină cât cuprinde. Din aceste 
ingrediente se frământă un aluat din care se coc 4 foi în tava unsă cu ulei. Înainte de a 
se coace se înţeapă cu furculiţa. 
Crema – se fierb 500 ml lapte cu 4 linguri de griş şi se dă la rece. După ce s-a răcit, 
se amestecă cu 250 g unt frecat cu 300 g zahăr pudră şi vanilie. Aranjarea se face 
astfel: foaie, cremă, foaie, gem, foaie, cremă, foaie. Deasupra se pudrează cu zahăr 
pudră. 
 
 
PRĂJITURĂ CULMEA PLĂCERII 
 
Se fac 3 foi din: 8 albuşuri, 300 g nucă măcinată, 300 g zahăr, 5 linguri de făină, 
1 praf de copt. 
Crema – se fierb 8 albuşuri, 2 budinci de ciocolată, 300 ml lapte şi 300 g zahăr. 
După ce s-a răcit, se amestecă cu 250 g margarină Rama, 100 g stafide şi esenţă 
rom. Deasupra se toarnă glazură rece.  
 
 
PRĂJITURĂ CU NESS (1) 
 
Blatul se face din 150 g nucă, 150 g zahăr, 6 ouă care se bat separat, apoi se adaugă 
1 praf de copt, 3 linguri de apă, 3 linguri de făină, puţină sare şi zeamă de 
lămâie. Se freacă gălbenuşurile cu zahăr, se adaugă, pe rând, câte o lingură de apă, 
apoi praful de copt stins, făina, nucile, lămâia, sarea, iar la urmă, albuşul bătut 
spumă. Se coace compoziţia în tavă tapetată cu ulei şi hârtie. 



 176 

După ce s-a copt şi s-a răcit, se pune deasupra o cremă făcută din 2 gălbenuşuri, 250 
g unt, 300 g zahăr pudră şi 2 linguri de ness. Se freacă untul spumă cu zahărul, se 
adaugă gălbenuşurile şi nessul. Se întinde crema peste blatul stropit cu puţin lichior 
de cafea. Peste cremă se pune o glazură din ciocolată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NESS (2) 
 
Din 10 albuşuri, 300 g zahăr pudră, 300 g nuci măcinate şi 2 linguri de făină se 
coc pe dosul tăvii 3 blaturi. 
Crema – 10 gălbenuşuri, un ou întreg, o linguriţă de ness, 300 g zahăr şi o vanilie 
se bat pe baie de aburi. Rece, se amestecă cu 200 g unt. Se poate pune (după 
preferinţă) nucă prăjită şi tăiată. Peste blaturi se pune nuca prăjită şi măcinată. 
Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
PRĂJITURĂ CU NESS (3) 
 
Blatul – 5 ouă, o cană mare de zahăr, o vanilie, 1 ½ cană de făină şi 5 linguri de 
ulei. Se bat albuşurile spumă şi se amestecă cu zahărul, gălbenuşurile, uleiul şi făina. 
Se taie în două părţi. 
Crema – o cană de nucă prăjită şi tăiată, 2 ouă, 200 g zahăr, 200 g unt. Se freacă 
spumă, apoi se dă pe foc mic, mestecând până dă în clocot, după care se adaugă nuca, 
stafidele şi două linguri de ness. Se lasă până devine călduţă, apoi se adaugă untul şi 
un gălbenuş spumă. La final, se aşează în ordinea următoare: glazura – blatul – crema 
– blatul. 
 
 
PRĂJITURĂ CU STAFIDE 
 
Blatul – 4 ouă, 100 g nucă măcinată, 10 linguri de apă, 15 linguri de zahăr 
pudră, un praf de copt, 150 g făină. Albuşurile se bat spumă, adăugăm zahărul 
pudră şi gălbenuşurile pe rând, lingurile de apă pe rând, nuca, praful de copt şi la 
urmă făina. Se coace în tavă unsă cu unt şi tapetată cu făină. Blatul rece se taie în 
două. 
Crema – se fierb 400 ml de lapte şi punem în el o budincă de vanilie, 3 ouă, 5 
linguri de zahăr şi o vanilie. Se fierbe pe baie de aburi. După ce s-a răcit, o 
amestecăm cu 250 g unt frecat spumă cu 10 linguri de zahăr. În această cremă se 
adaugă 200 g stafide înmuiate în 200 ml de rom. 
 
 
PRĂJITURĂ DE POST  
 
O cană de ulei, 1 şi ½  cană de Coca Cola, o cană de zahăr pudră, 2 linguri de 
cacao, o linguriţă de amoniac sau bicarbonat, drojdie cât ½ de nucă şi făină de 
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grâu cât cuprinde, ca la un chec mai gros. După ce s-a răcit, se taie în două părţi, 
apoi se umple cu o cremă făcută din 4 linguri de margarină, 4 linguri de zahăr 
pudră şi 2 linguri de ness. Deasupra, compoziţia se unge cu 3 linguri de gem de 
caise şi, după dorinţă, presărăm cu nucă măcinată. 
 
 
PRĂJITURĂ DE ZAHĂR ARS 
 
Crema - se pune la ars până se rumeneşte zahăr 250 g, apoi se adaugă 150 g unt şi se 
mestecă mereu pe foc. Când s-a topit, se pune treptat untul şi 2 linguri de făină, se 
adaugă 250 ml lapte şi treptat, 2 linguri de cacao. Se amestecă până se îngroaşă, 
apoi se dă la rece. 
Foile - 3 ouă întregi, o linguriţă de oţet, un vârf de cuţit de bicarbonat şi 10 
linguri de zahăr. Separat se freacă spumă 250 g unt, apoi, pe rând, se adaugă restul, 
iar la urmă făină cât cuprinde. Se face un aluat potrivit, apoi se formează trei foi pe 
dosul tăvii. Se umplu cu crema răcită, iar la urmă, pe deasupra se adaugă tot cremă şi 
se presară nuci măcinate şi pralinate. 
 
 
PRĂJITURĂ DOBOŞ (1)  
 
Blatul - 200 g făină, 180 g zahăr şi 6 ouă. Albuşurile se separă, iar gălbenuşurile se 
freacă cu jumătate din cantitatea de zahăr. Se adaugă albuşurile bătute spumă şi restul 
de zahăr, după care se bate până se topeşte tot zahărul. Se adaugă făina, se fac 5 foi 
egale şi se coc în tavă tapetată cu făină. 
Crema - 500 ml de lapte, 150 g zahăr, 1 ou, 50 g amidon şi 350 g unt bătut spumă. 
Laptele se pune la fiert cu zahărul, apoi adăugăm amidonul, oul dizolvat şi se lasă la 
fiert câteva clocote, apoi se răceşte şi se amestecă cu untul frecat spumă. Se umplu 
foile cu cremă, iar deasupra, se pune glazura de ciocolată, făcută din 200 g ciocolată 
topită cu 30 g ulei. 
 
 
PRĂJITURĂ DOBOŞ (2)  
 
150 g zahăr frecat cu 2 ouă întregi, apoi cu 4 linguri de ulei, 4 linguri de lapte, 4 
linguri de miere, sare, o lingură de bicarbonat stins şi făină cât cuprinde. Se coc 4 
foi pe dosul tăvii. 
Crema – 500 ml de lapte se pune la fiert cu 2 linguri de făină, o vanilie şi o 
budincă de vanilie. Separat se freacă 250 g unt cu 300 g zahăr. După ce s-a răcit, 
laptele se amestecă cu untul spumă şi se umplu foile. Deasupra punem o glazură 
făcută din 50 g unt, 2 linguri de zahăr, o lingură de cacao, 2 linguri de apă 
fierbinte. Se fierbe până se îngroaşă, apoi ungem blatul. 
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PRĂJITURĂ FELIA PREFERATĂ 
 
400 g făină, 120 g untură, 120 g zahăr, 1 ou întreg, 1praf de copt şi 3-4 linguri de 
smântână. Se frământă un aluat din care se fac trei foi. 
Crema – se fierb 500 ml de lapte cu 4 linguri de făină. Separat, frecăm spumă 250 
g unt şi 250 g zahăr, apoi încorporăm laptele şi făina în unt şi zahăr, după care 
împărţim în două părţi. Într-una adăugăm vanilie şi lămâie, iar în cealaltă jumătate 
punem rom şi cacao. La sfârşit, deasupra se toarnă ciocolată topită. 
 
 
FELIOARA MINUNATĂ 
 
Blatul - se freacă 5 gălbenuşuri cu 200 g zahăr pudră, apoi se adaugă treptat 10 
linguri de apă fiartă. După ce s-a pus toată apa, batem cu telul timp de 20 de 
minute, după care adăugăm 200 g făină şi ½ de plic de praf de copt. Se coace în 
tavă tapetată cu ulei şi făină. 
Crema – se fierbe o cană de lapte cu 2 linguri de făină şi 200 g zahăr. Crema fiartă 
o încorporăm încet în 200 g unt frecat în prealabil, apoi adăugăm 100 g nucă 
măcinată şi un plic de zahăr vanilat. 
Glazura - 5 albuşuri se bat pe aburi cu 250 g zahăr pudră.  
Aranjarea se face astfel: blatul, crema, albuşul, iar deasupra radem ciocolată. 
 
 
PRĂJITURĂ FLORICA 
 
Blatul I – 6 ouă se bat cu 6 linguri de zahăr, 5-6 linguri de făină, coaja şi zeama de la 
o lămâie. Se coace un blat care se taie în două. 
Blatul II – se bat 6 albuşuri cu 6 linguri de zahăr, se adaugă 250 g nucă  prăjită şi 
tăiată, 50 g stafide şi câteva bucăţi de ciocolată. Se coace în tavă tapetată. 
Crema – se fierb pe baie de aburi 6 gălbenuşuri cu 200 g zahăr şi o lingură de 
cacao sau ness. Când s-a răcit se amestecă şi cu 200 g de unt. 
Se ung blaturile, iar deasupra se toarnă o glazură rece. Prăjitura se face într-o tavă 
pătrată. 
 
 
PRĂJITURĂ FOI DE NAPOLITANĂ 
 
4 foi de napolitană, 3 foi cu nucă  - 6 ouă, o cană de zahăr, 4 linguri de miere, o 
cană de nucă măcinată, ½ de cană de făină şi o linguriţă de bicarbonat stins 
Pentru a obţine cele 3 foi, se bat albuşurile spumă, se adaugă zahărul, gălbenuşurile, 
mierea încălzită, nuca măcinată, făina şi bicarbonatul stins. 
Crema: 3 albuşuri, 300 g zahăr şi 150 ml de apă. Se fierbe apa cu zahărul timp de 
10 minute (sirop), după care se pune peste albuşurile bătute spumă separat şi se 
continuă baterea până se întăreşte; adăugăm mirodenii, vanilie, lămâie şi migdale, 
după dorinţă. Se lasă la răcit timp de 15-20 de minute. După aceea, se bat spumă  
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200 g unt, peste care punem crema. La sfârşit, se umplu foile începând cu napolitana 
– cremă, foaie cu nucă, cremă, până se termină. 
 
 
PRĂJITURĂ IULIAN 
 
7 ouă, 2 căni de zahăr, o cană de făină, o cană de nuci tăiate şi prăjite, o cană de 
rahat tăiat, 1 pachet de unt, mirodenii, 2 foi de napolitană 
Blatul se face bătând albuşurile spumă cu o cană de zahăr. Se adaugă rahatul, nuca, 
făina, sarea şi bicarbonat stins, după care se coace. 
Crema - pe baie de aburi se freacă 7 gălbenuşuri cu o cană de zahăr, vanilie şi apoi 
cu untul. La final, se aşează napolitană – cremă – blat – cremă – napolitană - cremă, 
iar deasupra se adaugă ciocolată rasă, nucă sau alune. 
 
 
PRĂJITURĂ LA METRU 
 
Se bat spumă 4 ouă cu 300 g zahăr, se adaugă 100 ml de ulei, 1 praf de copt şi 300 
g făină.  Se împarte compoziţia în două: una se lasă galbenă, iar în cealaltă se pun 2 
linguri cacao; se coc 40 minute. 
Crema - se caramelizează 10 linguri de zahăr, se adaugă 400 g lapte cu 5 linguri 
de făină şi se fierbe, până se leagă. Se adaugă 200 g margarină, o lingură de 
bulion şi se dă la rece. Apoi se umplu feliile de chec - una galbenă, una neagră şi 
deasupra se pune o glazură făcută din 200 g margarină,  200 g zahăr, 2 linguri de 
cacao şi o linguriţă de oţet. 
 
 
PRĂJITURĂ MASCOTĂ  
 
6 ouă, 200 g zahăr şi 6 linguri de făină. Se bat spumă gălbenuşurile cu zahărul, se 
adaugă sare şi mirodenii, apoi albuşurile bătute spumă, iar la urmă făina. Se coace la 
foc iute. După ce s-a copt, se răstoarnă şi se rulează. După ce s-a răcit, se umple cu 
cremă făcută din 500 g ciocolată topită cu frişcă amestecată cu 500 g frişcă bătută şi 
esenţă de rom. Se pune la fiert timp de 10 minute, iar după ce s-a răcorit, se bate 
spumă şi se lasă la răcit. Apoi se umple foaia cu cremă şi se rulează. După aceea, se 
taie transversal şi se lipeşte în formă de triunghi. Se omogenizează cu cremă, după 
care se glasează cu ciocolată şi se taie sub formă de triunghiuri mici. 
 
 
MELCI  
 
Se face un aluat din 1 kg făină, o lămâie, 200 g ulei, 2 ouă, o cană de lapte, 200 
zahăr şi 50 g drojdie; se lasă la dospit până-şi dublează volumul. 
Crema - se amestecă 3 linguri de nucă măcinată, 200 g zahăr, 2 linguri de cacao şi 
100 g lapte. 
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Se unge aluatul cu această cremă, după care se rulează şi se taie felii cu cuţitul. Se 
coc în tavă tapetată cu margarină, iar, la final, se ung cu ou pe deasupra. După ce s-au 
copt, se ung pe deasupra cu sirop din zahăr cu apă şi 2 linguri de ulei. 
 
 
PRĂJITURĂ MIMOZA (1)   
 
Se bat 2 ouă, 250 g zahăr, 250 g smântână, 1 praf de copt, 250 g făină şi coaja de 
la lămâie sau portocală, se coace o foaie groasă şi, atunci când  este rece, se taie în 
două. După aceasta, se pun 2 ouă, 9 linguri de zahăr, 9 linguri de lapte, 9 linguri 
de ulei, 2 linguri de cacao, o linguriţă de bicarbonat şi 300 g făină; se bat toate la 
un loc, se coace o foaie groasă, care se taie în două. 
Crema – se face o ciulama din 500 ml lapte cu 3 linguri de făină fierte, apoi se dă la 
rece. Se amestecă 250 g unt cu 250 g zahăr, se freacă cu 5 gălbenuşuri şi se adaugă 
ciulamaua rece, apoi se adaugă o cană de nucă măcinată. Se pun: o foaie albă, 
cremă, foaie neagră, cremă, foaie albă, cremă şi deasupra se aşează foaia neagră rasă 
pe răzătoare şi amestecată cu zahăr pudră. 
 
 
MIMOZA (2)  
 
500 g făină, 3 gălbenuşuri, 200 g unt, 200 g zahăr, 200 g smântână, 1 pachet şi 
jumătate de praf de copt, diluat într-o lingură de oţet 
Crema - 1 l de lapte, 6 linguri de făină, 200 g zahăr, 200 g unt, coajă rasă, de 
lămâie şi 2 pachete de zahăr vanilat. Pentru uns, se foloseşte marmeladă acrişoară. 
Se frământă un aluat din care se fac patru foi care se coc la foc potrivit. Din lapte, 
zahăr şi făină se formează o cremă care apoi se amestecă cu crema de unt şi lămâie şi 
se umplu foile - un rând cu cremă de lămâie şi unul cu gem, iar cremă şi iar gem. La 
urmă, deasupra se adaugă cremă de lămâie. 
 
 
PRĂJITURĂ NEGRI ÎN PIJAMA 
 
4 ouă întregi, 4 linguri de zahăr, 2 linguri de făină şi 2 linguri de cacao. Se freacă 
ouăle cu zahăr, apoi cu făină, cacao şi se amestecă. Se dă la cuptor timp de 20-25 de 
minute, într-o tavă întinsă. 
Crema – se face bezea din 300 g zahăr şi 4 albuşuri, care se bat pe baie de aburi, 
apoi se toarnă fierbinte peste blat, iar după ce s-a răcit îndeajuns, se dă la rece. 
Glazura - 1 pachet de unt, 150 g zahăr, 2 gălbenuşuri şi o lingură de cacao. Se 
freacă untul cu zahărul pudră, până se înmoaie, se adaugă cacaoa şi gălbenuşurile,  
apoi se toarnă peste bezea. 
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PRĂJITURĂ NON PLUS ULTRA  
 
500 g făină, 2 linguri de zahăr pudră, 1 praf de copt, 250 g unt, 2 linguri de 
smântână, sare şi coajă de lămâie 
Se frământă un aluat potrivit de tare, apoi se întinde o foaie subţire şi cu un pahar mic 
se taie cerculeţe. Din trei gălbenuşuri frecate cu 250 g zahăr, se face o cremă cu care 
ungem cerculeţele, care se coc în tava neunsă la cuptor. După ce s-au răcit, se ung cu 
gem de caise cu partea cu gălbenuşuri pe exterior. 
 
 
PRĂJITURA PARISUL ÎN FLĂCĂRI 
 
Blatul I - 5 ouă, 5 linguri de zahăr, 3 linguri de făină, 1 praf de copt şi 2 linguri 
de cacao. Se coace în tavă tapetată cu ulei şi făină, iar când este rece, se taie în două. 
Blatul II – 6 albuşuri bătute spumă cu 10 linguri de zahăr, 2 linguri de făină, 150 
g nucă măcinată şi o linguriţă de bicarbonat; în loc de făină şi nucă se pot adăuga 
150 g nucă de cocos. 
Crema – se bat spumă 6 gălbenuşuri cu o cană de zahăr şi 50 ml de lapte; se fierbe 
pe baie de aburi până se îngroaşă. Rece, se încorporează în 250 g unt, apoi se adaugă 
o banană pasată sau o cană de vişine. 
Aranjarea se face - blatul I - cremă - blatul II - cremă - blatul I - cremă - blatul II, iar 
deasupra se toarnă o glazură făcută din ¾ de cană de zahăr, o lingură de cacao, 3 
linguri de apă care se fierb până se îngroaşă şi se adaugă 50 g unt. Se toarnă 
fierbinte peste blatul umplut. Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
PRĂJITURĂ PETRE ROMAN 
 
Blatul - 10 ouă, 10 linguri de zahăr, 10 linguri de nucă şi 10 linguri de făină cu 
vârf. Se coc trei foi, pe dosul tăvii. Separat se topesc 12 linguri de zahăr şi se întind 
pe fiecare foaie. 
Crema - 4 gălbenuşuri, o cană de zahăr, 4 linguri de făină şi o cană de lapte. Se 
fierbe încet, iar după ce s-a răcit, se adaugă 1 şi ½ pachet de unt. 
Glazura - 4 albuşuri se bat cu 7 linguri de zahăr pe baie de aburi până se îngroaşă, 
apoi se pun peste ultima foaie şi, la final, se rade ciocolată. 
 
 
PRĂJITURĂ RAFAELLO  
 
Foaia - 5 albuşuri, 200 g zahăr tos, 200 g nucă de cocos, ½ de plic de praf de copt 
şi 5 linguri de făină. Albuşurile se bat spumă, se adaugă o pungă şi jumătate de nucă 
de cocos, făină şi praful de copt. Se tapetează tava cu margarină şi făină şi se pune 
compoziţia de mai sus la copt, timp de 20-25 de minute. Foaia fierbinte se 
însiropează cu o cană de lapte rece. 
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Crema - se pun la fiert 500 ml de lapte cu 100 g zahăr frecat cu 5 gălbenuşuri şi 2 
pachete de vanilie, apoi se amestecă bine până se topeşte zahărul, după care se 
adaugă 7 linguri de făină şi o lingură de amidon sau budincă de vanilie. 
Când fierbe laptele, adăugăm totul bine amestecat şi lăsăm să fiarbă un clocot bun, 
apoi se dă la rece. Separat, se freacă 200 g unt, în care şi se încorporează câte o 
lingură de cremă în unt, până iese ca o maioneză. Se întinde crema peste foaia 
coaptă, iar deasupra se pune nucă de cocos. 
 
 
PRĂJITURĂ RECE 
 
Se face un blat rece din 600 g biscuiţi pisaţi, 600 g nucă măcinată, 600 g zahăr 
pudră, o lingură de cacao şi 6 albuşuri bătute spumă. Totul se amestecă cu zeamă 
de compot, iar amestecul se pune, cu mâna, între 2 foi de napolitană şi se presează 
timp de 30 de minute. 
Crema – 6 gălbenuşuri se bat spumă cu 600 g zahăr, o vanilie şi 3 linguri de ness. 
Totul se bate pe baie de aburi, iar când este rece, se amestecă cu 300 g unt şi 5 
bucăţi de rahat tăiat mărunt. Peste napolitana presată, se toarnă crema cu rahat, iar 
deasupra se aşează o glazură rece. 
 
 
PRĂJITURĂ REGINA MARIA  
 
Blatul I - 4 gălbenuşuri, o lingură de apă, 5 linguri de zahăr, un praf de copt, 5 
linguri de cacao şi 4 albuşuri bătute spumă. 
Blatul II - se bat spumă 6 albuşuri cu 250 g zahăr, 250 g nucă prăjită, măcinată sau 
tăiată, se adaugă 2 linguri de făină şi se coace în tavă dreptunghiulară. 
Crema - 100 g zahăr, 4 linguri de apă şi 50 g cacao. Se face un sirop şi se dă la 
rece. Separat se freacă 200 g unt cu 50 g zahăr şi 6 gălbenuşuri, se adaugă siropul 
rece şi se umplu blaturile. 
Se aşează cremă – blatul II – cremă – blatul I. Prăjitura se face în tavă pătrată. 
 
 
PRĂJITURĂ RIŢA  
 
Se bat spumă 6 albuşuri cu 250 g zahăr pudră, după care se adaugă 100 g nucă 
măcinată, arome şi 4 linguri de făină. 
Crema - se freacă 6 gălbenuşuri cu 250 g zahăr pe baie de aburi, apoi se adaugă 4 
linguri de cacao. După ce s-a îngroşat, se răceşte şi se amestecă cu 250 g unt frecat 
spumă, după care se întinde pe blatul copt. Deasupra se pune o glazură făcută din trei 
linguri de cacao, cinci linguri de zahăr şi trei linguri de apă. Se fierbe până se leagă, 
iar după ce s-a răcit, se adaugă peste compoziţie crema de unt. 
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PRĂJITURĂ ROZA 
 
5 ouă, 300 g zahăr, 200 ml ulei, o linguriţă de amoniac, coajă şi zeama de la o 
lămâie, 800-1000 g făină şi o vanilie. Se bat ouăle spumă cu zahăr, adăugăm uleiul, 
vanilia, lămâia, amoniacul şi la urmă, făina pentru ca aluatul să fie mai molicel. Se 
fac 5 foi, care se coc în tavă tapetată cu ulei şi făină. 
Crema - 400 g unt, 400 g zahăr, 4 linguri de ness, 2 gălbenuşuri, 50 ml coniac sau 
rom şi 1 borcan de dulceaţă de trandafiri. Zahărul se fierbe cu 100 ml de apă până 
face băşici, lăsăm timp de 15 minute la răcorit, apoi îl punem peste unt şi batem bine 
până creşte crema în volum. Adăugăm ouăle, nessul şi coniacul. Foile le însiropăm 
cu cafea şi vanilie, apoi punem în ordine: foaie, cremă, foaie, cremă, foaie, gem sau 
dulceaţă, foaie, cremă şi pe ultima foaie adăugăm puţină cremă şi nuca măcinată. 
 
 
PRĂJITURĂ ROZA – ÎN 3 CULORI 
 
Aluatul - 400 g făină, 1 praf de copt, 120 g untură, 120 g zahăr, 1 ou şi smântână 
cât se cere pentru a se lucra uşor. Se împarte în trei şi se fac 3 foi pe dosul tăvii. 
Crema – 250 g unt, 250 g zahăr pudră, 500 ml lapte, 4 linguri de făină, 2 linguri 
de zahăr, 2 linguri de cacao, o lingură de rom şi o vanilie. Untul se freacă spumă 
cu zahărul, laptele se fierbe, apoi se face un sos din făină şi zahăr. După ce s-a răcit, 
se amestecă cu untul frecat spumă şi se împarte în două părţi egale, în una se pune 
rom şi vanilie, iar în cealaltă două linguri de cacao, apoi se umplu foile. Se lasă să se 
pătrundă, iar pe ultima foaie, se pune o glazură de ciocolată. 
 
 
PRĂJITURA SAINT - HONORÉ (SAU ARICIUL)  
 
Foile - 350 g alune, 350 g zahăr pudră, 10 albuşuri, 2 linguriţe de amidon, alune 
şi 2 linguriţe de rom. Se bat albuşurile spumă, se adaugă zahăr, amidon şi esenţă. Se 
coace în tavă dreptunghiulară tapetată cu hârtie timp de 20 de minute, apoi se scoate 
şi se taie în 4 foi egale, după care se lasă la răcit. 
Crema – ½ de pahar cu apă şi 150 g zahăr; se fierbe cu vanilie şi se leagă cu un 
borcan de şerbet. 
După ce s-a răcit, turnăm peste gălbenuşuri, amestecând încet. Această compoziţie o 
fierbem pe Bain–Marie mestecând mereu. O lăsăm să se răcească, apoi, călduţă, se 
toarnă peste untul frecat şi se adaugă şi nugaua de alune măcinată (nuga se face 
curăţind alunele de coajă, apoi se aşează pe o farfurie de tablă care a fost mai întâi 
unsă cu grăsime; peste ele, se toarnă zahărul ars, iar după ce s-a răcit, o măcinăm ca 
să o amestecăm în cremă). Formăm prăjitura cu cremă, în aşa fel încât să rămână 
pentru ultima foaie de deasupra mai multă cremă în care să înfigem felii de migdală 
tăiată şi îi dăm forma unui arici cu ţepi. La colţuri, lăsăm fără ţepi şi facem câte o 
fundă din zahăr ars. Într-un vas de aramă, uns cu ulei, punem zahăr si lăsăm la topit 
până se face maron, apoi, pe o tavă rece unsă, punem fâşii din zahărul topit şi 
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modelăm câte o fundă pe care o lăţim cu două degete unse cu ulei. Se cere a se lucra 
iute, pentru că se răceşte repede. 
 
 
PRĂJITURA SANDOCAN  
 
O cană de nucă prăjită şi tăiată, 6 ouă, o cană de zahăr, 4 linguri de făină, 2 
linguri de griş şi 2 linguri de cacao.  
Se bat ouăle cu zahăr spumă, se adaugă făina, restul din compoziţie şi un praf de 
copt, apoi se tapetează o tavă cu margarină. Se presară o cană de nucă tăiată şi peste 
nucă se pune compoziţia cu cacao la copt. După ce s-a copt, se răstoarnă pe un 
suport, apoi peste blatul cu nucă, se pune deasupra o cremă din Finetti, unt sau frişcă 
sau orice fel de cremă. Peste cremă, se pune o foaie lica, napolitană sau altfel de 
foaie, după care, la urmă, se pune deasupra o glazură făcută din ciocolată şi cocos. 
 
 
SCOICI  
 
4 gălbenuşuri, 200 g smântână, 50 ml de apă, o lingură de untură, 500-600 g 
făină, sare şi 1 pachet de margarină, pentru uns. Se face un aluat potrivit, care se 
împarte în cinci părţi egale. Fiecare parte se întinde cu sucitorul şi se stropeşte cu 
câte 50 g margarină topită, după care se lasă timp de 2 ore la rece sau de seara până 
dimineaţa. 
Crema - 4 albuşuri şi 300 g zahăr se bat bezea, împreună cu zeama de la o lămâie. 
Se întinde foaie şi se taie sub formă de pătrate, ca la colţunaşi. Pe mijlocul pătratului, 
se pune câte o linguriţă de bezea şi o bucăţică de nucă sau un cubuleţ de rahat. Se 
unesc colţurile laterale şi se dă forma unei bărcuţe sau scoici. 
 
 
PRĂJITURĂ SFĂRÂMICIOASĂ 
 
Foaia – 250 g zahăr, 150 g nucă măcinată şi 5 albuşuri. Albuşurile se bat spumă, 
se adaugă zahărul, iar la urmă, nucile măcinate, coaja de lămâie, o lingură de pesmet 
şi o lingură de făină albă. Se unge tava cu jumătate de pachet de margarină şi se 
coace în tavă mare de aragaz. După ce s-a copt, se taie în două părţi şi se umple cu 
cremă. 
Crema - 5 gălbenuşuri, 1 pachet de margarină, 2 şi ½ linguri de făină, 200 ml 
lapte, 2 pachete de zahăr vanilat, 150 g zahăr. Gălbenuşurile, făina, laptele şi 
zahărul se pun la fiert până devin ca o smântână groasă. După ce s-a răcit, se 
amestecă cu margarina frecată şi se pune între foi. La final, se taie sub formă de 
pătrate sau dreptunghiuri. 
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PRĂJITURĂ SIGHIŞOARA  
 
5 ouă, 5 linguri de zahăr, 5 linguri de făină şi mirodenii. Se bat ouăle spumă, se 
adaugă făina  şi se dă la copt, la foc iute. După  ce s-a copt, se răceşte şi se pune 
deasupra gem de caise, peste care se aşează o cremă făcută din 200 g nuci măcinate, 
150 g biscuiţi, 200 g unt, 200 g zahăr, 6 linguri de lapte, 2 linguri de cacao şi 
mirodenii. 
Se amestecă toate la un loc şi se face ca o pastă maron, pe care o turnăm deasupra 
peste rulada coaptă. După ce punem crema maron, turnăm peste ea o glazură din 
ciocolată albă. 
 
 
PRĂJITURA SILVIA 
 
Se bat 6 albuşuri cu 10 linguri de zahăr, se adaugă treptat 4 linguri de apă, 1 praf 
de copt, 2 linguri de cacao, 6 gălbenuşuri şi 8 linguri de făină. Se coace un blat 
care rece se taie în două. 
Crema – se amestecă 4 gălbenuşuri cu 10 linguri de zahăr, 5 linguri de lapte, 3 
pacheţele de vanilie, apoi se fierb pe baie de aburi, până se îngroaşă. Rece, se 
încorporează în 250 g unt frecat spumă. 
 
 
PRĂJITURĂ SPANIOLĂ 
 
Foaia – ½ de pahar de lapte, 50 g margarină, 2 ouă, 300 g zahăr pudră, 2 linguri 
de miere de albine, 1 praf de copt, 1 pacheţel de zahăr vanilat şi 300 g făină. 
Glazura - 250 g zahăr, 12 linguri de lapte, 4 linguri de cacao, esenţă de rom şi 
300 g margarină sau unt. 
 
 
PRĂJITURĂ TOBIŢE 
 
Coaja de la o lămâie se bate bine cu 6 albuşuri, apoi se adaugă treptat 250 g zahăr 
pudră şi 150 g nuci măcinate şi se bate în continuare. Când compoziţia este tare, se 
ia cu linguriţa, se pune în cantităţi egale în tavă unsă cu ulei şi tapetată cu făină, apoi 
se lasă distanţă între ele, după care se dau la cuptor timp de 15-20 de minute. 
Crema - se freacă 6 gălbenuşuri cu 250 gr. de zahăr, 2 linguriţe de făină şi 2 
linguriţe de cacao. Se freacă pe un vas la Bain-Marie sau pe marginea plitei, până 
când se leagă crema, se dă la o parte şi când este călduţă, se pune un pachet de unt 
şi se amestecă bine. Se umplu bezelele cu partea din exterior. Întindem puţină cremă 
deasupra ca să se prindă crema, apoi se dau prin nucă măcinată. 
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PRĂJITURA TOSCANA 
 
Blatul – 6 ouă, 200 g zahăr, 200 g făină, o lingură de cacao, 50 ml ulei, 2 linguri 
de apă, 1 plic praf de copt. După ce se răceşte, se taie în două. 
Siropul – 300 g zahăr, 4 linguri de apă şi cacao se fierb timp de 10 minute, iar după 
ce s-a răcit, adăugăm rom, vanilie şi lămâie. 
Crema – 200 g zahăr, 50 ml lapte, 30 g cacao, 2 ouă întregi şi coaja de la 2 lămâi 
se amestecă la foc mic. După ce s-a răcit, adăugăm 200 g unt.   
 
 
PRĂJITURĂ TRABUC 
 
4 gălbenuşuri, 400 g smântână, 200 g unt, 1 praf de sare, făină cât cuprinde. Se 
face un aluat, care se împarte în 8 părţi, fiecare parte se întinde foarte subţire, se unge 
cu unt fierbinte şi se rulează, apoi se dă la rece timp de două ore. După aceea, se ia 
fiecare sul şi se taie în 10 părţi. Se întind foi mici care se umplu cu cremă de nucă 
făcută din 200 g nucă, 200 g zahăr pudră şi 4 albuşuri bătute spumă. Se coc la foc 
iute şi se pudrează cu zahăr pudră. 
 
 
PRĂJITURA TV 
 
250 g făină, 50 g unt sau margarină, 100 g zahăr, o lingură de cacao, o linguriţă 
de amoniac dizolvat în 100 g lapte, apoi se fac 2 foi. Se bat spumă 4 ouă, 4 linguri 
de zahăr şi 4 linguri de făină şi din compoziţie se face un blat galben. 
Crema - 500 ml de lapte, 4 linguri de făină, 200 gr. de zahăr, 200 gr. de unt şi 
vanilie. Se aranjează – foaie neagră, cremă, blat galben, cremă, foaie neagră, glazură. 
Glazura - 150 g zahăr pudră, 30 g unt, o lingură de lapte şi 3 linguri de cacao. 
 
 
PRĂJITURĂ UNGUREASCĂ 
 
Se pun 2 foi din aluat de foietaj, 1 kg brânză de vaci, 200 g tăiţei fierţi şi scurşi, 5 
gălbenuşuri, 300 g zahăr, stafide, vanilie şi albuşurile bătute spumă. Se amestecă 
toate la un loc şi se aşează între două foi, după care se dau la cuptor. Se taie înainte 
de a se coace, apoi, după ce s-a copt, se pudrează cu zahăr pudră şi se serveşte cu 
frişcă şi ciocolată rasă pe deasupra. 
 
 
PRĂJITURA VIŞINICA 
 
Se face un blat din 200 g zahăr pudră, 6 gălbenuşuri, 5 linguri de ulei, 3 linguri 
de lapte, 2 linguri de cacao, 150 g făină şi o linguriţă de bicarbonat. Se coc două 
foi în tavă tapetată cu ulei şi făină – aluat de chec. 
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Crema – o budincă de vanilie, 400 ml lapte, 4 linguri de zahăr care se fierb, iar 
când este rece se amestecă cu 200 g unt şi 200 g zahăr. Aşezarea se face: blat – 
cremă – blat – cremă – vişine – glazură I – glazură II. Glazura I se face din şase 
albuşuri bătute spumă pe baie de aburi şi douăsprezece linguri de zahăr. Glazura II, 
rece, constă în 3 linguri de apă fierbinte, 8 linguri de zahăr pudră, 2 linguri de 
ulei şi 2 linguri de cacao. 
 
 
PRĂJITURI HUNEDOARA  
 
Se pune o foaie din pişcot cu amoniac, apoi cremă din unt şi gălbenuşuri frecate pe 
Bain- Marie,  
după care o foaie din albuş bătut cu zahăr, la care se adaugă nucă şi făină, apoi cremă 
din unt şi ou, iar la urmă, o foaie din pişcot. Deasupra se pune ciocolată topită şi se 
presară nucă de cocos. 
Se pune o foaie de doboş din patru bucăţi de ouă de casă, apoi cremă din unt frecat cu 
zahăr şi cacao, iar la urmă, deasupra se pune ciocolată topită. 
Se pune o foaie de pandişpan cu puţină cacao, cremă din nucă opărită cu unt frecat 
spumă, vanilie, coajă de lămâie, apoi o foaie din miere foarte subţire peste care se 
pune cremă din unt frecat cu gălbenuş, după care, la urmă, peste cremă, se pune o 
glazură din nucă de cocos. 
Se pune o foaie din albuş bătut spumă cu zahăr, după care se adaugă nucă, făină şi 
cacao. Apoi se pune crema din unt frecat spumă cu zahăr şi cacao, peste care se pune 
o foaie galbenă din ruladă cu cacao. Deasupra se adaugă cremă din unt frecat spumă 
cu bezea. Peste bezea, se face o glazură model din ciocolată topită. 
Se pune o foaie din miere cu nucă, apoi cremă făcută din cranţ ( zahăr topit caramel 
răcit pe marmură, pisat şi apoi amestecat cu unt frecat spumă şi cu nucă măcinată ). 
Apoi se pune o foaie din miere şi nucă, după care urmează o cremă albă din unt, iar o 
foaie din miere şi nucă. Deasupra se pune bezea şi se stropeşte cu ciocolată topită. 
 
 
RONDELE 
 
2 linguri de smântână, 250 g unt sau grăsime, 1 ou întreg şi un gălbenuş, ½ de 
pachet de margarină, un pachet de praf de copt sau puţină drojdie. Se face un 
aluat potrivit şi se întinde cu sucitorul, după care se fac rondele care se umplu cu 
cremă. Partea de sus se lasă cu gaură. 
Crema - 200 g unt, 200 g zahăr şi 100 g nuci măcinate. După ce se umplu 
fursecurile, se dau prin zahăr pudră. 
 
 
TRANDAFIRI DIN NUCĂ PENTRU DECOR 
 
Punem la topit zahăr pudră, iar peste el punem nucă măcinată, amestecată cu culoare 
roşie. Răsturnăm apoi pe o placă de marmură unsă cu ulei, amestecăm repede şi îl 
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împărţim pentru a lucra trandafiri pentru tort. Trandafirul se pune pe tort într-o parte 
şi pe lângă el se pune cu poşul subţire cremă vernil în formă de ramură. 
 
 
 

 
 
 
 

9.10 DULCIURI DIVERSE 
 
 
 
 
BANANE ÎN VIN FIERT 
 
500 ml de vin roşu, scorţişoară, zahăr şi 5 banane.  
Se pune vinul la fiert cu zahăr şi scorţişoară, după care se adaugă bananele curăţate şi 
tăiate felii, se lasă timp de două – trei minute la fiert, apoi se dau deoparte. La final, 
se servesc calde sau reci, după preferinţă. 
 
 
CIOCOLATĂ GETA 
 
2 ouă, 2 căni de zahăr, ½ de pachet de lapte praf, cacao şi un pachet de unt. 
Se amestecă ouăle cu zahărul pe Bain – Marie, până când se topeşte zahărul, apoi se 
adaugă untul, cacaoa şi laptele, după care se întinde compoziţia pe celofan sau nylon 
pe o tavă. 
 
 
CIOCOLATĂ ALBĂ DE CASĂ 
 
1 kg lapte praf, 1 kg zahăr, 300 ml apă, 400 g unt, 2 fiole esenţă de vanilie, 100 g 
stafide, 100 g alune prăjite. Se pune zahărul şi apa la fier până se leagă siropul (15 
minute. Dăm deoparte şi adăugăm untul, lăsăm la răcit. Laptele praf îl trecem prin 
sită, apoi turnăm siropul peste lapte, amestecăm până se omogenizează. Adăugăm 
vanilia, alunele şi stafidele, le încorporăm bine apoi turnăm compoziţia pe o tavă 
mare de la aragaz tapetată cu folie de plastic. Lăsăm până a doua zi pentru a se întări. 
 
 
CIOCOLATĂ DE CASĂ CU CACAO 
 
1 kg lapte praf, 1 kg zahăr, 300 ml apă, 400 g unt, 100 g stafide, 100 g nucă 
prăjită, 100 g cacao, 2 fiole esenţă de rom. Cernem laptele praf într-un vas de 
plastic, adăugăm cacaua cernută şi esenţa. Fierbem apa plus zahărul 15 minute, dăm 
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deoparte, adăugăm untul peste sirop. După ce s-a topit turnăm peste lapte, 
omogenizăm compoziţia, adăugăm alunele şi nuca apoi turnăm compoziţia pe o tavă 
mare tapetată cu folie de plastic. 
 
 
CLĂTITE CU FLOARE DE SALCÂM 
 
Perioada salcâmului înflorit este destul de scurtă. Vă prezint o reţetă apetisantă 
pentru acest timp: 
1 l de lapte, 3 ouă, 3 linguri de ulei, 3 linguri de zahăr şi 250 g făină.  
Se pun toate ingredientele într-un vas de plastic şi se amestecă bine cu telul sau cu 
mixerul. După ce le-am bătut, adăugăm florile de la şapte sau opt inflorescenţe, iar 
după ce le-am copt, le ungem cu un gem acrişor, după care le aşezăm pe un platou, 
apoi, la final, le ornăm cu puţină frişcă. 
 
 
COMPOT DE RABARBAR 
 
Se pun la fiert 3 litri de apă cu 600 g zahăr şi ½ de lămâie. Când clocoteşte apa, se 
adaugă o farfurie mare plină cu segmente din codiţe de rabarbar. Se lasă timp de 2 
minute să clocotească, apoi se adaugă o vanilie şi se dă deoparte. Acest compot se 
serveşte rece, fiind foarte gustos şi răcoritor. 
 
 
HALVA TURCEASCĂ 
 
4 linguri mari de făină, 100 g unt proaspăt şi un sirop alcătuit din 500 ml de apă, 
100 g zahăr şi vanilie.  
Se pune untul la încălzit, iar când este fierbinte, se adaugă făina şi mestecăm până 
devine maronie, între timp fierbându-se siropul. După ce s-a legat, fierbinte îl turnăm 
peste făina prăjită, mestecăm mereu să nu se facă cocoloaşe şi îl fierbem până devine 
ca o alifie. Se pune în forma de servit, presărată cu zahăr pudră deasupra. 
 
 
JELEU DE ZMEURĂ 
 
Se face un sirop dintr-un litru de apă şi 400 g zahăr, apoi se aleg 400 g zmeură.  
Zmeura o punem într-o sită, o spălăm, apoi o punem într-un castron peste care 
turnăm siropul fierbinte şi lăsăm să stea timp de o oră. În alt vas, dizolvăm 15 g 
gelatină în 30 ml de apă caldă şi zeama de la o lămâie, după care strecurăm prin 
tifon zmeura, o amestecăm cu gelatina dizolvată şi o lăsăm să se întărească. În final, 
compoziţia o putem folosi la torturi, creme sau tarte. 
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PAPANAŞI CU BRÂNZĂ DE VACI 
 
400 g brânză de vaci, 500 g făină albă, 250 g zahăr, 3 ouă, zeama şi coaja rasă de 
la o lămâie, o lingură de zahăr pudră, 4 linguri de dulceaţă, 200 g smântână şi 
esenţă de rom. 
 
Din brânză de vaci, făină, zahăr, ouă, zeama şi coaja de lămâie facem o pastă, căreia 
îi dăm forma unor chifteluţe rotunde cu gaură la mijloc şi le prăjim în ulei, după care 
le aşezăm pe un platou. În gaură, punem dulceaţa şi decorăm cu frişcă bătută cu zahăr 
pudră şi esenţă de rom. 
 
 
PAPANAŞI CU MAC 
 
Se dizolvă 40 g drojdie şi o linguriţă de zahăr în 125 ml lapte călduţ, se lasă timp 
de un sfert de oră, se amestecă apoi cu 250 g făină, 50 g unt topit şi 1 ou.  
Aluatul se lasă la dospit timp de 35 de minute, după care, se amestecă 80 g mac, o 
lingură de zahăr, 20 g unt şi 1 gălbenuş. Din aluat, se întinde o foaie, din care se taie 
forme rotunde. Compoziţia cu mac se pune între două bucăţi de aluat, având grijă ca 
marginile să fie bine lipite. Se lasă iar la dospit timp de 20 de minute, iar într-un vas 
se clocoteşte apa cu sare, 30 g unt şi o linguriţă de zahăr. Se fierb pe rând la foc 
potrivit. 
 
 
SALATĂ DE FRUCTE (1) 
 
Un ananas curăţat şi tocat cubuleţe, 4 bucăţi de kiwi curăţate şi tocate, 1 pepene 
galben tocat cubuleţe, 100 g mure, 250 g căpşuni tăiate în două şi 100 g zmeură. Se 
serveşte cu diferite sosuri din fructe - portocale, zmeură, etc. 
 
 
SALATĂ DE FRUCTE (2) 
 
Un kiwi, o portocală, o banană, un ananas, mandarine şi cireşe.  
Se spală, se curăţă, se toacă şi se amestecă, apoi se stropesc cu lichior. După aceea, 
punem în cupe şi decorăm cu cireşe şi frişcă. 
 
 
SOSURI DE FRUCTE PENTRU DESERT 
 
Sosurile de fructe de servesc peste salată de fructe, cu decor de frişcă. 
Sos de ciocolată - puneţi la foc 75 ml lapte cu 150 ml frişcă lichidă şi aduceţi la 
punctul de fierbere. Luaţi de pe foc şi lăsaţi să se răcească puţin. Adăugaţi 250 g 
ciocolată menaj, ruptă bucăţi mici şi amestecată până se topeşte şi se omogenizează. 
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Sos de kiwi şi mentă - într-o cratiţă puneţi 150 ml apă, 75 g zahăr tos şi câteva 
rămurele de mentă. Daţi la foc mic, amestecaţi din când în când şi fierbeţi timp de 
patru minute, răciţi şi strecuraţi pentru a îndepărta menta, apoi faceţi un piure din trei 
bucăţi de kiwi, amestecaţi siropul şi mărunţiţi fin, într-un mixer, timp de câteva 
secunde, după care îl serviţi rece. 
Sos de portocale - 250 ml suc de portocale, 2 cuişoare, 75 g zahăr se încălzesc la 
foc mic, apoi adăugăm o linguriţă de amidon amestecat cu o lingură de lichior de 
portocale. Se fierbe timp de 3 minute, apoi se strecoară şi se dă la rece. 
Sos de zmeură (1) – se bat cu mixerul 250 g zmeură, apoi se pasează printr-o 
strecurătoare pentru a îndepărta sâmburii. La final, adăugaţi o lingură de zahăr 
pudră. 
Sos de zmeură (2) - 300 g zmeură, 3 linguri de apă şi 3 linguri de zahăr se 
amestecă, se pasează şi se strecoară prin sită. La sirop se adaugă o lingură de suc de 
lămâie şi 50 g lichior de fructe. 
 
 
SPUMĂ DE ZMEURĂ 
 
5 linguri de gelatină, 450 g zmeură, 4 linguri de suc de lămâie, 2 ouă separate, 
450 ml de frişcă, o lingură de esenţă de vanilie, 50 g zahăr tos, zmeură, pentru 
ornat 25 g ciocolată albă şi 25 g ciocolată de lapte topită. 
Puneţi gelatina cu 5 linguri de apă clocotită într-un vas la Bain-Marie şi amestecaţi 
până se topeşte. Striviţi zmeura, apoi adăugaţi sucul de lămâie, gălbenuşurile şi 
albuşurile bătute spumă, bateţi frişca, apoi adăugaţi esenţa de vanilie şi zahărul. 
Amestecaţi cele 3 compoziţii şi apoi încorporaţi gelatina. Puneţi într-un vas şi răciţi 
timp de 4 ore. Înmuiaţi vârful boabelor de zmeură pentru ornat în ciocolată albă, 
topită, lăsaţi să se răcească, apoi înmuiaţi-le în ciocolata cu lapte şi lăsaţi să se 
întărească. 
 
 
ŞERBET DE LĂMÂIE 
 
2 pahare de apă, 1 kg zahăr, coaja şi zeama de la o lămâie 
Se fierbe zahărul cu apa, iar după ce s-a legat siropul, se ia de pe foc şi se lasă la 
răcit. Se freacă cu un făcăleţ şi când îşi schimbă culoarea, adăugăm câte puţină 
zeamă şi coajă de lămâie. Se freacă până devine o pastă catifelată. Se pune la borcane 
şi se leagă cu celofan. 
 
 
ŞERBET DE ZAHĂR ARS 
 
Într-o cratiţă punem 300 g zahăr la ars, după care se stinge cu 2 pahare de apă. 
După ce s-a topit acest sirop, se pune peste el 1 kg zahăr, apoi se topeşte la foc 
moale, după care se dă la foc iute şi se adaugă o lingură de zeamă de lămâie. 
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TRANDAFIRI DIN ZAHĂR 
 
800 g zahăr, 300 g apă şi 30 g oţet.  
Se face un sirop fiert până face băşici. Se dă deoparte, se pune culoare, apoi se 
răstoarnă pe placa de marmură, după care se lucrează până devine lucioasă. Cât este 
încă fierbinte, se ia câte puţin şi se modelează petale mici pentru mijloc şi petale mai 
mari pentru margini. La sfârşit se fac şi frunze. 
 
 
 
 
 
 
 
 

9.11 CREME, DULCEÞURI, GLAZURI 
 
 
 
 
CREMĂ CARAMEL CU NUCĂ 
 
150 g nuci tăiate, 150 g zahăr, 2 ouă întregi şi 200 g unt.  
Compoziţia se fierbe la foc încet până se leagă. Separat, se caramelizează 150 g zahăr 
şi se adaugă peste cremă, până dă în clocot. 
 
 
CREMĂ DE BRÂNZĂ DE VACI DULCE 
 
250 g ciocolată albă, 500 g brânză de vaci dulce, 200 g zahăr pudră vanilat, 100 
g dulceaţă de vişine şi 2 linguri de coniac 
Se amestecă brânza cu zahărul, dulceaţa, coniacul şi la urmă se adaugă ciocolata 
topită şi 25 g gelatină topită în zeamă de fructe. Se lasă la răcorit, apoi se umplu foile 
de tort. 
 
 
CREMĂ DE CACAO 
 
200 g zahăr, 2 ouă întregi, 200 g unt şi 50 g cacao; se bat ouăle cu zahărul, se 
adaugă untul şi cacaoa. Toate se fierb pe baie de aburi, până se îngroaşă. 
 
 
CREMĂ DE CIOCOLATĂ (1) 
 
150 g zahăr, 80 g unt, 4 gălbenuşuri, 100 g ciocolată, 3 linguriţe de ness, 300 g 
frişcă şi 2 linguriţe de esenţă de vanilie sau de rom.  
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Se dizolvă nessul în 3 linguri de apă, se adaugă ciocolata rasă şi se pune la fiert până 
se topeşte ciocolata. Se ia compoziţia de pe foc, se adaugă gălbenuşurile unul câte 
unul şi se lasă la răcit. După ce s-a răcit, se adaugă frişca şi esenţa. Se pune în cupe şi 
se serveşte decorată cu fructe şi frişcă. 
 
 
CREMĂ DE CIOCOLATĂ (2) 
 
4 gălbenuşuri, 400 g unt, 400 g zahăr şi o ciocolată menaj. Se freacă gălbenuşurile 
cu zahărul pe baie de aburi, se adaugă ciocolata rasă şi apoi untul frecat spumă. 
 
 
CREMĂ DE CIOCOLATĂ (3) 
 
3 ouă, 30 g făină, 500 ml lapte, 150 g ciocolată şi 150 g zahăr; se bat într-un 
căzănel la Bain- Marie până se îngroaşă, iar la final se serveşte la pahar, cu frişcă pe 
deasupra sau se poate folosi ca umplutură pentru eclere.  
 
 
CREMĂ DE COCOS 
 
Se topesc 250 g unt sau margarină cu 200 g zahăr, apoi se adaugă 100 g ciocolată 
şi 100 g fulgi de nucă de cocos. Se ia de pe plită şi se pun 3 ouă întregi, unul câte 
unul. La final, după ce se răceşte, se poate pune pe foi. 
CREMĂ DE ZAHĂR ARS CU CACAO 
 
Punem într-o cratiţă 200 g zahăr la ars; separat batem spumă 10 ouă cu 300 g zahăr, 
apoi adăugăm un plic de zahăr vanilat şi o tablă de ciocolată topită. Punem 
compoziţia peste zahărul ars şi dăm la cuptorul încins timp de 20 de minute. Se 
serveşte rece, odată cu frişca. 
 
 
CREMĂ DIN LAPTE PRAF 
 
Se fierb 200 g zahăr cu un pahar de apă şi 3 linguri de cacao până se face o cremă 
ca o smântână. Se răcoreşte puţin şi se adaugă 10 linguri de lapte praf, apoi 100 g 
unt şi se umplu 4 foi de napolitan. 
 
 
CREMĂ MAIA 
 
Se pun la topit 250 g zahăr, apoi separat, se bat 5 ouă cu 200 g zahăr, după care se 
adaugă peste zahărul topit. Se mai pun 250 g margarină şi se fierbe încet, până se 
îngroaşă. La sfârşit, se adaugă 250 g biscuiţi măcinaţi, 200 g nucă măcinată şi 100 
g stafide. Se răceşte puţin şi se toarnă între 2 foi. 
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CREMĂ PENTRU FOI DE NAPOLITANĂ (1) 
 
150 ml de lapte, 400 g zahăr, 2 linguri de cacao şi 100 g nucă prăjită şi măcinată. 
Compoziţia se fierbe timp de 5 minute, apoi imediat se umplu foile. 
 
 
CREMĂ PENTRU FOI DE NAPOLITANĂ (2) 
 
250 g zahăr, 250 g miere, 250 g nucă, 250 g unt sau margarină şi 2 linguri de 
cacao; se arde zahărul şi se amestecă cu celelalte ingrediente. La final, compoziţia se 
pune caldă pe fiecare foaie, după care se lasă la presat. 
 
 
CREMĂ PENTRU FOI NAPOLITANĂ (3) 
 
400 g zahăr, 400 g unt, 200 g nucă măcinată şi 4 ouă. 200 g zahăr se pun la ars 
caramel, peste el se pune untul şi se amestecă, apoi se pune zahărul, nuca şi ouăle, pe 
rând, câte unul şi se amestecă bine în clocot. După preferinţă, se poate pune nucă 
măcinată şi rahat. 
 
 
CREMĂ PENTRU FOI NAPOLITANĂ (4) 
 
1 kg rahat se dă prin maşina de tocat carne, alternativ cu 2 lămâi tăiate felii, apoi 
amestecăm cu 500 g margarină. Se umplu foile, după care se presează bine, iar la 
final se dau la rece. 
 
 
CREMĂ PENTRU FOI DE NAPOLITANĂ (5) 
 
O cană de zahăr ars caramel se răstoarnă pe marmură şi se răceşte. După aceea, se 
pisează şi se amestecă cu 300 g unt frecat spumă, iar la final, se umplu foile. 
 
 
CREME PENTRU PRĂJITURI 
 
Crema pariziană –  5 ouă se bat spumă, apoi, separat, se face un sirop dintr-o cană 
de zahăr şi jumătate de cană de apă, care se fierb până se fac băşici galbene, apoi 
amestecăm cu ouăle bătute. 
Crema albă – se fierb 150 ml apă şi 300 g zahăr până se face un sirop gros. Separat, 
se bat spumă 3 albuşuri, se opăresc albuşurile cu siropul, bătând mereu, până când 
se face o cremă omogenă. Se bat 200 g unt spumă şi albuşurile reci până creşte, apoi 
se adaugă aromă de lămâie. 
Crema albă cu cocos – din 250 g zahăr şi 100 ml de apă se fierbe un sirop, care, 
fierbinte se toarnă peste 5 ouă bătute spumă cu 100 g zahăr pudră. Adăugăm 100 
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g nucă de cocos şi la urmă, adăugăm 250 g unt frecat spumă plus un pachet de 
vanilie. Se foloseşte la orice fel de blat. 
 
 
CREMĂ PENTRU TORT 
 
150 g ciocolată albă, 8 foi de gelatină, 2 ouă, 2 linguri de zahăr, 500 g iaurt 
cremă, vanilie, 200 g frişcă, 5 plicuri de ness şi 350 - 400 g apă. 
Se bat ouăle cu zahărul spumă, apoi se adaugă iaurtul, ciocolata topită, smântâna şi 
vanilia, după care se lasă la rece. Gelatina şi apa se pun la topit, apoi se aşează pe 
baie de aburi. După aceea, se adaugă nessul, până când se topeşte, apoi se lasă la 
cald. Peste gelatina topită, se pune crema anterioară câte puţin până se face un 
amestec gros, după care, la sfârşit, se dă la rece. 
 
 
CREMĂ PENTRU TORT CARAMEL 
 
Se caramelizează 1 pahar de zahăr şi se stinge cu ¾ de pahar de apă.   
Se fierbe până se face ca o miere. Cât  este caldă bine, se picură puţin câte puţin, ca 
la maioneză, într-un castron în care avem frecate spumă 300 g unt cu un gălbenuş şi 
3 linguri de zahăr pudră. Când crema este gata, punem  într-un colţ 2 linguriţe de 
ness pe care-l stingem cu puţin rom sau coniac, amestecăm, iar la final ungem foile. 
 
 
DULCEAŢĂ DE FRAGI, ZMEURĂ SAU MURE 
 
1 kg fructe, 1 kg zahăr, o lămâie şi o lingură de rom. 
Fructele proaspete se curăţă de frunze şi se clătesc la jet de apă rece. După aceea, le 
punem în cratiţă, alternativ cu zahărul şi zeama de lămâie, ca să stea timp de trei până 
la patru ore să-şi lase zeama. Se fierbe compoziţia la foc tare pentru ca să se lege 
siropul repede şi ca să-şi păstreze culoarea. Când dulceaţa este gata, culegem spuma 
cu lingura, apoi acoperim cratiţa cu un şervet umed. După ce s-a răcit, o punem în 
borcane, pe care le legăm cu celofan, le etichetăm şi le dăm la cămară. 
 
 
DULCEAŢĂ DE NUCI VERZI 
 
110 bucăţi de nuci verzi, 1 kg zahăr, 3 pahare de apă, ½ de linguriţă de vanilie şi 
½ linguriţă de lămâie. 
Se aleg nucile cu mijlocul gelatinos, se înlătură coaja verde, apoi se opăresc, ţinându-
le timp de zece minute, după care se clătesc în apă rece şi se repetă operaţia de 4-5 
ori. Se aşează vasul cu apă şi zahăr la foc încet, până se topeşte zahărul, apoi se dă la 
foc iute. Când siropul este legat, se adaugă vanilia, se dă la o parte, se pun nucile 
curăţate, se lasă să stea timp de zece minute, apoi se pune iar la foc şi se adaugă 
lămâia. Se spumuieşte, iar atunci când siropul este legat, se dă deoparte. 
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DULCEAŢA MEA DE CĂPŞUNI 
 
1 kg căpşuni, 1 kg zahăr, o cană de apă, zeama de la 2 lămâi, vanilie şi o lingură 
de rom sau alcool rafinat. 
Căpşunile curăţate se lasă în strecurătoare şi se înmoaie în vas cu apă de var timp de 
cincisprezece până la douăzeci de minute, apoi se limpezesc la jet de apă rece. 
Zahărul, apa şi zeama de lămâie se pun la fiert până se leagă, apoi se pun căpşunile şi 
fierbem până când căpşunile plutesc prin lichid. Se adaugă zahăr vanilat şi o lingură 
de rom. Luăm proba să vedem dacă este gata, culegem spuma, apoi acoperim cu 
prosopul umed şi lăsăm la răcit. La final, punem dulceaţa în borcane, le legăm cu 
celofan, le etichetăm şi le dăm la cămară. 
 
 
GLAZURI 
 
Glazura albă - 2 albuş, 150 g zahăr pudră şi 15 ml de zeamă de lămâie. 
Glazura de cacao - 100 g zahăr, 50 ml apă, 30 g unt, ½ de linguriţă de zeamă de 
lămâie şi 50 g cacao. Se pot pune şi câteva picături de oţet. 
Glazura galbenă - 4 gălbenuşuri, 100 g zahăr pudră, 15 ml zeamă de lămâie sau 
rom şi 1 plic de zahăr vanilat. 
Glazura rece - 3 linguri de apă fierbinte, 8 linguri de zahăr pudră, 2 linguri de 
ulei şi 2 linguri de cacao. 
 
 
 
 
 
 

9.12 ÎNGHEÞATE 
 

 
 
 
ÎNGHEŢATĂ CU NUCĂ ŞI ALUNE 
 
1 kg frişcă, 10 ouă, 350 g zahăr, 100 g nucă prăjită, o fiolă de esenţă de vanilie, 
100 g alune prăjite, 100 g suc de fructe sau 3 linguri de ness şi puţină sare. 
Se bat albuşurile spumă şi se amestecă cu gălbenuşurile frecate cu zahărul şi vanilia. 
Adăugăm frişca, după care împărţim compoziţia în trei vase: într-unul punem nuca, 
într-unul punem alunele, iar în cel de-al treilea punem ness sau suc de fructe. Dăm 
vasele la îngheţat timp de o oră, apoi servim pe farfurie câte o lingură de fiecare 
culoare. La final, decorăm cu frunzuliţe de mentă. 
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ÎNGHEŢATĂ DE CĂPŞUNI 
 
1 kg frişcă, 500 g zahăr, 10 ouă, 500 g căpşuni şi 2 plicuri de zahăr vanilat. 
Batem albuşurile spumă, frecăm gălbenuşurile cu zahăr, zdrobim căpşunile, apoi le 
amestecăm toate la un loc şi le punem la îngheţat timp de o oră. Se serveşte decorată 
cu căpşuni puse deasupra. 
 
 
ÎNGHEŢATĂ DE PORTOCALE 
 
Se dă pe răzătoare cu tot cu coajă o portocală şi se freacă cu 10 linguri de zahăr 
pudră, până se topeşte, apoi se adaugă 4-5 linguri de smântână şi 250 g frişcă, apoi 
se dă la îngheţat. 
 
 
ÎNGHEŢATĂ DE VANILIE (1) 
 
1 l de lapte, ½ de baton de vanilie sau zahăr vanilat, 200 g zahăr, 50 g zeamil sau 
budincă şi 3ouă.  
Se pune laptele la fiert cu vanilia, după care se adaugă zeamilul dizolvat la rece. Între 
timp, se freacă ouăle cu zahărul şi se pun peste lapte la fiert, amestecând mereu timp 
de 5 minute, la foc mic. La final, se trece totul prin sită şi se pune la îngheţat. 
 
 
ÎNGHEŢATĂ DE VANILIE (2) 
 
1 kg frişcă, 100 g lapte praf, 10 ouă, 400 g zahăr şi o fiolă de esenţă de vanilie.  
Batem frişca cu puţină sare, până se întăreşte smântâna, apoi frecăm gălbenuşurile cu 
zahăr, vanilie şi lapte, batem albuşurile spumă tare, după care amestecăm cele trei 
creme. Punem în cremă câteva fructe confiate şi dăm la congelator timp de o oră. Se 
serveşte decorată cu frişcă pe deasupra. 
 
 
ÎNGHEŢATĂ PENTRU DIABETICI 
 
250 g lapte degresat, 4 linguri de înlocuitor de zahăr (pudră), o fiolă de esenţă 
de vanilie şi 100 g căpşuni pasate. 
Se amestecă toate într-un bol de plastic şi se pun la congelator până se întăreşte 
compoziţia, apoi o răsturnaţi într-un bol de mixer şi mixaţi până când devine 
cremoasă. Căpşunile se pot înlocui cu 100 g piersici decojite, 125 ml de suc de 
portocală, o banană sau trei felii de ananas proaspăt. 
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ÎNGHEŢATĂ–TORT DE ZMEURĂ 
 
Blatul –100 g unt şi 150 g pişcoturi. 
Crema – 300 g zmeură, o lămâie, 750 g brânză de vaci dulce, 100 g zahăr şi 200 g 
frişcă. Pentru ornat, se pun 100 g zmeură şi câteva frunze de mentă.  
Se topeşte untul la foc moale, se zdrobesc pişcoturile, se pun într-un castron şi se 
toarnă peste ele untul topit, apoi se amestecă; se aşterne o folie de plastic într-o tavă 
de chec, se pune compoziţia de pişcoturi şi se nivelează. Se dă la frigider timp de o 
oră, să se întărească; între timp, se curăţă zmeura, se spală lămâia cu apă fierbinte şi 
se şterge. Se rade coaja şi se stoarce sucul, se freacă brânza de vaci cu zahăr, suc şi 
coaja de lămâie, se bate frişca şi se adaugă în brânză, iar la urmă, punem zmeura. 
Crema se aşează în formă peste blatul de pişcoturi, se nivelează şi se dă la congelator 
timp de şase ore. Înainte de servire, se scoate din formă, se îndepărtează folia şi se 
ornează cu zmeură şi frunze de mentă. 
 
 
 
 

9.13 BÃUTURI DE CASÃ 
 
 
 
 
AFINATĂ  
 
În sticle de 1 l punem 250 g boabe de afine şi un sirop fiert, făcut din: 300 g zahăr, 
350 ml de apă şi 350 ml de alcool de 90,5 grade.  
Capsăm sticlele, le lăsăm la macerat timp de 3 săptămâni, apoi se poate servi. 
Această băutură se serveşte cu tot cu fructe. 
 
 
BERE DE CASĂ 
 
30-35 l de apă, 200 g cafea, 2 bucăţi de porumb, 1 kg orz ars, 2 kg zahăr, puţin 
hamei 
Se fierb în clocot timp de trei ore. După ce s-a răcit, se adaugă zahărul şi drojdie cât o 
nucă, se amestecă bine, se pune în butoi, se fixează capacul şi se dă la rece. 
 
 
LICHIOR DE CAFEA 
 
500 g zahăr, 1 ½ pahar de apă, 2 plicuri de vanilie, care se amestecă cu un pahar 
de cafea concentrată şi strecurată. Siropul, când este rece, se amestecă cu 250 ml de 
alcool. 
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LICHIOR DE OUĂ 
 
250 g alcool, 4 gălbenuşuri, 500 g zahăr, 500 ml lapte şi un baton de vanilie. 
Laptele se pune la fiert cu zahărul şi vanilia timp de zece minute, la foc moale. Între 
timp, se freacă gălbenuşurile crude până devin albicioase. După ce s-a răcit laptele, îl 
punem peste ouă câte puţin, ca la maioneză, frecând continuu. La urmă, se pune 
spirtul, învârtim puţin, apoi turnăm în sticlă şi dăm la rece. Se poate păstra un an fără 
degradare. Dacă dorim să facem cocktail de ciocolată, punem la fiert în lapte 2 
linguri de cacao, în rest, este aceeaşi compoziţie. 
 
 
SIROP DE AFINE 
 
4 kg afine şi 5 kg zahăr, alcool 
Se pun afinele curăţate de codiţe şi frunzuliţe în borcane sub formă de straturi – un  
strat de afine, un strat de zahăr şi tot aşa, până se termină, ultimul strat trebuind să fie 
de zahăr. Se acoperă borcanele cu un tifon şi le dăm la soare, până lasă zeamă şi se 
topeşte zahărul. Scurgem siropul şi îl punem în sticle - ca să nu fermenteze, adăugăm 
în fiecare sticlă câte 100 ml de alcool. Acest sirop se foloseşte la prepararea afinatei. 
2 l din sucul rezultat se amestecă cu 1 l de alcool, apoi lăsăm la macerat timp de 3-4 
zile, după care se serveşte o afinată pură. 
 
 
SIROP DE BRAD MACERAT 
 
5 kg muguri de brad şi 5 kg zahăr 
Se spală mugurii, apoi se scurg şi se pun în borcane mari; un rând de mugur şi 1 kg 
zahăr, până avem 5 rânduri de muguri de brad şi 5 rânduri de zahăr. Legăm borcanele 
şi lăsăm la macerat timp de 40 de zile. La sfârşit, stoarcem siropul care este bine 
legat. 
 
 
SIROP DE ZMEURĂ (FĂRĂ ZAHĂR) 
 
Se face 1 l de sirop natural de zmeură din 3 kg zmeură frământată cu mâna şi 
stoarsă prin tifon. Siropul obţinut se pune la fiert timp de 5 minute, apoi se răceşte. 
Adăugăm o tabletă şi jumătate de aspirină pisată, punem în sticlă, după care sigilăm 
şi dăm la cămară. 
 
 
SIROP DE ZMEURĂ FIERT 
 
1 l de suc de zmeură, 1 kg zahăr 
Sucul de zmeură se pune la fiert cu zahărul. Lăsăm să fiarbă la foc iute timp de 
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douăzeci de minute, după care adăugăm zeama de la o jumătate de lămâie. Dăm 
vasul la răcorit, apoi turnăm siropul în sticle, le legăm bine şi le dăm la cămară. 
 
 
SIROP DE ZMEURĂ NEFIERT (CU ZAHĂR) 
 
1 l de sirop, 1 kg zahăr  
Siropul se amestecă împreună cu 1 kg zahăr, până se topeşte zahărul. Lăsăm să stea 
timp de 2-3 ore, maximum de timp este de 8 ore. Se formează deasupra o spumă pe 
care o dăm deoparte, apoi lichidul se toarnă în sticle. Pentru fiecare litru de sirop, 
adăugăm o tabletă şi jumătate de aspirină. 
 
 
SIROP DE MUGURI DE BRAD (1) 
 
2,5 kg muguri de brad, 4 l de apă, 1 kg zahăr 
Mugurii de brad se fierb în apă timp de o oră. După ce s-a răcit, stoarcem prin tifon, 
iar sucul rezultat se fierbe cu zahăr. 500 ml de sirop se pune la fiert cu zahărul, apoi 
adăugăm 2 linguri de zeamă de lămâie şi lăsăm la fiert timp de 20 de minute. La 
sfârşit, turnăm siropul în sticle, le sigilăm şi le dăm la cămară. 
 
 
SIROP DE MUGURI DE BRAD (2) 
 
3 kg muguri de brad se pun la fiert cu 6 l de apă, apoi lăsăm să fiarbă timp de 
jumătate de oră. Lăsăm la răcit, după care scurgem siropul bine, prin tifon.  
Îl punem în sticle închise bine şi când avem zahăr la îndemână, îl fierbem, se 
păstrează foarte bine crud, fără zahăr. Dar, reţeta mea este aşa: se fierb 1,100 kg 
zahăr cu 600 ml de sirop crud. Punem vasul la foc şi fierbem timp de 15 minute, 
luăm spuma albă care se formează deasupra, picurăm puţină zeamă de lămâie, mai 
lăsăm câteva clocote şi dăm la răcit. Punem în sticle bine închise şi punem data, apoi 
le depozităm în cămară. 
 
 
SOCATĂ  
 
14 flori de soc, 10 l de apă rece, o lămâie - coajă şi zeamă, o linguriţă de sare de 
lămâie, o linguriţă de oţet, 100 g zahăr ars şi 1 kg zahăr 
Se amestecă timp de 2 zile. Se filtrează şi se pune în sticle de 2 l, în care se adaugă 
câte 2-3 stafide. 
 
 
VIN FIERT 
 
Se pun la fiert 1 l de vin natural, 300 ml apă, 150 g zahăr, 1 măr tăiat felii, 4-5  
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cuişoare, scorţişoară, apoi se lasă să dea 2-3 clocote, se acoperă şi se lasă să stea 
timp de 10 minute, după care se serveşte. 
 
 
VIŞINATĂ  
 
400 ml de alcool rafinat se pun peste 300 g vişine curăţate de codiţă, iar din 400 g 
zahăr şi 300 ml apă se face un sirop, care se fierbe timp de 10 minute. După ce s-a 
răcit siropul, adăugăm în sirop alcoolul cu vişinele. Lăsăm la macerat timp de 5-6 
săptămâni. 
 
 
ZMEURATĂ (LICHIOR DE ZMEURĂ) 
 
Punem în sticlă 300 g boabe de zmeură, turnăm deasupra 400 ml de alcool 
amestecat cu un sirop fiert, făcut din 300 g zahăr şi 300 ml apă, apoi capsăm sticla 
şi lăsăm la macerat timp de 3 săptămâni. Această băutură se serveşte cu tot cu fructe. 
Acelaşi procedeu se foloseşte şi cu alte fructe – fragi, mure sau căpşuni. 
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10. SFATURI PRACTICE 
 
 
 

10.1 SFATURI PRACTICE PENTRU DULCIURI 
 
 
 
 

§ un pachet de 250 g margarină se poate înlocui cu 250 g ulei; 
§ în loc de 250 g lapte se pot pune 50 g lapte condensat şi 200 ml de apă;  
§ 200 g lapte condensat ţinut la rece şi bătut cu zahăr (cu mixerul), pot înlocui 

frişca; 
§ un pachet de praf de copt se poate înlocui cu o linguriţă de bicarbonat stins cu 

100 g iaurt; 
§ la prăjitură, un ou se poate înlocui cu 100 g smântână; 
§ ciocolata menaj poate fi înlocuită cu un amestec dintr-o lingură de margarină şi 

3 linguri de cacao; 
§ pentru salatele de fructe se alege o aromă potrivită; 
§ fructele roşii se stropesc cu apă de roze şi zahăr; 
§ fructele galbene (pepene, banană, mango) se stropesc cu rom şi vanilie; 
§ pentru mere şi pere se folosesc rom şi scorţişoară; 
§ dacă doriţi să folosiţi caise proaspete, trebuie să le opăriţi puţin cu apă fierbinte 

şi apoi le decojiţi; 
§ căpşunile nu se spală sub jet puternic de apă rece, ele se pun într-o strecurătoare 

şi se trec încet sub jet de apă călduţă, apoi se lasă la scurs şi li se scot codiţele; 
astfel, fructele nu se impregnează cu apă şi gustul lor rămâne neschimbat; 

§ pentru prăjituri, cele mai indicate sunt prunele brumării (alungite, cu aspect 
brumat); 

§ ca să nu-şi schimbe culoarea, fructele pentru salată se stropesc cu coniac şi 
zeamă de lămâie (pe măsură ce le tăiem în salata); 

§ torturile sunt mai gustoase şi mai aromate dacă în siropul dulce pentru însiropat 
adăugăm coniac sau rom; 

§ torturile de îngheţată îşi vor păstra cel mai bine forma dacă tava este tapetată cu 
folie; 

§ gelatina folosită la orice fel de preparat trebuie mai întâi înmuiată în suc sau 
zeamă rece timp de o jumătate de oră până la o oră, apoi încălzită pe baie de 
aburi şi după aceea o folosim unde ne trebuie; 

§ crema de unt va fi mai fină şi pufoasă dacă frecăm untul cu sirop de zahăr; 
§ torturile cu foietaj din blat şi umplute cu cremă sunt mai gustoase dacă le lăsăm 

să stea zece până la douăsprezece ore să se pătrundă; 
§ nucile şi alunele sunt mai gustoase dacă înainte de folosire le prăjim la cuptor; 
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§ cozonacul se poate păstra la congelator dacă avem un surplus pe care nu-l 
putem consuma pe moment; 

§ torturile şi prăjiturile care trebuie însiropate sunt mai gustoase şi pufoase dacă, 
în siropul dulce pregătit, adăugăm 100 ml de rom sau lichior aromat; 

§ Folosirea untului pentru ornare: se confecţionează un mic cornet din celofan cu 
vârful foarte ascuţit. Se umple cornetul cu unt moale şi se strânge de sus, 
forţând în felul acesta untul să iasă prin vârful cornetului, sub forma unei şuviţe 
subţiri, cu care se fac ornamentele dorite. Dacă strângând cornetul, untul nu 
iese din el, atunci se taie foarte puţin la vârf. În cazul când şuviţa de unt nu este 
suficient de subţire, atunci se face un alt cornet de celofan, în care se introduce 
primul. Se strânge cu mâna cornetul de sus, iar cu cealaltă se conduce vârful, 
formând orice fel de ornamente sau litere. 



 204 

10.2 SFATURI PRACTICE PENTRU DIVERSE 
MÂNCÃRURI 

 
 
 
 

 
§ gelatina care se foloseşte pentru torturi, terină de fructe, piftie, aspic sau orice 

fel de preparat, trebuie mai întâi înmuiată în apă sau suc rece, apoi încălzită pe 
baie de aburi şi apoi o întrebuinţăm unde ne trebuie; 

§ ca să fie mai fragedă, carnea de vită sau de vânat se ţine înmuiată în ulei de 
floarea soarelui timp de 3-12 ore; 

§ pentru prepararea cărnii de vânat, se foloseşte vinul roşu; 
§ legumele se spală cu apă rece, dar nu se ţin în apă, deoarece îşi pierd din 

vitamine; 
§ când se fierb cartofii pentru piure, se adaugă şi doi căţei de usturoi ca să iasă 

piureul mai gustos; 
§ pentru a avea la supa de pui o culoare mai frumoasă şi gust mai plăcut, se 

adaugă un morcov ras mărunt şi călit în ulei; 
§ la supele de vită şi pasăre, ca să nu se acrească, se aruncă apa după primul 

clocot, se clăteşte carnea şi se pune din nou la fiert, supa rămânând astfel mai 
limpede şi degresată; 

§ supele şi sosurile devin mai gustoase dacă adăugăm 25 g unt, după ce sunt gata; 
§ peştele se curăţă mai uşor dacă, îl trecem prin apă clocotită, în prealabil, apoi 

prin apă rece; 
§ peştele iese mai gustos dacă, după ce l-am curăţat, îl stropim cu sare şi oţet, îl 

lăsăm să stea o jumătate de oră până la o oră, apoi îl clătim la jet de apă rece; 
§ dacă şniţelele prăjite sunt prea grase, se lasă la scurs pe prosop de hârtie sau 

şerveţele; 
§ zeama pentru piftie rămâne limpede dacă apa după primul clocot se aruncă, se 

clăteşte carnea la jet de apă, după care se pune altă apă şi zarzavatul şi se lasă la 
fiert, la foc domol şi fără capac; 

§ friptura este mai gustoasă dacă stă 3-4 ore condimentată şi unsă cu ulei; 
§ sarmalele cu varză dulce sunt mai gustoase dacă apa pentru fiert o îndoim cu 

vin alb; 
§ salatele sunt mai gustoase dacă le adăugăm un dressing din condimente, oţet şi 

ulei; 
§ sosurile cu făină prăjită se diluează cu zeamă sau apă fierbinte, ca să nu se 

formeze cocoloşi; 
§ nucile folosite la prepararea mâncărurilor sunt mai gustoase dacă le prăjim. 

 


