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Perle culinare de Bucovina

Daca Bucovina este pe cat de frumoasa pe atat de primitoare, cartea de
fata isi propune sad va convingd in legatura cu pldcerile culinare specifice zonei.
Ca sd ne priasca o astfel de calatorie montana si sd@ nu uitam a reveni, gazdele
stiu tare bine sa se intreaca in pregdtirea de bucate gustoase. Nu mai e nevoie sd
adaug cat de naturale sunt toate ingredientele si cata potrivire cu momentul,
oaspetele, anotimpul ori pretentiile sarbdtorilor — au toate “minunile” cu care
bucovinenii iti incarcd masa. Mai greu e sd te rezumi la a gusta din toate sau la a
manca doar din cateva...

Nici nu trebuie sa fii un gurmand ca sd indrdagesti bucatele proaspete,
dulciurile, bauturile naturale si mai ales conservele puse din timp de gospodine la
camari. Mi-este greu sd ma decid daca aici mi-au placut mai mult hribii la borcan,
salata de toamnd, zacusca de sapte feluri, afumdaturile, salatele de iarnd si alte
aperitive, pomana porcului, fripturile suculente, ori prajiturile nenumdarate... Cert
este ca In orice anotimp am nimerit, alte bundtati m-au ispitit fdra scapare. De
post sau de dulce, mancarurile s-au dovedit delicioase. Initial am crezut ca ale
mele gazde sunt “de vind”, insd@ urmatoarele vizite m-au convins cd ospitalitatea
Si priceperea in prepararea Si prezentarea hranei sunt o caracteristica a regiunii.

De aceea m-am bucurat mult s vdd cum o maestréa a bucatdriei
bucovinene si internationale, binecunoscuta si in alte locuri decat in Campulungul
natal, s-a gandit sa ne lase si scris despre ceea ce este mai ales in traditionala sa
arta culinard. Rozalia Crdciunescu, autoarea cartii de fata si un om deosebit, va
demonstreaza cum si-a faurit cu pasiune o profesiune de credinta din grija pentru
ceea ce punem pe masa.

Nu-mi rdmane decat sa va invit, cu toatad increderea, sd descoperiti retete
de o calitate excelentd, grupate dupd fel si momente festiv, insotite de sfaturi
practice si alte sugestii pentru mese de sarbatori. Mai exact, alegeti-va de aici
dupd plac retetele pentru gustdri reci si calde, preparate din carne de porc si de
pasdre, preparate din peste, salate cu diferite sosuri, zacusca, murdturi Ssi,
neapdrat, prajituri a la Bucovina.

De ce? Pentru cd merita!

Cipriana Mihaescu-Pintia
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. APERITIVE

I.I PREPARATE RECI

ARDEI KAPIA UMPLUTI CU BRANZA

5-6 ardel capia, 500 g bréanza, 250 g margarina, sare, piper, biovegetal, marar si
patrunjel

Se curata ardeli de cotor, se umplu cu pasta din branza, apoi se dau larece timp de 2-
3 ore, dupa care setaie felii si se orneaza platoul cu salata verde.

CHEC APERITIV (1)

6 oua, 2 linguri defaina, 4 linguri de gris, 4 cepe, sunca sau peste din conserva,
zar zavat si condimente

Galbenusurile se pun cu sare, iar albusurile se bat spuma. Galbenusurile se bat
Spuma, apoi se pune ceapa calita, suncataiata cubulete (sau pestele), faina, grisul si
zarzavatul. Se adauga albusurile spuma, dupa care se pune n tava tapetata la foc
potrivit.

CHEC APERITIV (2)

200 g smantana, 200 g sunca, 200 g cascaval, 4 oua, sare, piper, delicat, 4 linguri
defaina, 1 praf de copt, masline si gogosari dupa dorinta, facultativ castravete
mur at

Se bat galbenusurile cu sare, se adauga smantana, praful de copt, faina, restul de
ingrediente si la urma albusurile batute spuma. Apoi compozitia se pune la copt in
tava de chec tapetata cu hértie sau faina alba.

CORABIOARE DE OU PE SOS DE SMANTANA

7 oua fiertetari, 3rosii mici taiate in jumatati, 3 masline ver zi, 3 masline negre,
4 fire de busuioc, marar, patrunjel, %2 arde rosu si %2 galben, sare, piper, 5
codite de ceapa verde, 200 g smantana, 100 g iaurt, olingura de ulei, o lingura
de zeama delamaie



Tocam verdeturile, le condimentam si le amestecam cu smantana, iaurtul, uleiul,
otetul si cu un ou strivit cu furculita. Turnam acest sos pe un platou, peste care
adaugam ouile taiate Tn doua cu galbenusul Tn sus. Tnfigem in fiecare ou céte o
scobitoare cu maslina sau rosie si decoram cu patrunjel verde.

PLATOU CU APERITIV

Ficatel de pasare prajit si invelit in feliute de bacon, prune uscate inmuiate, cu
samburii scosi si umplute cu miez de nuca. Se poate inveli Tn slanina.

Se adauga trel rosii taiate nufar si umplute cu vinete coapte, tocate si frecate cu ulel si
usturoi. Se fac bulete din cartofi si cascaval, apoi un ou, faina, dupa care sunt facute
bilute care se prajesc in ulei incins. Se adauga salata verde pentru decor, sunca
presata, muschi filé si rondele din salam uscat si cateva triunghiuri de branza
telemea.

RULADA APERITIV

500 ml lapte, 100 g unt sau margarina, o lingurita de sare, 150 g faina, 5 oua
Laptele, sarea si untul se pun lafiert iar atunci cand clocoteste se adauga faina, apoi,
pe rand, ouale. Galbenusurile se adauga pe rand, iar albusurile se bat spuma.
Umplutura se face din ciuperci calite cu ceapa, usturoi si mirodenii, cascaval ras pe
razatoare, morcov fiert taiat fasii, gogosari taiati fasii, masline jumatati si castraveti
taiati fésii, toate pregatite din timp. Pana se coace blatul, pregatim ciupercile sa fie
calde. Rasturnam blatul copt pe o hértie pergament, punem peste blat ciupercile
calde, peste ciuperci punem fasii de morcov, castraveti, gogosari, masline, iar
deasupra, cascavalul rassi rulam repede, invelim in hartie, apoi Tn prosop si acoperim
pana adouazi.

RULADA CU PATE DE FICAT

250 ml lapte, olingurita de sare, 60 g cascaval, 60 g unt sau margarina, 60 g
faina, 6 oua

Se fierbe laptele cu untul, cascavalul si faina dupa care se ia de pe foc, se amesteca
bine, adaugand cate un gilbenus, apoi albusurile batute spuma si se coace in tava
tapetata cu faina. Dupa ce s-a copt, se rastoarna pe un prosop ud si se ruleaza. Dupa
ce s-aracorit, se desface si se umple cu una sau doua cutii mici cu paté de ficat, doua
galbenusuri tari, o lingurita de mustar, piper, albusul tocat marunt, verdeata, un
gogosar murat sau crud si un castravete murat tocat marunt. Se infasoara rulada cu
hartie si se da lafrigider, timp de doua ore, pusa in punga de nylon.



RULADA CU PRUNE USCATE

1,5 kg muschi filé de porc, 300 g prune uscate, 300 g costita afumata, 500 g
ciuperci tocate mar unt, sare, piper, cimbru, boia dulce, 100 ml tuica, 200 ml vin
alb, 100 g untura

Seiacarneasi setaie, in asafel incat si sefaca asemenea unei foi de rulada sub
forma dreptunghiulara, o Tntindem bine, se pune putin delicat si se aseaza peste carne
un rand de prune, un rand de fasii de costita si un rand de ciuperci tocate. Presiram
putin piper, o rulam strans si o legam cu ata strans. Stropim cu tuica si vin si prajim
Tn untura pe ambele parti. Apoi se adauga, intr-un vas yena, felii de costita peste care
se aseaza rulada, iar deasupra, pe rulada, se pun felii de costita, se presara piper,
cimbru, boia de ardei dulce, restul de tuica si vin si o dam la cuptor. Dupa ce se
racoreste putin, se taie felii.

RULADA CU SUNCA S| PARMEZAN

100 g unt, 80 g faina, 500 ml de lapte, 5 oua, sunca, 2 linguri smantana,

par mezan

Se pun latopit intr-o cratita 50 g unt cu faina, amestecand sa nu se faca cocoloase. Se
adauga laptele fierbinte si se face cao mamaliga pripita, apoi se da laracit. Dupa ce
s-aracit, adaugam pe rand galbenusurile, batem bine compozitia, dupa care adaugam
albusurile batute spuma si sare dupa gust. Se coace in tava tapetata timp de douazeci
de minute, iar dupa ce s-a copt, se rastoarna pe un prosop ud. Se presara cu sunca
tocata, smantana, parmezan sau telemeasi se stropeste cu unt fierbinte. Se ruleaza si
Se aseaza pe un platou, se presara sunca si unt mai mult, iar parmezan si se da la
cuptor, timp de trei pana la cinci minute. Se ruleaza repede, se inveleste in folie, apoi
Tn prosop si se lasa sa se patrunda. Se serveste calda sau se poate incilzi.

UNT CU PATRUNJEL SI LAMAIE

200 g unt, patrunjel, zezama de lamaie, piper, sare

Setoaca marunt patrunjelul verde, se bate ntr-o piulita si se amesteca cu unt Spumos.
Se adauga sare, piper si zeama de lamaie dupa gust. Se foloseste la gustari pe paine
prajita cu felii de rosii.



L2 PREPARATE DIN OUA

OCHIURI DOMINOLA TAVA

8 oua, 4 cartofi mari, o ceapa, 200 g costita, 1 pahar de lapte, 20 g unt, sare,
piper si putin din Secretul Gustului.

Se curata cartofii si setaie felii subtiri, ceapa se taie marunt, iar costita se taie
cubulete. Se unge o tava cu unt, se aseaza un strat de cartofi, ceapa, costita, sare,
piper si condimente, apoi se repeta operatia pana cand se termina ingredientele. Se
adauga laptele, se acopera si se pune cratita la foc moderat timp de treizeci pana la
treizeci si cinci de minute, dupa care se fac cu o lingura opt adancituri si in fiecare se
pune cate un ou. Setine cratita la cuptor timp de sase pana la opt minute pana se
prind ochiurile.

OMLETA DULCE CU NECTARINE

5o0ua, 4 nectarine, 6 linguri de zahar, 2 linguri de faina, 100 ml smantana, 1 plic
de praf de copt, 1 pahar de lapte, 120 g unt, coaja si suc delaolamaie, sare.
Reteta este pentru 4 portii.

Se bat ouale cu furculitaTmpreuna cu zaharul pana se face o spuma, se toarna faina,
praful de copt si sarean ouile batute, dupa care se incorporeaza bine. Se adauga
laptele si smantana si se amesteca bine cu furculita, apoi se adauga zeama si cogja de
lalamaie. Se topesc 70 g unt si se adauga Tn compozitia de oua, iar restul de 50 g. De
unt se pune latopit si caliti pana se auresc nectarinele taiate sferturi. Turnati peste
nectarine ouale batute, se lasa pana se incheaga putin, se micsoreaza focul si cu
gutorul unei spatule Tntoarcem incet omleta ca s fie prajita uniform. Coacerea
dureaza patru — cinci minute. Mutati omleta pe un platou si se serveste calda.

OUA CU SOSDE MAIONEZA

10 oua fierte, o capatana de salata verde, o cutie deton, ulei, 2 galbenusuri, sare,
piper, hrean, lamaie se rad pe razitoare, se adauga un galbenus fiert, 400 g
smantana, patrunjel tocat si masline pentru ornat.

Sefierb ouile, setaie in doua si se aseaza pe un platou decorat cu salata verde.
Hreanul se rade si se amesteca cu smantana, sarea, piperul, zeama de lamaie, apoi se
amesteca cu 0 maioneza facuta din doua oua crude si unul fiert. La urma se pune
pestele, se da gust de sare si piper si se toarna peste ouile puse pe platou. Se
decoreaza cu masline si patrunjel tocat.



OUA CU SOSPICANT

4 oua fiertetari, 1 ardei iute, 4 rosii, 2 catel de usturoi, 50 ml ulel, olegatura de
patrunjel, olingurita de otet din vin alb, saresi piper.

Se caleste usturoiul si ardeiul, apoi adaugam rosiile rase si patrunjelul. Se aseaza
sosul pe un platou, apoi ouale fierte taiate in doua se decoreaza cu verdeata.

OUA DE PREPELITA CU CASTRAVETI

4-5 oua de prepelita, 2 galbenusuri de gaina, 2 gogosari murati, 4 castr aveti
mur ati, 500 ml ulei, sare, piper si delicat. Reteta este pentru zece portii.

Punem ouale de prepelita lafiert, apoi le curatam si le asezam intr-un castron. Din
doua galbenusuri de gaina crude si 5 galbenusuri de prepelita fierte facem o
maioneza consistenta cu 500 ml ulei, adaugam sare, piper, delicat, mustar, patru sau
cinci castraveti murati si tocati cubulete si doi gogosari murati, taiati cubulete.
Punem sosul de maioneza peste ouale fierte, dupa care decoram cu masline si
verdeata.

OUA TN ASPIC CU SUNCA

Se fierb ouile cleioase si se aranjeaza pe un platou rotund.

Pe un postament de sunca taiata, ouale taiate in jumatati se aranjeaza in cercuri cu
taietura in sus, iar in centrul fiecarui galbenus se aplica pentru ornament o rondela de
sunca. Se glaseaza cu aspic, iar in spatiul dintre oua si n jurul lor se aranjeaza aspic
tocat. Aspicul — se folosesc un litru de supa de oase, trei pachetele de gelatina Dr.
Oetker, usturoi, sare, piper — dupa gust. Punem gelatina’in supa rece, apoi o incilzim
laBai — Marie. La sfarsit, strecuram prin tifon ca sa ramana limpede, apoi folosim la
ce netrebuie.

OUA UMPLUTE CU CIUPERCI

10 oua fiertetari, taiate in doua si cu galbenusul scos, 200 g ciuper ci tocate marunt
si calitein putin ulei, o ceapa tocata, sare, piper si o foaie de dafin.

Din galbenusul pasat, sare, piper si mustar, dupa gust, facem o maioneza din 700 mi
de ulei si cinci linguri de apa, pe care o impartim in doua — o parte o punem pe
platou, peste care asezam ouile cu scobiturain sus. Dupa ce ciupercile s-au racit,
adaugam doi catel de usturoi tocati marunt si restul de maioneza. Cu gjutorul unui
cornet umplem ouale, apoi le decoram cu masline, verdeata si gogosar rosu.



SALATA DIN OUA CU SUNCA

4 oua fiertetari, 100 g sunca, 100 g bacon, o legatur a de ceapa verde, 100 g cas
dulce, sare, piper, otet dupa gust, 2 linguri de ulei de masline.
Se toaca cubulete si se amesteca cu condimente. Se decoreaza cu marar.

SANDVISURI CU OUA DE PREPELITA

16 oua de prepelita, 8 felii de péine prajita, o lingura de mustar, 100 g unt, sare,
piper si zeama de la 2 delamaie. Reteta este pentru 4 portii.

Punem Tn tigaie la topit 50 g unt, adaugam mustarul, sarea, piperul si zeamade
laméie. Ungem painea cu sosul rezultat si 0 asezam pe un platou, apoi adaugam
restul de unt la topit, peste care punem ouile si facem 16 ochiuri. Dupa aceea,
asezam peste fiecare felie de paine céte 2 ochiuri. Este un sandvis foarte gustos si
aspectuos.

TORT DINOMLETA

12 oua, 3 linguri de faina alba, sare, piper, delicat, 1 pachet de margarina, 500 g
brénza de vaci, o lingurita de paste de tomate, o lingur a de spanac fiert si tocat,
2 linguri de paté deficat si olingura de marar tocat fin.

Se fac 6 foi de omleta pe care le ungem cu creme diferite — o crema facuta din branza
de vaci cu margarina si mirodenii, o crema facuta din branza de vaci cu spanac, 0
crema din branza de vaci cu marar, o crema din paté cu margarina si o crema din
branza de vaci si paste tomate. Punem céte o foaie de omleta si un rand de crema,
dupa care repetam pana terminam. Se serveste ca gustare, apoi se taie casi tortul.

TUSLAMA DE OUA

4 cepe, 1 kg burta fiarta, 6 oua, 500 g smantana, 200 ml vin alb, sare, piper,
marar, usturoi, ulei sau unt.

Setoaca ceapasi se caleste in ulei, dupa care adaugam burta fiarta fidelute, sare,
piper, vinul si 0 cana de apa, lasam sa fiarba putin, apoi adaugam smantana, usturoiul
tocat si ouale fierte taiate in doua, iar lafinal decoram cu verdeata.



13 PREPARATE DIN BRANZA

BRANZA TOPITA

2 | delapte, 2 kg branza de vaci, 6 oua, 400 g unt, 800 g smantana, sare, piper,
delicat dupa gust, 3 lingurite de bicar bonat. Facultativ se pot adauga ciuper ci,
verdeata, sunca sau masline

Se pune laptele lafiert, se adauga brénza de vaci la scopt, o stoarcemin tifon, dupa
care 0 dam prin masina de carne. Branza macinata o amestecam cu untul, ouale,
sarea, piperul, delicatul, bicarbonatul si 0 lasam sa stea timp de 10-12 ore la macerat.
Punem apoi compozitia intr-o cratita cu fundul dublu la foc potrivit, mestecam cu
lingura de lemn, pana devine o pasta fluida fara boturi, dupa care dam cratita
deoparte, adaugam smantana, o incorporam bine, dim gust de sare si piper, apoi o
turnam in forme diferite si dam la rece. Acoperim vasele dupa ce s-aracit
compozitia.

BUDINCA DIN PAINE SI CASCAVAL

Ungem o tava de teflon cu unt, apoi asezam un rand de felii de franzela, peste care
punem felii de cascaval si ciuperci tocate mar unt. Peste ciuperci adaugam alt rand
de felii de franzela, apoi batem 4 oua cu 400 g smantana, 2 legaturi de ustur oi
verde tocat marunt, sare, piper si Secretul Gustului. Amestecam bine si punem
peste franzela, dupa care dam la cuptor timp de 20 de minute. Se decoreaza cu
hasmatuchi tocat fin.

BULETE DIN CASCAVAL

400 ml apa, 200 ml ulei, 400 g fiaina, 10 oua, 200 g cascaval, 200 g ulei pentru
prajit

Se pune apa lafiert cu uleiul, iar la primele clocote, se adauga fainain bloc si se
amesteca pana cand devine compacta. Se raceste, apoi se adauga ouale treptat,
amestecand pana se obtine o compozitie omogena. Se adauga cascavalul ras, se pune
uleiul laTncins, seiacu lingurita din compozitie, formand bilute care se aseaza n
cratita cu uleiul. Cand seridica deasupra si sunt rumenite, se scot intr-o sita si se
scurg, apoi se servesc calde.



CASCAVAL

2 | lapte dulce, 2 kg branza de vaci, 400 g branza de ol framantata, 2 oua, 300 g
unt sau margarina, o lingura de bicar bonat

Se pune laptele Tn cratita lafiert, apoi, cand aproape da sa fiarba, punem branzain
lapte ca si 0 mai scoacem o data. Dupa ce s-a ales branza de zer, punem la scurs intr-
un tifon si lasam pana se scurge bine. Branza scursa o dam prin masina de carne, apoi
0 amestecam cu ouale, branza de oi sau branza de burduf din comert, untul si
bicarbonatul. Lasam compozitia sa stea timp de sase pana la sapte ore, apoi 0 punem
ntr-un vas cu fundul dublu. Punem vasul pe plita la foc domol, invartim cu lingura
de lemn pana compozitia devine fluida si se leaga de lingura, atunci este gata si,
calda, o punem in forme de plastic, dupa care dam laracit.

CASCAVAL DE CASA

100 g unt, 500 g brénza devaci, 1| delapte, un ou, o lingurita de sare, un varf
de cutit de bicarbonat si, dupa preferinta, secarica

Tn laptele clocotit se adauga branza, amestecand pani se lasi zerul, dupa care se pune
la scurs. Oul, untul, bicarbonatul si sarea se omogenizeaza si Se amesteca cu branza
scursa si data prin masina de tocat. Compozitia rezultata se aseaza in vas pe plita,
mestecand mereu pana devine o crema fluida, pe care o turnam in forme diferite.

CROCHETE DE CASCAVAL

300 g cascaval, 2 oua, o lingurita rasa de bicarbonat, 1-2 lingurite de faina alba
sau cét este nevoie pentru afi ca o perisoara, se fac bilute care se coc in ulei Tncins,
apoi se servesc casi garnitura la gustari.

PASTA DIN URDA DULCE

300 g urda, 150 g unt, sare, piper, o legatura de marar tocat marunt
Se amesteci bine si se bate cu mixerul timp de 5 minute. Cu aceasta pasta, putem
face tartine, umple rosii sau umplem buseuri mici pentru gustari asortate.

PATEURI CU BRANZA

1,1 kg defoietaj crud, 300 g bréanza, 2 oua, 100 g faina
Aluatul se intinde cu grosimea de jumatate de centimetru, apoi se taie in forma de
rondele cu diametrul de trei centimetri, dupa care pe fiecare se pune branza

......

pe deasupra, apoi se coc lafoc iute. Se servesc calde.
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PATEURI CU BRANZA DE Ol

Se amesteca bine 400 g untura cu 300 g faina pana se face o pasta omogena, pe care
o Tmpartimin trei parti egale. Din 100 g untura, 1,51 devin alb, 2 lingurite de
sare, o lingurita de zahar, 50 g drojdie, 6 oua intregi si 1,5—2 kg faina se
formeaza un aluat elastic si bine frimantat, apoi facem o foaie din tot aluatul, peste
care punem o parte din aluatul cu untura. Tmpaturim in trei, apoi facemiar o foaie si
punem iar o parte din untura; Tmpaturim in trei, iar intindem o foaie si punem ultima
untura. Tmpaturim in trei si lasim si stealarece timp de o ora, apoi facem pateuri.
Luam céte o fésie din aluat, intindem foaie potrivit de groasa, o taiem patrate si
punem compozitia la marginea foii si rulam, apoi taiem segmente. Din 1,2 kg branza
sarata, 300 g branza dulce, 0,5 g piper si 3 oua facem o compozitie pastoasa cu
care umplem pateurile. Se pot umple cu carne, cabanos, mere sau Ciuperci.

RULADA CU CASCAVAL (1)

500 ml de lapte, o lingurita de sare, 100 g margarina sau 100 ml ulel

Se pune totul lafiert si, cand clocoteste, dam deoparte si adaugam o cana de faina,
amestecam bine, apoi o lasam laracit, dupa care adaugam cinci oua, pe rand, si
amestecam bine. Se coace in tava unsa bine cu ulei si tapetata cu faina, iar cand este
coapta, 0 ungem cu unt, apoi presaram 300 g cascaval ras pe razatoare. Se ruleaza
bine si se mai da la cuptor timp de 10-15 minute. Se serveste calda, cu smantana.

RULADA CU CASCAVAL (2)

5oua, 5linguri defaina, sare, piper, 200 g cascaval

Se bat ouile spuma cu sare si piper, apoi se adauga faina. Se aseaza in tava tapetata
cu ulei si faina, dupa care se pune in cuptorul incins. Dupa ce s-a copt, se rastoarna
pe o tava si se adauga deasupra cascavalul ras, apoi se ruleaza si se serveste calda.
SANDVISURI CU BRANZA DE VACI $I DE Ol

10 felii de cruton, 50 g unt, 100 g branza de vaci, 100 g branza de oi, un ardei
rosu

Se amesteca brénza de oi si branza de vaci cu untul si condimentele, dupa care se ung
feliile de cruton. La sfarsit, sandvisurile se decoreaza cu ardei rosu.

SANDVISURI CU CASCAVAL

10 felii de cruton, 175 g cascaval, 50 g unt, piper dupa gust
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Se bate untul spuma si se aplica pe cruton 0,5 g pe fiecare felie, apoi se adauga
cascavalul taiat felii.

SARMALE CU URDA

300 gr orez, 500 g urda, 3 cepe, 1 morcov, 2 legaturi de marar, sare, piper,
delicat, frunze de sfecla, 500 ml ulei

Orezul se spala si se fierbe pe jumatate, apoi se pune peste orez ceapa taiata marunt si
calita cu ulel si morcovul ras pe razatoarea marunta, se adauga urda si condimentele,
se da gust, apoi se aseaza in frunze si le rulam. Se dau la fiert cu apa si cu un pahar
de suc de rosii. Dupa ce au fiert, se servesc cu mamaliguta si smantana.

TORT DIN CASCAVAL

O bucata de cascaval rotund sau patrat se taie pe latime in 6 felii. Se freaca spuma
100 g unt cu putina sare, piper si Secretul Gustului. 300 g sunca presata se taie
n 4 felii, iar din feliile de cascaval facem 2 tortulete.

Luam o felie de cascaval, 0 ungem cu putin unt condimentat, peste unt punem o felie
de sunca, apoi alta felie de cascaval unsa cu unt, alta felie de sunca si cascaval pe
deasupra. Presam bine cu méana, apoi ornam pe deasupra cu unt frecat si masline.

14 PREPARATE DIN CIUPERCI

BUDINCA DE CIUPERCI

1 kg ciuperci curatate, 2 dovleci taiati cubulete si 2 legaturi de ceapa verde.

Se toaca toate si se pun in cratita cu ulel, sare, piper, delicat, se cilesc pana scade apa
din ele, apoi se dau deoparte si se adauga sase linguri de faina alba, sase galbenusuri,
trei linguri de smantana si la urma sase albusuri batute spuma. Se amesteca bine si se
aseaza Tn tava tapetata cu margarina si faina. Deasupra decoram cu rosii taiate felii,
patrunjel si cascaval ras, apoi o dam la cuptor, timp de aproximativ treizeci si cinci
de minute, dupa care se scoate si se serveste simpla sau cu diferite carnuri.
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CHEC CU BURET!

2 maini de bureti taiati marunt, o ceapa tocata si calita Tn 100 g unt sau mar garina,
100 g cascaval sau branza deoi, 3 linguri defaina, 4 galbenusuri si 100 g
smantana.

Se taie ceapa marunt si se undeste Tn unt sau margarina. Se adauga buretii, branza,
faina, galbenusurile si smantana. Albusurile se bat spuma si se adauga Th compozitie.
Se tapeteaza tava cu unt sau margarina si faina, apoi punem compozitia la copt lafoc
potrivit. Se serveste rece.

CIUPERCI REMULATE (1)

1 kg ciuperci, 3 cepe, 100 ml ulei, 2 morcovi, 3 castraveti murati, 3 linguri de
sméantana, 3 linguri defaina, piper, delicat, sare, verdeata si masline pentru
decor .

CIUPERCI REMULATE (2)

O farfurie de ciuperci tocate, 4 cepe, 100 ml de ulel, 2 morcovi fierti si tocati
cubulete, 4 castraveti murati si tocati cubulete, 2 linguri cu varf de faina alba,
100 ml suc derosii, 4 catei de usturoi, sare, piper si olingurita de Secretul
Gustului.

Tntr-o cratita, punem uleiul, ceapa tocata marunt si ciupercile la calit, adiugam apoi o
cana de apa, lasam sa dea céteva clocote, apoi adaugam morcovul, castravetii, sucul
de rosii in care am dizolvat faina, 100 ml de apa si mirodeniile. Lasam sia mai dea
cateva clocote, iar la urma, adaugam usturoiul taiat si verdeata tocata marunt.

HRIBI CUSMANTANA

1 kg hribi spalati, fierti si tocati precum si 4 cepe curatate care sunt puse la calit in
100 g ulei.

Adaugam hribii tocati, peste ceapa, si lasim sa fiarba céteva clocote. Turnam apoi
200 g de smantana batuta cu o lingura de faina de grau, amestecam si punem peste
hribi. Lasam sa dea doua sau trei clocote, dupa care, la final, decoram cu verdeata.

HRIBI CUSOSTOMAT

1 kg hribi, 3 cepe, 2 ciatei de usturoi, 200 g unt, 200 ml sos de r osii, sare, piper,
Secretul Gustului si verdeata tocata mar unt.

Topim untul, punem hribii tocati, adaugam ceapa, lasam la calit, apoi turnam
jumatate de litru de supa in care am dizolvat doua cuburi de concentrat de supa de
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pui. Lasam sa dea cateva clocote, dupa care punem sosul de rosii, mai fierbem putin,
apoi decoram cu verdeata si usturoi tocat marunt. Se serveste garnitura la carne de
pasire sau rasol de vitel.

HRIBI CU USTUROI

1 kg hribi curatati si bine spalati setaie fidelute, se pun la calit in cratita cu 3 cepe
curatate, tocate marunt si 100 ml de ulei timp de 5 minute, apoi stingem cu o cana de
apa.

Lasam sa fiarba timp de 30 de minute, dupa care dam gust de sare, piper, adiugam o
legatura de patrunjel tocat fin si doi catel de usturoi tocati marunt. Se servesc cu
mamaliga calda si usturoi cu smantana. Se zdrobesc 5 catel de usturoi cu putina sare,
dupa care adaugam 4 linguri de smantana.

RASCOVI MARINATI

Rascovii sefierb in apa cu sare, timp de 15-20 de minute, dupa care se clatesc in apa
rece.

Se face un bait dintr-o parte de otet de 9 grade si trei parti de apa la care adaugam
sare, piper, dafin, zahar, cuisoare si enibahar. Se fierbe timp de cinci minute, apoi
adaugam buretii sa mai fiarba timp de cinci pana la zece minute, dupa care se scot
buretii Tn borcan, apoi turnam baitul fierbinte. Legam borcanele si le acoperim cu
paturi, iar adoua zi, le dam la beci.

RULADA CHEC CU CIUPERCI

2 maini debureti taiati marunt cu cutitul, o ceapa mica, 50-60 g margarina, 100 g
cascaval sau branza, 3 linguri defaina de grau, 4 galbenusuri si 100 g smantana.
Se taie ceapa marunt si se undeste in margarina, se adauga buretii, branza, faina,
galbenusurile si smantana. Albusurile se bat spuma si se amesteca cu compozitia. Se
unge tava cu margarina si se tapeteaza cu faina, dupa care se toarna compozitia si se
coace lafoc mic.

RULADA CU CIUPERCI
6 oua Tntregi, patru linguri de faina, sare, delicat si piper.

Se bat ouale cu mirodenii spuma, apoi se adauga faina, se coace lafoc iute, se ruleaza
si se da larece, dupa care se umple cu pasta din ciuperci amestecata cu paté de ficat.
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SUFFLE DE CIUPERCI

600 g ciuper ci desar ate date prin masina si amestecate cu 3 oui, sare, piper, o
ceapa taiata marunt si 200 g telemea taiata cubulete.

Se cileste ceapain putin unt, apoi se adauga ciupercile si mirodeniile. Dupa ce s-a
racit, se pun ouile si laurma branza. Toate se dau la copt Tmpachetate intr-o coca
facuta dintr-un un ou, 150 g margarina sau unt si faina cét cuprinde. Se coace lafoc
iute si se serveste cu smantana.

15 PASTE, SOSURL MAIONEZE

BAIT PENTRU CARNE DE IEPURE

2| de apa, 200 ml otet, o lingura de zahar, o lingura de sare, 2 foi de dafin, 5-6
boabe de piper, 5-6 boabe de enibahar
Toate se fierb, apoi se dau larece. Carnea se tine in bait 24 de ore.

BULION

Rosiile se rup bucati si se dau lafiert cu o lingurita de sare, se fierb pana se inmoaie

bine, apoi se dau laracit. Se trece prin sita sucul, dupa care se fierbe din nou pana la
consistenta dorita. Dupa aceea, sucul se toarna fierbinte in sticle, se adauga deasupra
putin ulei si se sterilizeaza Tn paturi.

KETCHUP (1)

6 kg derosii si 750 gr de ceapa se dau prin masina de tocat, se pun lafiert pana devin
caun bulion, se adauga 25 g sare, 250 g zahar, 100 ml de otet, doua linguri de
mustar, o lingurita de piper, patru sau cinci boabe de enibahar, cimbru, 2-3 cuisoare
si 2-3 foi de dafin. Se pune fierbinte n sticle, apoi se aseaza n paturi si se lasa timp
de patruzeci si opt de ore.
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KETCHUP (2)

5 kg de rosii mari se oparesc ca sa le curatam de pielite, apoi le dam prin masina de
stors. Tntre timp, se unge o cratita cu ulei, punem sucul in cratita, adiugam sase
aspirine, 2-3 frunze de telina, cimbru, tarhon, patru sau cinci ardel iuti. Se fierbe
compozitiatimp de doua pana latrei ore pana scade, apoi se adauga 250 g zahar, o
lingura de sare, o lingura de piper si doua linguri de mustar dizolvat in jumatate de
cana de otet. Se mai dau cateva clocote, apoi se toarna in sticle largi lagura, punem
cate o aspirina deasupra, legam bine sticlele si le asezam sub paturi, timp de doua
pana latrel zile.

KETCHUP PENTRU PIZZA

10 gogosari, 2 teline, 2 cepe, 3 ardei iuti, 500 g ulei, un pahar de otet, un pahar
de zahar, sare, piper, foi de dafin

Setoaca si sefierb timp de trei sferturi de ora din momentul fierberii. Fierbinte, se
pune in borcane.

L UTENITA —SOS DE ROSII APERITIV

Se aleg rosii mari si bine coapte, se spala, se aseaza intr-o tava emailata si se dau la
cuptor. Céand a scazut apalasata de rosii, atunci Tnseamna ca sunt gata; se curata de
pielitd, se punintr-un vas si se bat bine cu lingura de lemn. Se pun ulei, ceapa tocata
marunt, patrunjel tocat si, dupa gust, ardei iute. Este un aperitiv foarte gustos.
Cantitatile sunt dupa dorinta si dupa gust.

M AIONEZA ANDALUZA

1 bor can de maioneza, 3 rosii mici, 0 ceapa, o lingura de ulei de masline, ¥2de
gogosar rosu

Se curata rosiile de pielita si se toaca marunt, apoi se calesc in ulei Tmpreuna cu
ceapa tocata marunt pana scade apa, dupa care se adauga gogosarul copt taiat
cubulete, apoi se mixeaza, se adauga maioneza si se amesteca. La sfarsit, se
decoreaza cu gogosar.

PASTE PENTRU TARTINE
Pasta de unt — 200 g unt, o ceapa tocata marunt, doua lingurite de mustar, un

galbenus fiert, 4-5 masline tocate si putina verdeata tocata; se freaca bine pana
devine o pasta.
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Pasta de oua — 5 cartofi fierti, 5 oua fierte tari, 200 g de unt, o ceapa tocata fin, sare
si piper; ouile si cartofii se paseaza si se amesteca cu restul, pana se face o pasta
cremoasa.

Pasta frantuzeasca — un ficat mare, fiert si macinat se amesteca cu 4 linguri de unt,
o lingura de mustar, o lingura de smantana, o ceapa tocata fin, 3-4 linguri de
maioneza groasa, sare, piper si patrunjel tocat fin.

Pasta de fasole — 1 kg de fasole fiarta, alba, 4 cepe mari tocate marunt si calite in
300 g de margarina, adaugam o lingura de paste de tomate si o lingurita de Secretul
Gustului; dam fasolea prin masina de tocat, apoi facem sosul din ceapa cu bulion,
adaugand sare si piper dupa gust; mixam totul timp de cinci minute, dupa care punem
pe platou si ornam cu gogosari, masline, castraveti murati sau ceapa taiata pestisori,
data prin faina de grau si prajita in ulei.

Pasta de fasole alba — 500 g de fasole fiarta, doua cepe cilite in 200 gr. De
margarina, sare, delicat si piper, dupa gust; se adauga doi sau trei catel de usturoi
tocati marunt, apoi se dau fasolea si ceapa prin masina de tocat, dupa care amestecam
cu condimente si o lingurita de boia dulce; asezam pe un platou si decoram cu
masline.

Pasta de vinete — doua vinete coapte, curatate si tocate, trei cepe curatate, tocate si
calite in 100 gr. De ulei, doua linguri de sos picant si sare dupa gust; calim ceapa cu
sosul picant Tn ulel, adaugam vinetele si lasam sa mai dea céteva clocote, apoi
asezam pasta pe platou si decoram cu verdeata.

Pasta pentru tartine de post — un pachet de margarina, o lingurita de boia dulce,
100 gr. De masline fara sambure, o lingurita de Secretul Gustului, o ceapa tocata
marunt frecata cu sare, apoi clatita cu apa rece; se amesteca toate la un loc, rezultand
0 pasta foarte gustoasi, dupa care se unge pe paine si se serveste cu ceali.

Pasta picanta Cristina— 2,5 kg de rosii facute bulion, cincisprezece gogosari copti,
dati prin masina si doua cepe calite intr-un pahar de ulei. Toate se amesteca, se
adauga putin otet, sare, piper si doua lingurite de zahar. Se fierb pana la consistenta
dorita. Fierbinte, se pune in borcane sau sticle, se acopera si se tin sub paturi timp de
48 deore.

SOSA LA CREME (1)
Lasam latopit 50 gr. De unt, adaugam o lingura de faina si amestecam bine.
Adaugam un pahar de smantana, sare, piper, patrunjel si o ceapa fin taiata, dupa care

amestecam pe foc pana se ingroasa suficient. Cu acest sos se servesc cartofi natur,
oua fierte tari, peste sau rasol.
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SOSA LA CREME (2)

Un pahar de lapte se fierbe cu sare, piper si delikat. Cand clocoteste, se adauga o
lingura de faina diluata cu putin lapte rece si 50 g unt. Se fierbe pana se ingroasa
putin, apoi putem pune 2 catei de usturoi tocati. Amestecat fin cu 200 g smantana si
500 g ciuperci, sosul devine foarte gustos.

SOSALB CU CIUPERCI

500 g ciuperci fierte se pun la fiert cu o cana de apa, pana dau cateva clocote. Se
adauga o ceapa tocata, 3 linguri de ulei, 200 g sméantana, piper si 3 catel de usturoi.
Acest sos se serveste larasol de pui, cu cartofi natur.

Sos BECHAMEL

Se amesteca cu telul 300 ml de lapte cu 4 linguri de faina alba, se pun pe plita la fiert
timp de 20 de minute, se adauga sare, piper, nucsoara rasa, putin zahar, patrunjel
tocat si 100 g unt. Se amesteca sa setopeasca fara sa mai fiarba si, dupa dorinta, se
pot adauga 2 galbenusuri.

SoOsS BERNAIZE

Punem ntr-o cratita 3 galbenusuri cu 100 g unt, adaugam 300 ml apa si amestecam
pana se ingroasa. Apoi adaugam 300 ml de bulion si lasam sa fiarba Tncet, fara sa
clocoteascd, pentru ci astfel sosul se taie. Tnainte de a servi se adauga zeama de lao
jumatate de lamaie.

SOSBRUN GELATINOS

100 g unt, 100 g faina, 1 | supa de pasare, 20 g gelatina, 100 g supa de oase,
esenta de ciuperci

Tntr-o cratita se pun latopit untul cu faina amestecand intr-una, pana se infierbanta
bine, se stinge apoi cu supa de pasire sau de oase fara grasime, in care s-au dizolvat
foile de gelatina inmuiate Tn prealabil Tn apa rece. Se amesteca cu telul si selasa sa
stea’in fiert, apoi se adauga sare, se aromeaza cu esenta de ciuperci, iar laurma, se
adauga supa de oase. Dupa ce afiert bine, se strecoara printr-un tifon. Cu acest sos se
pot glasa orice fel de preparate care se servesc reci.
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SOSCREMA

400 g maioneza, 100 g frisca batuta, lamaie, sare, piper, delicat
Peste maioneza se adauga frisca batuta fara zahar, apoi se da gust din condimente.
Acest sos se serveste rece, la peste, rasol, sparanghel si la conopida fiarta.

SOS CU BRANZA DE VACI S| VERDEATA

250 g branza de vaci, o legatura de patrunjel, 2 crengute de tar hon, 3-4 frunze
de menta, 2 codite de ceapa verde, 2 rosii mici, zcama dela Y2 delaméie, saresi
piper dupa gust

Se oparesc rosiile, se curata de cogja si se taie cubulete, apoi se amesteca branza cu
sare, piper, zeama de lamaie, dupa care se adauga zarzavatul tocat marunt, iar la
urma, se pun rosiile tocate.

SOSCU MARAR

2 iaurturi, 2 lingurite cu varf de marar tocat fin, 1 catel de usturoi pisat, piper,
sare, o lingurita de zeama de laméie
Se amesteca iaurtul cu sare, piper, lamaie si la urma mararul tocat.

SOS DE ARDEI

100 g unt, 2 cepe, 2 ardei, o cana de supa de carne, 2 linguri de smantana, o
lingura defaina, sare, piper, busuioc dupa gust

Se toaca ceapa marunt si se caleste Tn unt, apoi adaugam ardeli taiati julien, sare,
piper, busuioc, 0 cana se supa si lasam sa fiarba bine, dupa care adaugam cele doua
linguri de smantana amestecata cu o lingura de faina. Dupa ce dau un clocot, pasam
si strecuram sosul. Se poate servi la diferite preparate din carne si oua, dar mai ales
se serveste la clatite umplute cu carne.

SOS DE BRANZA PENTRU PASTE FAINOASE
2 cepe tocate se calesc in 3 linguri de ulei, se adauga 4 rosii decojite si tocate, sare,

piper si patrunjel tocat, iar laurma 200 g branza topita. Turnam sosul peste pastele
fierte, iar la sféarsit, decoram cu usturoi verde tocat marunt.
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SOsDE ROSII (1)

6 kg rosii, 8 ardei rosii, 8 cepe, 2 radacini de telina, 3 linguri de otet, 4 linguri de
mustar, 250 g zahar, sare si piper dupa gust

Sefierb si se paseaza legumele, apoi adaugam otet, mustar, zahar si condimente. Le
dam un clocot, apoi punem in sticle si sterilizam la Bain-Marie.

SOSDE ROSII (2)

4 kgrosii, 2 kg gogosari, 3linguri de zahar, 3 linguri desare, 3linguri de
Vegeta, aspirine

Rosiile curatate de pielite si rase pe razatoare si apoi gogosarii curatati de cotor si
seminte, sunt dati prin masina. Le punem toate n cratita pe plita si lasam sa fiarba
timp de 45-60 de minute ca sa mai scada putin apa. La urma adaugam aspirinele
pisate si punem sosul fierbinte Tn borcane.

SosDE ROSII (3)

1 kgrosii, ¥2delingurita de enibahar, 3 linguri de mustar, o lingurita de piper,
250 g zahar, olingura de sare, un sfert de otet

Se curata rosiile, se toaca si se amesteca toate la un loc, apoi se fierb pana se
formeaza o pasta bine legata. La sfarsit, fierbinte se pune Tn borcane.

SOSDE ROSII (4)

3 kgrosii, 1 kg ardei rosii, 2 ardel iuti, 4 cepe mari, 4-5 cuisoare, 4 linguri de
zahar, 2 cescute de otet, boabe de enibahar pisat

Sefierb rosiile si se paseaza, se amesteca cu ardeii, ceapa si condimentele date prin
masina de tocat, apoi se fierb ca o marmelada. Fierbinte, se pun in borcane si se lasa
pana adouazi.

SOSDE SMANTANA
300 g smantana, 100 g mustar, sare

Se amesteca bine smantana cu mustar si sare dupa gust. Se serveste la salata verde,
andive si salata de telina.
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SOS DE USTUROI

Folosim o legatura de usturoi verde, tocata marunt, adiugam sare, dupa care zdrobim
cu facaletul pana devine o pasta. Adaugam un pahar de smantana si amestecam bine.
Se serveste cu oua moi sau rasol de vita, vitel sau pasare sau cu ficat prajit.

SOS DE USTUROI SI CARTOF

5 catel de usturoai, 2 galbenusuri, 100 ml ulei de masline, Y2 de lingura de zeama
delamaie, 1 cartof fiert in coaja, sare, piper si verdeata pentru decor

Se zdrobeste usturoiul, apoi cartoful cald fara coga, dupa care se adauga
galbenusurile, sare, piper, zeama de lamaie si uleiul cala o maioneza pana devine
consistent. Se serveste ca garnitura la friptura de miel, vitel sau pasare si lacarne
rasol.

SOS GENOVEZ

O crenguta de tar hon, o crenguta de hasmatuchi, %2 de legatura de patrunjel, 20
g fistic, 20 g migdale tocate, 2 galbenusuri, o lingurita de lamaie, sare, piper, 300
ml ulei de masline

Verdeturile se pun in apa clocotita, se lasa pana se racesc, apoi se scurg si se toaca
marunt si se amesteca cu galbenusurile. Se condimenteaza si se pune uleiul calao
maioneza.

SOSITALIAN

1 pahar de vin alb se pune lafiert la foc domol, se adauga patrunjel, ceapa, usturoi si
ciuperci tocate fin. Dupa 20 de minute, se adauga sare, piper si o lingura de ulei.
Inainte de afi servit, sosul seingroasa cu 50 gr. De unt si cu o lingurita de faina.
SOSOLANDEZ

Se pune un gilbenus de ou intr-un vas pe Bain-Marie cu 50 g unt si amestecam pana
se topeste untul, apoi mai adaugam putin unt. Cand este gata punem piper, sare si
zeama de lamaie.

SOSPENTRU SALATA

3linguri de ulei de masline, o lingura de otet din vin alb, putina sare, piper, 2
lingurite de mustar
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Sos pentr u vanat

200 g costita afumata, 3 cepe tocate fin, o telina, 1 morcov, o legatura de
patrunjel, 100 ml ulei, 250 ml de vin rosu

Se toaca toate Julien si se calesc in ulei. Dupa ce s-au calit bine, se amesteca cu
costitataiata si calita separat, se adauga o lingura de paste de tomate, vinul rosu si
lasam sa dea un clocot bun. Stingem cu baitul Tn care am tinut carnea (facut din sos,
ulei, mustar, vin, piper si foi de dafin), se ung bucatile de carne cu acest sos si lasam
si steatimp de 6-7 ore. Apoi adaugam apoi carnea si lasaim sa fiarba bine. Scoatem
carnea, sosul 1l pasam si 1l turnam peste carne. Se serveste cu cartofi prajiti, cu sos de
rosii si boia. Pentru un gratar mai gustos, se tine carnea batuta, condimentata si data
cu un sos facut din ulei, sare, mustar si foi de dafin timp de o ora, apoi se frige pe
gratar si se serveste cu muraturi asortate si cartofi piure.

SOSPICANT CU USTUROI

2 kgrosii, 200 g ardei iute, 200 g usturoi, 120 g sare
Se dau toate prin masina si se fierb, timp de douazeci de minute, apoi se pune in
borcanele mici si se sterilizeaza. Se pastreaza la camara.

SOSPICANT DE IARNA

5kg rosii, 20 gogosari rosii, 5 ardei kapia, 2 radacini de telina, 2 cepe mari, 250
g otet, 250 g ulei, 250 g zahar, 2 lingurite de chimion, 2 lingurite de piper, 8
linguri desare, 4 ardei iuti

Gogosarii si ardeii curatati se dau prin masina de carne, dupa care se pun lafiert cu
otetul, uleiul, piperul, chimenul, sarea, ardeii iuti curatati de seminte, zaharul, telina
si ceapa. Asteptam sa dea un clocot, apoi se dau prin masina si se adauga peste ardei
lafiert. Setoarna si sucul din rosii si selasa lafiert. Dupa preferinta, se sterilizeaza
casi sucul derosii.

SOSPICANT PENTRU GATIT

5kg rosii, 20 gogosari, 10-12 ardei kapia, 2 radacini de telina, 2 cepe mari, 250
ml ulei, 250 g otet, 250 g zahir, 2 lingurite de chimion sau secarica, o lingurita
de piper, 4 ardel iuti curatati de seminte, 8 linguri de sare, 1 pachet de delikat
Se dau zarzavaturile prin masina, apoi se pun lafiert cu restul de ingrediente. Se
fierbe dupa preferinta — cét de consistent ne place, dupa care punem in borcane si le
sterilizam la Bain-Marie.
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SOSPICANT PENTRU PASTE SAU PIZZA

10 gogosari mari, 36 ardei rosii, 8 ardei iuti si doua teline mari se curata si se dau
prin masina de tocat, apoi se pun la fiert cu o cana de apa, o cana de zahar, o cana de
otet si sare dupa gust. De la primul clocot, se lasa sa fiarba trei sferturi de ora, apoi se
da la o parte si se adauga 10 aspirine pisate. Se amesteca bine si se toarna fierbinte n
borcanele. Le punem celofan si le [asam acoperite pana a doua zi.

SOS POULETTE

Preparam un sos a la creme, caruia, Tnainte de afi servit, Ti adaugam putin patrunjel
tocat, dupa care il legam cu doua galbenusuri de ou. Se serveste la rasol, pui sau
vitel.

SOSRAVIGOTTA

Se paseaza bine 4 sardele cu 2 galbenusuri fierte tari, se adauga patrunjel tocat,
tarhon si 0 ceapa mica. Se adauga 4 linguri de ulei, o lingura de otet, o lingura de
mustar, sare, piper si marar tocat. Se serveste in sosiera la diferite preparate din peste
— chiftelute sau rasol de peste.

SOSREMULAT

700 g maioneza, 300 g castraveti murati, 3 oua fierte, 3 legaturi de patrunjel,
300 g tarhon, 2 g piper, 100 g mustar, 25 ml otet, sare dupa gust

Tn maionezi se adauga mustarul, castravetii tiiati cubulete, patrunjelul si tarhonul
tocate marunt, piperul macinat, ouile taiate cubulete si otetul si sarea. Acest sos se
serveste la preparate din peste, oua si legume.

SOSROMANESC

Se topeste o lingura de untura, Tn care se pune un varf de cutit de faina si ceapa taiata
marunt.

Totul se subtiaza cu apa sau supa. Dupa ce fierbe, timp de o jumatate de ora, se
strecoara prin sita, se condimenteaza si se serveste cu chiftele marinate, ardei umpluti
sau tocana.
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SOSTARTAR CU MAIONEZA

400 g de maioneza, 2 oua fierte taiate marunt, o ceapa alba tocata, Y2 de legiatura
de ceapa verde, 2 castraveti murati, o crenguta detar hon, sare, piper, patrunjel
verde

Se amesteca toate tocate marunt cu maioneza, se da gust de sare si se orneaza cu
patrunjel verde.

SOSVINEGRETA

6 linguri de ulei de masline, 2 linguri de otet din vin rosu (vinegreta), o legatura
de patrunjel, 50 g nuci taiate, 100 g sunca taiata, 2 rosii taiate cubulete, 100 g
parmezan ras

Se amesteca toate la un loc, se pune peste macaroane si, deasupra, se pudreaza cu
parmezanul.
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2. SALATE

PREPARATE DIN CONOPIDA

O conopida potrivita se spala bine, se opareste timp de 5 minute (sa cada eventualii
viermisori), apoi se pune din nou lafiert timp de 10 minute cu apa sirata. Dupa ce a
fiert, se scurge si se aseaza pe un platou, iar dupa ce s-aracit se pune peste ea putin
piper; separat, se face 0 maioneza din 2 oua — un galbenus crud si unul fiert, sare,
biovegetal si 100 g ulei; dupa ce am terminat maioneza, adaugam in ea doua linguri
de smantana, apoi o turnam peste conopida fiarta si 0 decoram cu putin marar tocat
fin.

Peste conopidafiarta, se pot pune, dupa preferinta, 100 g unt topit cu pesmet si putin
usturoi sau cascaval ras, iar pentru decor punem felii de rosii.

Buchetelele de conopida fiarta le dam prin maia facuta din ou batut cu faina alba,
piper, sare si biovegetal, apoi le prajim in ulei Thcins cala gogosi; se aseaza pe
platou, ca garnitura lafriptura de pasire, gratar de porc sau filé din peste pané.

Sau

O conopida, 5 oua, 500 g smantana, sare, piper, 100 g unt, si ver deata tocata.
Se fierbe conopida in apa cu sare, apoi 0 scoatem din apa, ungem o tava cu unt si 0
tapetam cu pesmet sau faina alba; punem apoi conopida, peste care adaugam cinci
oua batute bine cu sare, piper, putin delicat si 500 g sméantana; dam vasul la cuptor
pentru gratinare. Lafinal, se serveste cu verdeata tocata fin.

SALATA ASORTATA

1 kg cartofi, 4 cepe, 2 gogosari rosii, 1 ardel verde, 2 catei de usturoi, o legatura
demarar, olegatura deridichi, 100 g masline, sare, delicat, piper - dupa gust, 2
oua fierte, 2 linguri de otet, doua foi de dafin si 50 ml de apa.

Ceapa se curata si se taie pestisori, dupa care se pune la cilit in ulei. Adaugam apa,
otetul, foile de dafin si sarea, apoi se lasa sa fiarba timp de trei pana la patru minute,
Se amesteci toate la un loc, se da gust, dupa care se decoreaza cu masline si oua
fierte.

SALATA BERLINEZA

500 g cartofi fierti, 2 bucati de ardei verde, 2 bucati de ardel rosu, 2 cepe, 200 ¢
sunca, 3 oua fierte, 200 g cagcaval, 200 g masline si ver deata pentru decor.

25



Setoaca cartofii rondele, apoi ardeli, ceapa, sunca, dupa care se amesteca cu otet,
ulei, piper si delicat. Lafinal, se aseaza pe farfurii si se decoreaza cu cascaval ras, cu
oua taiate si cu masline.

SALATA CU BRANZA

250 g cas dulce, 200 g sunca tocata, 2 castraveti murati, 2 legaturi de ceapa
verde, olegatura deridichi, 2 catel de usturoi, orosie, sare, piper, zahar, doua
linguri de maioneza, o lingura de mustar, 200 g smantana si otet dupa gust.
Se taie branza sub forma de cubulete, apoi se adauga sunca, ridichile, castravetii,
ceapasi usturoiul. Din smantana, maioneza, mustar, sare, piper, zahar si otet
amestecam un dressing, pe care il turnam peste legume si branza, amestecam usor,
apoi rasturnam pe un platou ornat cu salata verde si decoram cu felii de rosie.

SALATA CU BRANZA DE VACI

O legatura de ceapa verde, patru oua fierte, orosie, 200 gr. de branza de vaci,
200 gr. de maionezi, un castravete, saresi piper dupa gust.

Se toaca ceapa marunt si punem in vas un strat de ceapa, un ou taiat fidelute,
jumatate de rosie, un strat de branza, maioneza, castravete si repetam, pana se
termina, Tn straturi, iar la urma, adaugam maioneza.

SALATA DE ANDIVE CU MAIONEZA

2 andive taiate marunt, 2 galbenusuri, 200 ml de ulel, o lingura de mustar, 2
linguri de smantana si 100 g branza framantata.

Facem o0 maioneza, adaugam smantana, branza, dupa care, lafinal, o turnam peste
andivele tocate.

SALATA DE CASTRAVETI CU USTUROI

1 kg castraveti curatati si taiati felii, 2 legaturi de marar taiat marunt, 300 g
sméantana, o legatura de usturoi verde tocat marunt, sare, piper si putin delicat.
Se amesteca toate la un loc si se serveste ca garnitura la carne fripta.

SALATA DE CIUPERCI CU MAIONEZA

O cutie de ciuperci, 1 borcan de maioneza, 2 cepe taiate mar unt, 2 castraveti
tocati, un piept de pasire tocat, sare, piper, olingura de mustar si 100 g masline.
Se decoreaza cu gogosari rosii. 500 g ciuperci fierte si tocate marunt se amesteca cu
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trei catel de usturoi tocat marunt, sare, piper, albusul fiert de la patru oua tocat si
amestecat cu maioneza din trei oua.

SALATA DE CIUPERCI CU CASTRAVETI MURATI

O farfurie adanca de ciuper ci desar ate si tocate, 4-5 cepe tocate mar unt, 100 ml
ulel, 2 foi de dafin, delicat, piper, 3 castraveti tocati cubulete si 4-5 citei de
usturoi tocat marunt.

Punem in cratita uleiul, ceapa, apoi ciupercile si condimentele si le calim pana scade
apa, dupa care le lasam laracit. Dupa ce s-au racit, adaugam castravetii, usturoiul si
maioneza facuta dintr-un galbenus crud si un galbenus fiert, o lingurita de mustar,
putind sare si 250 ml de ulei. Dupa aceea, punem compozitia Tntr-un vassi decoram
Cu gogosar murat, masline si verdeata.

SALATA DE CRUDITATI (1)

Se aranjeaza pe un platou un rand de salata verde, un rand de gogosari taiati cubulete,
un rand de ceapa verde, un rand de ridichi rosii, un rand de varza tocata marunt, un
rand de morcov ras pe razatoare, un rand de codite de usturoi, un rand de rosii si
catevarondele de praz. La sférsit se stropesc cu sare, otet si piper, dupa care se
decoreaza cu masline si maioneza, dupa gust.

SALATA DE CRUDITATI (2)

Pe un pat de varza tocata fin se pun bastonase din praz umplut cu feliuta de rosie.
Printre bastonase, se adauga gramajoare de salata din sfecla rosie fiarta si rasa,
amestecata cu maioneza. Lafinal, se decoreaza cu maioneza.

SALATA DE CRUDITATI (3)

O rosie, o para, 3-4 ridichi rosii, 0 conserva mica delinte, un mar si ojumatate
de telina rasa.

Setaie toate fidelute - para si marul cu telina, apoi se tin in putina apa cu sare de
lamaie. Peste toate legumele, se pune un sos din ulel de masline, otet alb, doua
linguri de mustar, doua lingurite de busuioc, sare si piper.
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SALATA DE CRUDITATI CU SOS DE SMANTANA

Telina, brocolli, morcov, rosii, castraveti, patrunjel, smantana, miere dupa gust,
sare, piper alb macinat, hrean ras perazitoare, zeama de la %2 de lamaie, boabe
de capere, branza framantata si verdeata tocata marunt.

Pe un platou, asezam cruditatile taiate julien, dupa care, separat facemtrei feluri de
sos cu smantana — unul cu hrean, al doilea cu capere si cel de-al treilea cu branza.

SALATA DE DOVLECEI CU SMANTANA

4 dovlecel, 2 linguri de zeama de laméaie sau putin otet, patrunjel, marar verde,
olingura de ule, o cana de smantana.

Se curata dovleceii de cogja, se scoate miezul cu seminte, se pun in apa fierbinte cu
putind sare sa fiarba, se scurg bine si se taie felii, apoi se prepara sosul din ulel,
zeama de lamaie sau otet si sare. Se freaca bine si se toarna peste dovlecei, dupa care
se toaca verdeata marunt si se amesteca cu cana de smantana, iar lafinal, turnam
peste dovlecel si se da larece pana se serveste.

SALATA DE FASOLE

500 g fasole fierte, o ceapa taiata Julien, un gogosar taiat julien, sare, piper, ule,
otet, dupa gust si 100 g masline. Se amesteca toate la un loc, dupa care se da gust
de sare, iar la sfarsit, se serveste decorata cu maioneza.

SALATA DE LEGUME CRUDE

100 g mor cov taiat fideluta (Julien), 100 g telina taiata fideluta, 100 g var za alba,
100 g var zi r osie (tocata marunt), 50 g miez de nuca pr ijita, o legatura de marar
tocat marunt, un gogosar rosu taiat fideluta, 2 oua fierte tari.

Legumele taiate le punem intr-un vas unde le amestecam cu sare si piper dupa gust.
Din galbenus facem un dressing cu otet din mere si 3 linguri de ulei de masline pe
care-l turnam peste legume si decoram cu marar tocat.

SALATA DE LEGUME CU LIMBA
Limba devita fiarta, tocata cuburi, ardel grasalb, rosii taiate felii, gogosari

rosii, 0 ceapa potrivita, ulel, sare, piper si suc delamaie.
Se taie toate cubulete, se amesteca si se da gust. La urma, se orneaza cu rosii.
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SALATA DE PUI CU LEGUME

350 g salata verde, 2 morcovi, 2 fire de telina, o ceapa, 400 g piept de pasire, 6
linguri de ulel, 3 linguri de otet, sare, patrunjel tocat si 2 linguri de nuca
macinata. Este o reteta pentru 4 portii.

Salata, spalata si scursa de apa, se aseaza pe un platou, apoi morcovul, telina si ceapa
se toaca marunt si se aseaza peste salata. Nuca se prajeste fara ulel si se adauga peste
zarzavat, dupa care fileurile de pui se prajesc in trei linguri de ulel, se pipereaza si se
dau deoparte. Zeama de la prajit se stinge cu doua linguri de apa, apoi adaugam
otetul, sareasi piperul. Acest sos se toarna peste salata, dupa care se taie carneasi se
aseaza deasupra. Lafinal, se orneaza cu patrunjel verde.

SALATA DE RIDICHI S| CASTRAVETI

500 g cartofi noi curatati si taiati pejumatate, %2 de castravete maretaiat in felii
subtiri, 2 lingurite de sare si o legatura deridichi taiate felii subtiri. Sosul se face
dintr-o lingurita de mustar, 2 lingurite de ulei de masline, o lingurita de otet din
vin alb, 2 lingurite de verdeata proaspata tocata marunt - marar, patrunjel si
busuioc.

Se fierb cartofii, timp de 10-15 minute, apoi se lasi laracit. Castravetii se taie felii,
Se presara cu sare si se lasi sa stea timp de treizeci de minute, dupa care se clatesc cu
apa rece si se storc intr-un prosop. Asezam castravetii pe un platou, peste care punem
ridichile si laurma, Tn mijloc, adaugam cartofii si turnam sosul pe deasupra. Lasam
cateva minute la frigider, apoi putem servi salata. Castravetele da o culoare placuta si
prospetime.

SALATA DE TELINA

200 g telina rasa, 200 g mar ionatan, 50 g maioneza, sare, piper dupa gust si
zeama delamaie.

Telinarasa si marul se tin cateva minute in apa cu sare de lamaie, ca sa nu-si schimbe
culoarea, apoi se scurg de zeama si se amesteca cu maioneza. Dupa ce s-a dat gustul,
se aseaza pe mijlocul farfuriei peste doua frunze de salata verde creata si doua frunze
de andive. Se decoreaza cu floricele din rosii mici, apoi se serveste ca garnitura la
fripturi, rulade si terina din ficat de gasca.

SALATA DE TELINA S| MERE
O telina, 2 mere, olingura de ulel, sare, piper si zeama de laméie.

Merele si telina se dau pe razatoarea mare, se stropesc cu zeama de lamaie, ulei, sare
si piper.
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SALATA DE VARZA CU SUNCA

500 g var za, 200 g sunca, un ardei, un gogosar, 2 oua, 100 g masline, 3 rosii, 100
g branza telemea, ulel, otet, sare, piper si olingurita de zahar.

Se toaca toate julien, se da gust, iar laurma, se rade brénzasi se orneaza cu rondele
derosii.

SALATA DE VARZA MURATA

O var za tocata marunt, 2 cepe tocate si 50 ml lei.
Se amesteci toate la un loc si la sfarsit se decoreaza cu verdeata.

SALATA DIN OUA DE PREPELITA CU CIUPERCI

24 oua de prepelita, fierte, un galbenus de gaina crud, o lingurita de mustar, un
gogosar murat pentru decor, o cutie de ciuperci, 2 cepe tocate pestisori si fierte in
100 ml devin alb, sare, piper, foi dedafin, 2 linguri de ulei si 100 ml de apa. Este
0 reteta pentru 6 portii.

Lasam sa fiarba la foc domoal, timp de zece minute, iar la ultimul clocot, adaugam
ciupercile tocate, apoi dam laracit. Dupa aceea, adaugam mustarul, ouale de
prepelita si maioneza facuta din doua galbenusuri fierte de oua de prepelita, un
galbenus crud si 500 ml ulei. Lafinal, amestecam totul, dam gust de sare si decoram
Cu gogosar murat si masline.

SALATA NEMTEASCA

500 g cartofi fierti taiati rondele, 3 cepe taiate pestisori, 2 legaturi deridichi
taiaterondele, 5 cremvusti fierti taiati rondele, 5 felii de sunca taiata fideluta si
200 g smantana.

Se face 0 maioneza din trei galbenusuri cu ulel Bunica, piper, delicat si sare. Se
amesteca toate laun loc, iar lafinal, se orneaza cu ridichi si verdeata.

SALATA ORIENTALA

1 kg cartofi, 4 cepe, 2 castraveti murati, 2 ciatei de usturoi, o lingura de otet, ¥2
delingurita de sare, Y2 delingurita de delicat, 1 morcov fiert, 100 g masline, 100
ml ulei, piper, 2 foi de dafin.

Se fierb cartofii, se curata si se taie rondele, apoi castravetii si morcovul setaie
rondele. Ceapa se taie pestisori si se cileste ih 100 ml de ulei, apoi se pune otetul,
foile de dafin, sareasi 50 ml de apa. Se lasa sa fiarba putin, dupa care se amesteca
toate laun loc. Laurma, se adauga usturoiul tocat marunt si maslinele.
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SALATA RoDICA

O legatura de ceapa verde, 4 oua fierte, orosie, 200 g bréanza de vaci, un
castravete, 200 g maioneza.

Se ageaza n castron, in randuri: ceapa, branza, maioneza, castravete, branza,
maioneza, rosii, oua, maioneza, branza si maioneza, iar la sfarsit, se adauga sare si
piper.

SALATA TZATZIKI

3 castraveti taiati rondele, 100 g smantana, o legatura de marar, 2 catel de
usturoi, saresi piper dupa gust.

Setaie toate Julien, se amesteca cu sare, piper, delicat, smantana si se orneaza cu
marar tocat marunt.

SALATA VERDE CU JUMARI
O salata verde, 100 g costita sau bacon si o legatura de marar.
Salata, spalata si taiata, se pune pe platou stropita cu zeama de lamaie, dupa care

peste salata punem costita facuta jumari si scursa de untura. Lafinal, peste jumari se
adauga mararul tocat.
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3. SUPE SI CIORBE

BORS RUSESC

21 deapa, 11 debors, 500 g carne cu os, 100 g slanina, 1 morcov mic, o telina
mica, patrunjel, o ceapa, ¥ var za mica, o sfecla mica, 3 cartofi, 10 pastai de
fasole, 1 ardei gras, 4-5rosii, 150 g unt, 100 g smantana, 1 galbenus, sare, piper,
leustean, patrunjel verde

Carnea spalata se taie bucati potrivite si se pune lafiert ntr-o oala cu apa rece. Dupa
ce adat Tn clocot, se ia spuma, continuand fierberea lafoc moale cu vasul acoperit,
apoi separat se curata si se spala zarzavaturile. Ceapa se taie marunt si se adauga la
carnea care fierbe, dupa care se adauga fasolea, morcovul, patrunjelul, telinasi sfecla
taiate feliute sau date pe razatoare. Cand carneasi zarzavatul sunt aproape fierte, se
adauga varzataiata felii si cartofii taiati cubulete. Separat, se fierb rosiile, se dau prin
Sita si se adauga cand zarzavaturile sunt fierte. Tntr-o tigaie, se prajeste putin slanina,
apoi se toarna Tn oala, se potriveste de sare si se mai da un clocot, se trage oala
deoparte si se presara leusteanul tocat. Din sfeclarosie, rasa se opareste putin, se
presara cu sare si se stropeste cu otet. Tnainte de a se servi se strecoari sfeclasi cu
zeama obtinuta se coloreaza borsul, se bate galbenusul cu smantana, dregem borsul si
presaram patrunjel tocat marunt.

CIORBA DE BURTA

2 kg burta fiarta, 3 cepe, 2 morcovi, o capatana de usturoi, 4 galbenusuri, 800 g
smantana, sare, piper, delicat, 200 g faina, 8 | de supa de oase

Tn supa pusi lafiert, se pune burta taiata fideluts, ceapa, morcovii rasi pe razatoarea
mica, se calesc in ulei ca sa facem culoare, apoi se adauga Tn supa la fiert. Dupa
aceea, batem galbenusurile cu fainasi cu smantana, punem in ciorba, iar la urma dam
gustul cu 50 gr. de otet si usturoiul batut bine. Lafinal, se serveste cu adaus de
usturoi sau ardei iute.

CIORBA DE CONOPIDA CU AFUMATURA

300 g costita afumata, 2 cepe, un morcov, 1 ardei sau gogosar, o lingura de
bulion, 2 oua batute, 200 g smantana, leustean, telina tocata fin, 500 g conopida
Setaie costita Julien, o punem la calit putin, apoi punem o cratita cu apa lafiert,
peste care punem costita. Tn grasimea ramasi, adaugam morcovul si ardeiul cu ceapa
tocate fin sa se caleasca putin, dupa care le punem in cratita cu costita, la fiert, apoi
adaugam si conopida taiata buchetele mici. Dupa ce este aproape fiarta, adaugam
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lingura de pasta tomata si ouale batute bine cu furculita, lasim sa dea cateva clocote,
dam deoparte, adaugam smantana batuta si verdeata tocata fin.

CIORBA DE FASOLE

500 g fasole fierte, 2 cepe tocate marunt, o lingura de pasta de tomate, o legatura
demarar, 75 ml ulei, 2 legaturi de leustean, 100 g taitel fierti, olingurita de
cimbru maruntit, 1 morcov ras, 2 ardel taiati, o lingura de Bors Magic, o
lingurita din Secretul Gustului

Punem Tn cratita uleiul, ceapa, morcovul si ardeii, lasam la calit, timp de cinci

minute, apoi adaugam pasta de tomate si stingem cu 3 | de apa. Cand legumele sunt
fierte, adaugam fasolea, fierbem timp de zece minute, dupa care adaugam taiteii
fierti, iar laurma, punem verdeata tocata, borsul, sare si piper dupa gust.

CIORBA DE LOBODA ROSIE

3legaturi deloboda, 2 oua, o ceapa, 400 g smantana, 1 morcov, patrunjel, 500
ml bors, 4-5 linguri de orez, 75 ml ulel sau unt, marar, tarhon, leustean

Se cileste putin ceapatocata marunt si morcovul ras pe razatoare. Stingemcu 2 | de
apa fierbinte sau supa de oase, adaugam orezul spalat si lasam lafiert timp de 30 de
minute. Tocam loboda marunt si 0 adaugam peste orez si zarzavat, lasam doua
minute si adaugam 500 ml de bors de putina fiert cu sare si leustean. Dam deoparte si
dregem cu doua galbenusuri batute cu 400 gr. de smantana, dam gust cu sare si piper,
o lingura de Secretul Gustului si la urma adaugam verdeata tocata marunt. Borsul de
putind se poate Tnlocui cu o lingura de Bors Magic din comert.

CIORBA DE PERISOARE

Din 300 g carne de vita tocata, un ou, sare, piper, doua linguri de orez spalat se
face 0 pasta bine amestecata, care se lasi si stea timp de jumatate de ora.

Punem o cratita cu 3 | de apa sa fiarba, iar cand clocoteste apa, facem bile rotunde
din compozitia de carne si le punem la fiert. Dupa primul clocot, luam spuma i
adaugam zarzavatul —un morcov, un ardel, o telina mica, un patrunjel, toate
taiate cubulete mici, o ceapa tocata fin si 2-3 rosii date pe razatoare. Lasam la fiert
35-40 de minute, apoi adaugam 1 | de bors de putina fiert cu putina sare si 0 crenguta
de leustean. Dam gust de sare si piper. Inchidem focul, addugam patrunjel tocat fin si
tarhon tocat. Dupa dorinta o putem drege cu smantana.
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CIORBA DE PESTE

Un crap potrivit, 2 morcovi, o telina, 1 pastar nac, o ceapa, 1 gogosar rosu, 2
rosii, 3linguri deorez, 1kgbors deputina, 21 apa, 3 linguri deule, o legatura
de leustean

Daca suntem pe timp de iarna, folosim zarzavat de la sare sau congelator.

Tocam zarzavatul marunt, 1l punem la calit timp de cinci minute, adaugam apa, sare
si lasam sa fiarba bine. Punem orezul si lasam sa fiarba timp de zece minute, dupa
care turnam borsul si adaugam peste dezosat, lasaim si mai dea un clocot, dupa care
punem leusteanul tocat fin. Borsul 1l dam la fiert cu sare, iar atunci cand clocoteste,
se pune pestele sa clocoteasca timp de zece minute, strecuram borsul si pestele il
dezosam.

CIORBA DE POTROACE

Maruntaiele, aripile si labele de la pasare se pun lafiert, in putina apa, cu 0 ceapa, un
morcov si un patrunjel. Se spumuiesc, apoi se adauga moare de varza si se fierbe
pana se inmoaie carnea. Se serveste pentru ane,,drege” dupa petreceri.

CIORBA DE PUI

Un pui taiat bucati se pune la fiert cu cuburi din zarzavat — morcov, patrunjel, telina
si gulioara, apoi se adauga trei sau patru ciuperci in 2 | de apa.

Se fierb timp de aproximativ o ora, dupa care daca mai trebuie, adaugam apa, o
lingura de Secretul Gustului, doi sau trei catei de usturoi tocati marunt, o lingurita de
zahar, doua linguri de otet si doua rosii fara pielita. Dam doua - trei clocote, apoi
adaugam trel linguri de smantana si trel fire de leustean.

CIORBA DE SALATA

200 g slanina afumata, taiata cubulete, o punem in cratita la topit, apoi cand s-au
format jumarile, stingem cu o legatura de ceapa verde tocata, doua legaturi de salata
verde tocata, turnam 2-3 | de zer (in lipsa putem pune apa); adaugam sare, piper si
200 g cabanos sau carnat de casa.

Lasam céteva clocote, apoi adaugam o cana de smantana batuta cu doua galbenusuri
si dam deoparte. Adaugam o legatura de marar tocat si facem o omleta din cele doua
albusuri si un ou ntreg, dupa care tocam omleta fidelute, apoi o punem in ciorba.



CIORBA DIN SFECL A ROSIE CU RASOL AFUMAT

Punem lafiert in 4 | de apa un rasol afumat. Dupa ce afiert, strecuram supa,
dezosam carnea si 0 punem n supa strecurata. Tocam un morcov, 0 ceapa, un
patrunjel si le cialim in 50 ml ulei timp de 5-6 minute. Adaugam apoi o sfecla rosie
Curatata si data prin razatoarea mare, apoi stingemcu 1 | de bors acru. Lasam sa dea
cateva clocote, apoi amestecam cu supa si rasolul fiert. Dam deoparte si decoram cu
cimbru si leustean tocat marunt. Dupa preferinta, se adauga 250 g smantana.

CIORBA GRECEASCA

2| de apa, 600 g carne de vaca, o ceapa, 1 morcov, o telina, 2 linguri deorez, 1
ou, zeama dela olamaie, sare, pitrunjel verde tocat

Carneg, taiata n bucati, se pune la fiert cu apa rece, iar dupa primele clocote seia
spumasi se adauga zarzavaturile intregi curatate si spalate. Dupa ce afiert,

zarzavatul se scoate si se adauga orezul spalat. Cand orezul este fiert, se potriveste de
sare, apoi se da deoparte, se drege cu galbenus batut si zeama de lamaie. La sfarsit, se
serveste cu patrunjel tocat fin.

CIORBA RADAUTEANA

Punem lafiert o gaina de casa sau un pui din comert Th apa cu putina sare, 0 ceapa si
un patrunjel.

Separat radem doi morcovi pe razatoarea mica, apoi calim morcovul Tn 50 ml de ulei.
Strecuram supa, adaugam morcovul cilit si carnea dezosata si taiata fasii subtiri, o
dam lafoc sa dea un clocot, apoi adaugam 600 g smantana batuta cu trei galbenusuri
si 50 ml de otet. Dam deoparte, adaugam usturoi zdrobit, sare si piper. Decoram cu
frunze de telina sau patrunjel, tocate fin.

SUPA CHINEZEASCA

O ceapa, 1 piept de pui, o lingura defaina, 2 linguri ulel de masline, 2 linguri sos
de soia, 50 g alune prajite, 1 ardei grassi 1iute, olegatura patrunjel verde, 2
cuburi de concentrat de pui

Se pune uleiul Tn cratita, adaugam ceapatocata marunt, calim putin, apoi adaugam
fainasi amestecam sa nu se formeze cocolosi. Dupa ce seleaga, stingem cu supa sau
Cu apa calduta, apoi punem carnea de pui taiata cuburi, ardei tocati, alunele, sosul de
soiasi lasam sa fiarba. Adaugam sarea, dupa care, la sfarsit, decoram cu patrunjel
tocat fin.
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SUPA CREMA

1 morcov, o0 ceapa, un patrunjel, ¥z telina, un gogosar, 2 cartofi mari, 200 g
smantana, o legatura de patrunjel, sare, piper, o lingura de Secretul Gustului,
50 g unt, crutoane din paine

Cartofii se curata si sefierb, separat cu apa si sare, apoi zarzavaturile le curatam, le
tocam cubulete si le punem lafiert in 3 | de apa cu sare. Dupa ce au fiert cartofii, i
trecem prin sita, piureul rezultat il punem peste zarzavaturile fierte, dam gust de sare,
piper si Secretul Gustului, apoi adaugam untul, dam deoparte si dregem cu smantana
batuta. Decoram cu patrunjel tocat fin si se serveste cu crutoane din péine, taiate
marunt.

SUPA CREMA CU CRUTOANE

Punem intr-o cratita la calit 75 ml de ulei, Tn care adaugam un morcov ras pe
razatoarea mica.

Dupa ce am calit morcovul, stingem cu 2 | de apa, apoi adaugam 2-3 linguri de
zarzavat din conserve pentru iarna, patru cartofi taiati cuburi, 0 ceapa tocata marunt

si lasam sa fiarba. Dupa ce afiert, strecuram supa, pasam zarzavatul, amestecam supa
cu zarzavatul pasat, punem o lingura de delicat, dam gust de sare, mai dam un clocot,
apoi dam deoparte si decoram cu verdeata. Se serveste cu crutoane din paine, care se
fac din felii de franzela taiata cuburi mici si pusa intava unsa cu ulei, dupa care dam
la cuptor pentru a se rumeni putin. Este o reteta de post.

SUPA CU GALUSTE DE BRANZA

Se toaca marunt o ceapa si se caleste in trei linguri de unt, dupa care, 500 g dovlecel
se curata de cogja si seminte, apoi se taie buciti.

Sefierbe 1 | de supa de pui, se adauga 250 ml de vin alb, 300 g dovlecei, sare si
piper. Separat, se incilzesc 500 ml de lapte, o lingura de unt si sare, peste care se
adauga 130 g gris. Selasa sa fiarba, apoi se adauga 125 g branza rasa si doua
galbenusuri, dupa care se formeaza galuste care se fierb Tn apa cu sare. Separat, se
fierb 500 g praz taiat rondele si restul de dovlecel taiat. Legumele fierte se paseaza si
se pun in supa, Tmpreuna cu galustele si 200 g smantana. Este o reteta pentru patru
portii.

SUPA DE GAINA CU GALUSTE DE GRIS

O gaina potrivit de mare se pune lafiert Tn apa cu sare, dupa ce se spumeaza si carnea
este aproape fiarta, adaugam o ceapa, un morcov, un patrunjel si doi catel de usturoi.
Lasam sa fiarba, apoi strecuram, supa o punem lafiert din nou si punem in ea galuste
de gris. Dupa ce afiert, adaugam fasii de morcov si patrunjel si decoram cu patrunjel
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verde tocat fin. Galustele de gris se fac din doua oua batute spuma, adaugam putina
sare, cinci linguri de gris si doua linguri de ulel. Lasam compozitia sa stea 0 jumatate
de ora, apoi cu lingura punem n supa la fiert.

SUPA DE LEGUME

O ceapa tocata, doua rosii tocate, doi morcovi taiati rondele, un praz taiat rondele, un
pahar de suc de rosii, un ardei galben si unul rosu tocati cuburi mici, sare, piper si 0
lingura de Secretul Gustului.

Tn 31 de api, punem zarzavatul lafiert, iar dupi fierbere addugam sucul de rosii si
Secretul Gustului. Mai dam un clocot, apoi dam deoparte si adaugam verdeata tocata
finsi o lingura de unt.

SUPA DE PUI CU PASTE FAINOASE

1,25 kg ciocanele de pui sau aripi, 3| apa, o telina, 1 morcov, o ceapa, 1 fir de
praz, 2 catei de usturoi, piper, cuisoare, o foaie de dafin, patrunjel

Se curata si se pun lafiert, cu aripile, apasi sarea. Selasa pana fierbe carnea, apoi se
strecoara supa. Carnea se lasi laracit, apoi o luam de pe oase si 0 adaugam n supa
strecurata. Dupa dorinta, zarzavatul 1l pasam si Ti dam drumul in ciorba, dam gust de
sare si punem piper, verdeata si 0 crenguta de cimbru verde tocat fin. Separat,
fierbem Tn apa cu sare 0 ceasca de paste fainoase cam noua pana la zece minute, apoi
le strecuram si le punem n supa. Se poate adauga smantana deasupra.

SUPA DE ROSI|

O ceapa tocata fin, un morcov ras pe razatoarea mica, un ardei tocat cubulete mici,
patru — cinci rosii potrivit de mari rase pe razatoare, sare, piper, Secretul Gustului, 3
linguri de ulei sau 50 g unt, o legatura de marar, o legatura de patrunjel, doua fire
mici de cimbru, toate tocate marunt si trei linguri de orez spalat bine.

Punem Tn oala uleiul sau untul latopit, adaugam ceapa si calim timp de doua minute,
apoi punem morcovul si ardeiul, lasam un minut, punem rosiile rase, sare, piper si 0
lingura de Secretul Gustului. Lasam sa fiarba cateva minute, apoi adaugam orezul
spalat si 3,51 de apa. Lasam sa fiarba pana infloreste orezul, dam deoparte, adaugam
verdeturile tocate, iar dupa dorinta, se adauga 250 ml de smantana.
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4. PREPARATE DIVERSE

ALUAT CU BERE

2 oua, 150 g faina, 150 g amidon, 250 ml bere neagra, o lingurita de boia, o
lingurita de zahar, sare, piper

Se amesteca toate, iar la urma punem cele doua albusuri batute spuma. Cu acest
aluat, putem coace snitel, mere, ceapa sau oua.

ALUAT DE FOIETAJ

400 g faina, o cana de apa, sare, 350 g unt

Se face un aluat din apa, faina si sare, se intinde pe masa, iar la mijloc, se pun 350 g
unt. Se Tmpatureste si se intinde, dupa care se repeta de trel ori si selasi sa steatimp
de doua ore. Acest aluat se foloseste la mai multe retete de foietg) — placinta cu
branza, carne, ciuperci sau pateuri.

BUDINCA DE TELINA

100 g unt, o telina fiarta, 100 g pesmet, 200 g cascaval, 200 g sunca presata, 150
g smantana, 2 oua, 100 g de cascaval

Se unge vasul cu unt si se presara cascavalul ras. Peste cascaval punem intercalat
rondele de telina fiarta, iar peste telina punem sunca taiata cubulete mici. Peste sunca
adaugam pesmetul si deasupra punem smantana batuta cu doua oua, sare, piper dupa
gust. Dam la cuptorul Tncins timp de 20 de minute.

CARTOFI TARANESTI

1 kg cartofi fierti Tn cogja, curatati, taiati felii, se calesc in unt. La sfarsit, se servesc
cagarnitura lafripturi si rulade de carne, presarati cu verdeata pe deasupra.

CARTOFI FRANTUZESTI CU CARNACIORI

6 cartofi mari, fierti in coaja, 4 carnaciori, 2 cepe, sare, piper, delikat, 3 oua, 300
g branza telemea, 100 g unt A
Ungem o tava cu 50 g unt, peste care punem cartofii curatati si taiati rondele. In

restul de 50 g unt punem la prajit carnatul taiat bucatele si ceapa tocata marunt. Dupa
ce s-a prajit putin, adaugam peste cartofi. Batem ouale cu telul, punem condimentele
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si branzarasa pe razatoare, apoi turnam totul peste cartofi si carnati, dupa care dam la
cuptorul Tncins pana se rumeneste deasupra. La final, se servesc cu muraturi asortate
sau lapte acru sau cu diferite salate.

CARTOFI GRATINATI

Un castron de cartofi fierti curatati si taiati jJumatati se pun ntr-o tava unsa cu unt,
dupa care turnam deasupra un sos facut din 300 g de branza de vaci, doua oua, 200
g de smantana, 200 g de cascaval rassi o lingura de Secretul Gustului. Apoi dam
la cuptor sa se gratineze.

CLATITE UMPLUTE, CU SOS DE ARDEI

2 oua, 200 ml apa minerala, 4-5 linguri defaina, 150 ml ulei, 200 g car ne de vita,
200 g carne de porc, 2 cepe, boia, cimbru, sare, piper, busuioc, 2 oua si 100 ml
vin rosu

Amestecaim bine ouile, apasi faina, dupa care facem clatitele. Tn restul de ulei, cilim
ceapa, adaugam carnea tocata, mirodeniile, 100 ml de vinrosu si lasam la cilit pana
scade apa. Dam deoparte, adaugam ouale si umplem foile de clatite pe care le punem
Tntr-un vas uns cu unt si dam la cuptor timp de treizeci de minute. Se servesc céte
doua la portie, cu sos de ardei pe deasuprasi verdeata tocata fin.

CROCHETE DIN CARTOFI

500 g cartofi fierti, 500 g cascaval ras, 4 oua, sare, piper, 150 g faina alba, 500
ml ulei

Cartofii pisati se amesteca cu toate ingredientele la un loc si se fac bilute care se
prajesc in ulei Incins, dupa care se aseaza pe un platou, alaturi de feliute de branza.

CROCHETE DIN CARTOFI CU BRANZA DE VACI

200 g piure de cartofi, 500 g branza de vaci, 2 oua, o lingura de margarina si
300-350 g faina alba, un praf de copt, sare

Se framanta toate la un loc, iar cu mana unsa cu ulei modelam crochetele si le prajim
nulei pe ambele parti. Se servesc cu smantana si zahar, cu lapte acru, la bere, casi
garnitura latocanite din carne cu sos, la gulas.
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CRUTOANE DIN PAINE

500 g felii de franzela alba, taiate cubulete marunte, le punem ntr-o tava unsa cu unt
sau ulei si le dam la cuptorul cald sa stea sa se usuce incet, lasandu-le Tn cuptor pana
devin aurii. La sfarsit, se servesc la diferite specialitati si la supa crema.

DOVLECEI PANE

Un dovleac potrivit, 3 oua, sare, piper, biovegetal, 200 g faina, 300 g ulei
Dovleacul se curata de cogja si setaie felii de jumatate de centimetru grosime, care
Se presara cu sare si se lasi sa stea o jumatate de ora, apoi seiafiecare felie si se da
prin faina de grau, prin ou batut cu piper, sare si biovegetal, apoi se prajesc in ulel pe
ambele parti. Lafel sefac si buchetelele de conopida fiarta Th apa cu sare.

DROB DE VINETE

1 kg vinete, 4 linguri de pesmet sau gris, 4 cepe tocate marunt, 2 legaturi de

ver deata tocata, 2-3 rosii pentru decor, 5 oua, 50 g unt de unstava

Vinetele se curata si se taie cubulete, apoi se oparesc cu apa si sare, dupa care se lasa
la scurs. Se toaca ceapa marunt, apoi se separa galbenusul de albus, dupa care
amestecam vinetele tocate, ceapa tocata, verdeata tocata, galbenusurile batute cu
sare, piper, Secretul Gustului, pesmetul si albusul batut spuma. Punem compozitiain
tava emailata sau yena, unsia cu unt, si dam la cuptor timp de o ora. Scoatem din
cuptor, ungem compozitia cu ou pentru a se rumeni, decoram cu felii de rosii si
telemea rasa pe deasupra.

GULII UMPLUTE, CU SOSDE SMANTANA

8 gulii, 250 g carne de porc tocata, 200 g car ne de pui tocata, 3 linguri deorez, o
ceapa calita, sare, piper, un cub Knor

Se toaca ceapasi se caleste intr-o lingura de untura, apoi se adauga orezul, carnea de
porc si de pui, sare, piper si verdeata tocata. Guliile se curata de cogja, dupa care se
scobesc si se umplu cu pasta din carne si orez. Se aseaza in cratita una langa alta,
peste gulii punem miezul de la scobit tocat marunt. Adaugam supa din Knorr si dam
la fiert timp de jumatate de ora. Dupa fierbere, facem un sos din 200 g smantana, o
lingura defaina, Y2 de cana de lapte, o legatura de marar tocat fin, saresi piper.
Acest sos se toarna peste guliile umplute si dam la cuptor timp de 30 de minute.
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M AZARE CU MAIONEZA

1 kg mazire, 3galbenusuri - unul crud si 2 fierte, ¥2 pahar de smantana, ¥ pahar
deulei, delikat, sare

Se fierbe mazareain apa cu putina sare, apoi se stoarce si se aseaza ntr-un castron
peste care punem maioneza amestecata cu smantana. Se decoreaza cu marar verde
tocat.

M ASLINE MARINATE

1 kg masline, 2 foi de dafin, piper, lamaie, otet si ulei

Maslinele se spala n apa calda, se racesc in apa, dupa care se aseaza ntr-un borcan.
Se adauga 2 foi de dafin, cateva boabe de piper si zece felii de laméie, care se
intercaleaza intre masline. Se umple borcanul cu o saramura de otet Tndoit cu apa si
ulei in proportie de 1/ 10 fata de cantitatea de otet. La sfarsit, se pastreaza la rece si
Se servesc ca aperitiv. Este o garnitura excelenta la peste marinat cu adaus de ceapa.

M ENIU AFRODISIAC

100 g Campari sau Martini, 500 g spaghete fierte Tn apa cu sare, 2 cepe tocate,
calitein ulei, 500 g car ne de méanzat tocata, sare, piper, scortisoar a, ketchup, 200
g lapte cu 3linguri defaina, 5 oua, cascaval

Se amesteca spaghetele scurse de apa, cu carnea calita impreuna cu ceapa,
mirodeniile, laptele cu faina si ouale batute spuma. Se unge un vas cu margarina si se
tapeteaza cu pesmet sau faina, adaugam compozitia, radem deasupra cascaval si dam
la cuptor timp de treizeci de minute. Se serveste cu salata de telina, facuta dintr-o
telina rasa si tinuta timp de zece minute in apa cu sare de laméie. Se aseaza in
salatiera stropita cu ulei si sare si se decoreaza cu maioneza.

M USACA DE SOIA CU VINETE

250 g soia mar untita, 2 vinete, 1 kg cartofi, 5rosii, 500 g ciuperci, 2 legaturi de
ceapa verde, 2 legaturi de verdeata, 200 ml ulei, 200 ml vin alb, 3 citei de
ustur oi, 500 ml apa, Secretul Gustului, sare, piper

Punem lafiert un litru de apa si, cand clocoteste, dam deoparte, adaugam 100 ml de
vin, apoi punem soia lainmuiat. Curatam cartofii de cogja, 1i spalam, dupa care i
taiem felii si Ti prajim putin pe ambele parti. Vinetele le taiem felii subtiri si le calim
pe ambele parti. Tntr-o tava tapetata cu ulei si pesmet, punem un pat din cartofi si
vinete, peste care adaugam soia scursa de apa si calita putin in ulei cu trei catel de
usturoi. Peste soia, punem iar cartofi, vinete, ciuperci taiate felii, rosii felii si ceapa
taiata. Punem sa stea timp de jumatate de ora, apoi punem deasupra verdeata si 100
ml de vin si dam la cuptor.

41



PAPANASI DE MAMALIGA

1,51 lapte, 500 g malai, o lingurita de sare, o lingura de unt, 400 g bréanza de
burduf sau cascaval ras, 2oua, pesmet, ulel pentru prajit

Se prepara 0 mamaliga din lapte, malai si sare. Dupa ce afiert, se amesteca cu
branza, untul, ouale, apoi luam cu lingura, facem forma de papanas turtit, dam prin
pesmet si punem la prajit in ulei. Se servesc cu smantana.

PILAF DE OREZ CU BOABE DE PORUMB

O cana deorez, 3cani de apa, 3 linguri de ulei, 500 g boabe de porumb

Se spala orezul in zece ape, apoi se pune la fiert in cratita cu uleiul, apa, sare si o
lingura de biovegetal. Se fierbe pana se umfla si apa a scazut; adaugam porumbul si
mai lasam timp de 10 minute la foc mic. Se serveste simplu, de post, sau garnitura la
carne sau oua, decorat pe deasupra cu verdeata tocata.

ROSII UMPLUTE CU SALATA DE VINETE

10rosii potrivite, 2 vinete, 2 cepe, 100 ml ulel, sare, biovegetal

Rosiile setaie Tn forma de cosulet, se scobesc Thauntru cu linguritasi se lasa la scurs
timp de o jumatate de ora. Vinetele se coc, se curata si se lasa la scurs, apoi se toaca
si se amesteca bine cu ceapa tocata marunt, sarea, biovegetal si ulei, dupa care se
umplu rosiile si se decoreaza cu patrunjel verde.

SPAGHETE CU SOS DE SMANTANA

2 oua, 200 g smantana, 100 g cascaval ras, 200 g sunca, 500 g spaghete, 50 g unt,
100 g iaurt

Spaghetele se fierb Tn apa cu sare timp de noua minute. Punem untul la topit,
adaugam suncataiata cubulete si smantana amestecata cu ouale batute spuma.
Adaugam iaurtul, lasam sa dea un clocot, apoi turnam peste spaghetele fierte si
scurse de apa.

TARTA CU SPANAC

2 cepetocate si caliten 70 g unt, 500 g spanac fiert in apa cu sare, apoi scurs si
tocat

Amestecam ceapa calita cu spanacul si doua oua, 300 g cascaval ras sau branza de oi,
un varf de lingurita de nucsoara, sare, piper si o lingura de faina alba. Luam un
pachet de foi fragede, intindem cu vergeaua foaia, apoi punem in tava de tarta,
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tapetata cu faina, si peste foaie, punem compozitia de spanac, dupa care acoperim cu
alta foaie, ungem cu ou batut si dam la cuptor.

TAITEI DE CASA (1)

3oua, 2linguri de ulel, 300-350 g fiaina, putina sare

Se framanta un aluat, care se lasa nvelit Tn nylon sa stea timp de o jumatate de ora,
apoi se intinde cu sucitorul o foaie subtire, 0 lasam sa stea la zvantat timp de
douazeci de minute, apoi o taiem fésii lungi si, cu un cutit bine ascutit, le tadiem foarte
subtiri - pentru supa sau late — pentru garnituri. Daca se foloseste masina, este mai
bine deoarece taiteii sunt uniformi.

TAITEI DE CASA (2)

3o0ua, olingurita desare, olingura de ulei, 100 ml de apa minerala, 400450 g
faina alba

Se framanta bine un aluat omogen, Tntindem cu sucitorul foi subtiri, lasam foile timp
de o ora la zvantat, apoi taiem fasii late de patru pana la sase centimetri, pe care le
dam prin masina de taitei. Pe o planseta presaram faina si punem taiteii la uscat.
Dupa ce s-au uscat, Ti scuturam de faina si Ti pastram in saculet de panza.

TOCINEI CUBRANZA

1 kg cartofi, 2 oua, 300 g telemea de oaie, 100 ml ulei, 200 ml sméantana, 4 linguri
defaina, 3 cepe, olingura desare

Se rad cartofii, se amesteca cu ouale si branzarasa, faina, sare, dupa care se pun in
tava la copt. Dupa ce s-a copt, se adauga deasupra ceapa calita si smantana.

TOCINEI CU ZAHAR S| SMANTANA
Serad 1 kg cartofi, adaugam 3 oua, 4-5 linguri de faina si putina sare.
Amestecam totul, apoi luam cu o lingura si punem in tigaie cu ulei incins, dand

forma de parjoala. Se prajesc pe ambele parti, se servesc cu zahar si smantana pe
deasupra.

43



5. PREPARATE DIN PESTE

CHIFTELUTE DIN PESTE

4 felii de paine setaie cubulete si se stropesc cu 100 ml devin alb. Se curata o
ceapa si setoaca, apoi se taie marunt 500 g filé de peste si se amesteca cu ceapa si
miezul de péine stors. Se adauga 1 ou, o lingura de mustar, o lingura de verdeata,
sare, piper si zezamadelaolamaie.

Din aceasta compozitie se formeaza chiftele care se prajesc in ulei, apoi se face un
sosdin uleiul ramas de la prajit care se stinge cu 200 ml de supa de legume si
100 ml de smantana. Se fierbe putin si seingroasa cu faina dupa care se adauga 150
g cascaval si condimente dupa gust. Compozitia este pentru 4 portii.

CRAP CU SUC DE ROSII

2 kg crap curatat fara cap, 600 ml suc derosii, 2 1amai, 2 cepe mari, un pahar de
vin, piper, olingura de sare, foi de dafin, faina si ulel pentru prajit.

Pestele se taie felii, se sireaza si se pipereaza, apoi se da prin faina de grau, dupa care
se prijeste n ulei Tncins si se di deoparte. Tn tavd punem ceapa tiiata pestisori, o
prajim, apoi adaugam vinul, lamaia curatata, sucul de rosii, sare, piper si foi de dafin.
Lasam si dea céateva clocote, apoi punem Tn tava pestele si turnam sosul peste peste,
dupa care dam la cuptor timp de douazeci de minute. Se poate servi imediat sau dupa
3-4 zile. Larece se poate pastrasi 2-3 saptamani.

CRAP CU VIN NEGRU

Un crap, o lingurita de sare, 75 ml ulei, 200 ml vin negru, 1 g piper, rosii sau 200
ml de bulion, 200 g ar pagic Thabusit sau 200 g ciuperci umplute cu rosii

Se curata crapul, se spala si setaie n bucati. Se sareaza si se aseaza intr-o tava cu
ulei, se ung cu ulei si bucatile de peste, apoi se dau la cuptor. Cand pestele s-a
rumenit, se adauga vinul negru, piperul, zeamade rosii sau bulionul subtiat cu apa.
Selasi si dea bine in fiert, apoi se scoate din cuptor. Se lasa laracit, dupa care se
aranjeaza pe un platou garnisit cu arpagic inabusit sau cu ciuperci umplute cu rosii.

CRAPUMPLUT
Un crap mare, 1 pahar de ulei, 2 cepe, 50 g stafide, piper, sare, un mar, 50 g
nuci macinate, icrele delacrap, ojumaitate de franzela, un pahar cu lapte, un

castravete murat, 4-5 masline si un pahar devin.
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Se curata pestele, se stropeste cu zeama de laméie si putina sare, dupa care se lasi sa
stea 0 jumatate de ora. Tntr-o cratita se pun patru linguri de ulei si ceapa tocata
marunt la cilit pe foc mic ca sia se inmoaie bine, apoi se lasia laracit. Dupa ce s-a
racit, se amesteca cu stafidele, nucile, marul ras pe razatoare, icrele spalate, paine
Tnmuiata n lapte si stoarsa bine, sare si piper. Se amesteca toate la un loc, apoi
umplem pestele, dupa care 1l coasem la burta si-l asezam ntr-o tava. Se face un sos
din ulei, ceapa taiata solzi, castravetele murat taiat marunt, patru sau cinci masline
fara samburi si un pahar de vin. Peste acest sos punem pestele si dam la cuptor sa se
friga lafoc mic. Se serveste decorat cu lamaie si telina tocata marunt.

CROCHETE DE PESTE

300 g peste, 30 g unt, 1 ou, 60 ml ulel, 1 g piper, 40 g pesmet, 50 g faina, 100 ml
lapte, 50 g ceapa, 5 g sare.

Se curata pestele, se spala si se fierbe Thabusit cu sare si ceapatocata marunt. Se
prepara sosul alb facut din unt, lapte si sare. Se dezoseazi pestele si se aseaza in
sosul alb cu piperul pisat si jumatate de ou, amestecand pana se face o pasta si se da
forma de crochete. Se dau prin faina, ou, pesmet si se prajesc in ulei incins.

FILE DE COD CU CARTOFI SI TELINA

8 fileuri de cod, 4 cartofi fierti Tn cogja, o telina rasa fin, 200 g smantéana, 200 g
maioneza, 100 g supa concentrati, o legatura de ceapa verde, o jumatate de
lamaie, sare, piper, 2 lingurite de mustar, 2 lingurite de otet, 2 linguri de ulei de
masline, 4 linguri pesmet, 2 oui, 150 g unt.

Fileul de cod se sareaza, se stropeste cu putin otet, apoi se da prin ou batut si pesmet,
dupa care se prajeste in unt. Cartofii fierti se curata, se taie rondele si se marineaza
timp de douazeci de minute cu mustarul amestecat cu otet, apoi turnam supa
concentrata. Amestecam smantana cu maioneza si telinarasa, dupa care punem peste
cartofi. Dam gust de sare si piper si asezam pe un platou cartofii la mijloc si pe
margini fileurile prajite. Peste cartofi, la mijloc punem ceapa verde tocata fin, iar
peste fileuri stoarcem zeama de lamaie.

FILE DE PESTE

1 kg filé de peste (crap, macrou sau cod), %2 de ceasca ulei, o lamaie, 2 catei de
usturoi, sare, olingurita de mustar, piper, oregano, 1% cana de orez, o ceapa, o
telina, 100 ml smantana.

Zeamade lamaie, uleiul, mustarul, usturoiul zdrobit, sarea, piperul si oregano se
amesteca si se toarna peste peste, se pun lafrigider sa se marineze timp de o ora,
dupa care adaugam 100 ml de vin alb. Se fierbe orezul Tn apa cu sare atét cat sa
ramana bobul Tntreg. Se cileste ceapaintrei linguri de ulei, se adauga telina tocata
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marunt si orezul, se amesteca bine, apoi se adauga smantanasi putina boia dulce
pentru culoare. Punem compozitia intr-un vas termorezistent, dupa care se aseaza
deasupra pestele, zeama de la marinat si dam la cuptor timp de jumatate de ora.

FILE DE SALAU CU PORTOCALE

Se curata pestele, se spala si se curata de piele. Dam pestele cu sare si piper, apoi il
dam prin faina de grau, dupa care il prajim in unt pe ambele parti. Spre finalul
prajirii, adaugam in cratita doua felii de lamaie. Asezam pestele pe farfurie, decorat
Cu crutoane marunte peste peste si pe margini cu felii de portocala prajite in ulei.

FILE DE SALAU CU SOS DE CAPERE

6 bucati defilé, 2 oua, 2 linguri defaina de gréu, 200 g ulei, 2 laméi si 500 g
cartofi.

Pestele se condimenteaza si se lasa sa steatimp de o jumatate de ora, apoi se da prin
faina, prin ou batut si se frige in ulei Tncins. Dupa prajire se aseaza pe un platou
decorat cu salata verde, se orneaza cu felii de laméie si garnitura de cartofi natur. Se
presara pe deasupra cu patrunjel, iar peste peste setoarna un sos facut din trei linguri
de ulei, zeamade lao laméie, sare, trei linguri de capere si patrunjel tocat. Se pun
toate Tntr-un castron si se bat bine cu telul, apoi se aseaza pestele prajit si ornat cu
lamaie.

GRATAR DE PESTE CU CARTOFI

Pestele se viscereaza, se spala, apoi se presara cu sare si se lasi sa stea pana pregatim
sosul de ceapa facut dintrel cepe tocate marunt, 30 g ulel, 3 rosii curatate de pielita si
de samburi si tocate marunt, sare, piper, ghimbir si patrunjel tocat. Pestele il ungem
cu ulei de masline, dupa care il punem pe gratar la prajit, dar necuratat de solzi. Apoi
1l asezam pe platou, 1anga el punem sosul din ceapa si cartofi care au fiert in apa
clocotita timp de douazeci de minute.

M ACROU CU LAMAIE

4 buciti de macrou, 4 linguri de ulei, 150 ml apa, sare, piper, delicat si zeama de
laolamaie.

Macroul se curata, se spala si se sareaza, apoi se stropeste cu otet, dupa care selasa
si steatimp de doua ore si se clateste lajet de apa. Dupa aceea, se stoarce cu servet
de hartie sau tifon curat. Turnam in tigaia teflon uleiul, apa, sarea, delicatul, piperul
si zeama de lamaie, iar atunci cand clocoteste, punem pestele si 1l lasam sa fiarba pe
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0 parte, apoi Tntoarcem pestele si 1l lasam sa fiarba pana scade apa. Lafinal, se
serveste cu cartofi natur si lamaie sau mamaliguta si usturoi.

M ACROU PE PAT DIN LEGUME

1,2 kg macr ou, un morcov, o telina, un patrunjel, o ceapa, 3 catel de usturoi, 1
ardei gras, 2 cartofi, 3rosii, 100 ml ulei si 150 ml vin alb.

Pestele se curata, se spala, se stropeste cu otet si se sareaza, apoi lasim sa stea o
jumatate de ora. Tn tava punem ulei, peste care punem legumele curatate, spalate si
taiate julien. Clatim pestele de sare si otet si 1l punem peste zarzavat. Taiem rosiile
rondele, le punem deasupra, turnam vinul si dam la cuptor timp de o ora. Se
decoreaza cu telina tocata fin.

M ARINATA DIN MACROU

1,5 kg macr ou, 700 g ceapa, 150 g masline, 100 g ulei, 150 ml otet, sare, piper
boabe, enibahar si foi de dafin, 300 ml de vin alb.

Pestele curatat si taiat felii, presarat cu sare si stropit cu otet 1l lasim sa steatimp de o
ora. Apoi clatim pestele lajet de apa si-l asezam Tntr-o cratita cu parteataiata in sus,
dupa care turnam peste el un bait fierbinte facut din apa, otet, sare, foi de dafin, piper
si enibahar, acoperim cu un capac si lasim laracit cateva ore, apoi scoatem pestele si
1l amestecam cu ceapa. Ceapa curatata si taiata pestisori o calim putin in ulei timp de
cinci minute, apoi stingem cu 100 ml de apa si otet sau cu 300 ml de vin alb acru. Se
adauga sare, foi de dafin si lasam sa fiarba timp de 15 minute, dupa care lasam la
racit. Dupa ce s-au racit, adaugam in borcane ceapa, peste si masline.

M ARINATA DIN PESTE

2 kg stavrid sau macrou, 500 g ceapa, ulei, otet, masline, piper, sare, foi de dafin
si boabe de mustar .

Pestele se curata, se portioneaza, apoi se pune intr-o cratita peste care turnam un bait
clocotit din apa, saresi otet si 1isim si stea cateva ore. Tntre timp curatam ceapasi 0
taiem pestisori, apoi Tntr-o cratita punem lafiert 100 g otet, o lingura de zahar, 300 g
apa si sare dupa gust, iar cand clocoteste apa, adaugam 50 ml de ulel, doua foi de
dafin, o lingurita de boabe de mustar, apoi dam ceapa sa clocoteasca timp de
douazeci de minute. Dupa ce s-aracit, punem intr-un vas un rand de ceapa, un rand
de peste pana cand se termina compozitia, iar printre ele adaugam masline. Se poate
servi imediat, dar mai bine dupa 2-3 zile.
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PAPARA DE PESTE

Se punintigaie 200 g unt, iar cand este fierbinte se pun pestisorii curatati, spalati si
stropiti cu putin otet. Dupa ce s-au prajit pe ambele parti, batem 5 oua cala omleta si
punem peste peste. Dupa ce s-a copt, tocam putin usturoi verde si punem deasupra.
Se serveste cu mamaliga si un vin alb.

PASTA DE PESTE AFUMAT

250 g peste afumat, 250 g cartofi fierti pasati, 150 g sméantéana groasa, sare,
piper, delicat si zeama dela olamaéie.

Se amesteca toate la un loc, dupa care se aseaza intr-o tava de chec tapetata cu
celofan. Aceasta se da lafrigider timp de trei pana la patru ore, dupa care, lafinal, se
serveste cu decor de maioneza si lamaie cu masline.

PASTA DE SARDELE

200 g pasta de sardele, 200 g unt, sare, piper si 30 ml derom.
Se amesteca bine toate la un loc pana se formeaza o crema omogena. Se foloseste la
sandvisuri si laoua umplute.

PASTRAV UMPLUT

6 pastravi, 2 linguri de otet, sare, piper, 2 catei de usturoi, 2 fire de ustur oi
verde, 2 firede ceapa verde, 1 ou, 2 linguri deorezfiert, 4 linguri de ulei, 2 fire
de patrunjel, 2 fire de telina, 50 g unt si 200 g hribi.

Pestele se curata, se spala si se stropeste cu sare si otet, apoi se lasa sa steatimp de o
jumatate de ora, se clateste lajet de apa si se usuca cu un prosop. Ciupercile se calesc
Tnunt, dupa care se amesteca cu verdeata tocata, usturoiul zdrobit, oul, orezul, sarea,
piperul si ceapa tocata fin. Cu acest amestec se umplu pastravii pe carefi prindem cu
scobitori. Tntr-o tigaie de teflon punem ulei laincins si prajim pestele pe ambele parti
timp de 4-5 minute pe fiecare parte. Se servesc pe platou decorat cu usturoi verde
tocat si frunze de telina. Ca garnitura se pot servi cartofi natur, mamaliguta,
maioneza din usturoi si smantana.

PERISOARE CU SOS DE ROSI|

1,2 kg macrou, 4 oua, olingura de patrunjel verde, sare, piper, 200 g miez de
paine alba Tnmuiata.
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Se amesteci toate la un loc, se pun ouale batute cala omleta, se framanta bine, dupa
care se fac perisoare, se fierb n apa clocotita timp de zece pana la 15 minute. La
sfarsit, se servesc fierbinti cu suc de rosii picant, unt topit si verdeata.

PESTE CU CAPAC DE ZARZAVAT

200 g unt, 800 g file de salau, o ceapa rosie, 1 ardei, o laméie, ¥ de telina rasa,
ceapa verde, sare, delicat, piper, caperesi o legatura de patrunjel verde. Reteta
este pentru 4 portii.

Se topesc 100 g unt si cand este Tncins punem pestele si-l prajim pe ambele parti,
dupa care intoarcem pestele de mai multe ori ca sa se patrunda. Separat se topeste
restul de unt in care se pune ceapa, ardeiul, telina, laméia, sarea, piperul, delicatul,
caperele si ceapa verde. Lasam sa se cileasca bine, apoi sosul 1l punem peste peste cu
patrunjel tocat deasupra. Zarzavatul trebuie tocat cubulete, iar lamaia trebuie curatata
de coagja galbena. Pestele se pune pe un platou, iar peste peste se toarna sosul cu
zarzavat, iar ca decor se presara patrunjel tocat.

PESTE CU SOSUNGURESC

4 buciti de peste, 1 ardel verde, 2 rosii, 2 cartofi, 200 g ar pagic, 200 g suc de
rosii sau 2 linguri de bulion, olingura de fiina de grau, sare, piper si boia dulce.
Se curata toate, se calesc in ulel, apoi se adauga putina apa si se fierb bine. Dupa ce a
fiert, se toarna peste pestele curatat si prajit si se decoreaza cu verdeata tocata.

PESTE TN ULEI CU MAIONEZA

2 cutii de sardine, o lamaie, 500 g ceapa, 200 g masline, otet, sare, foi de dafin, o
lingura de zahar si maioneza.

Pestele se scurge de lichidul din conserva si se pune pe platou. Se pune ceapa taiata
pestisori si fiarta cu sare, otet, zahar, foi de dafin, iar dupa ce s-aracit se adauga peste
peste, apoi punem masline si deasupra ornam cu maioneza si felii de lamaie.

PLACHIE DE CRAP

1,5kg crap, 1,5 kg ceapa, 150 g ulei, 75 g bulion, Y2 de capatana de usturoi, 50
ml devin, 1 g piper, 1-2 firede cimbru, 2 foi de dafin, zeama de peste, sare, otet
si 3rosii.

Setaie pestele felii care se prajesc pe jumatate in ulel, apoi se scoate pestele si n
uleiul ramas se prajeste ceapataiata pestisori subtiri pana devine aurie, dupa care
punem peste ceapa usturoiul tocat si stingem cu vin, bulion si zeama de peste.
Adaugam piperul, cimbrul si foile de dafin, dupa care turnam sosul obtinut Tntr-o
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tava, iar peste sos asezam bucitile de peste. Peste peste punem felii de rosii, dupa
care dam la cuptor pana se rumenesc pestele cu rosiile.

PLACHIE DE PESTE - RETETA SPECIFICA BUCOVINEI

6 bucati defilé de salau, 4 cartofi potriviti, 2 morcovi, 1 patrunjel, o telina, 2
cepe, o caciulie de usturoi, 4 ardei copti, 300 g popinci fierte, 3rosii, 100 g faina
degrau, sare, piper, delicat, 400 g smantana buna, 300 g unt si un pahar devin
alb, patrunjel ori frunze de telina de decor

Pestele se spala, se sareaza, se stropeste cu putin otet si se lasa sa steatimp de o ora,
dupa care se clateste, se scurge de apa si se da prin faina de grau, apoi se prajeste in
unt pe ambele parti. Lasam pestele deoparte si pe rand calim in unt si zarzavaturile —
cartofii, morcovul, patrunjelul, telina, ceapa, ardeli si popincile. Asezam in tava - unt,
zarzavat, peste, zarzavat, popinci, usturoi, ardei, condimente, iar deasupra asezam
felii derosii. Se da la cuptorul Tncins timp de 30 de minute, apoi se scoate, dupa care
adaugam smantana si mai dam la cuptor timp de 10 minute. Se decoreaza cu
verdeata.

RULADA DE PESTE

Pe o foaie de clatita se unge un strat subtire de pasta din unt cu verdeata si
condimente. Peste unt se pun felii subtiri din filé de peste marinat - somon sau din
conserva - pe toata suprafata clatitei, apoi ungem iar un strat subtire de unt, rulam
clatitastrans si o dam larece timp de doua pana latrei ore, dupa care o putem taia
rondele. Se serveste cu felii de laméie si masline. Se pot folosi si filé de pastrav sau
de macrou, marinate.

RULOURI CU FILE DE PASTRAV

4 oua, 200 g faina, 200 ml apa minerala, 100 ml apte, sare, piper, o legatura de
ceapa verde, “2de legatura de marar, 2 linguri de unt topit, 125 ml smantana,
200 g branza de vaci amestecati cu hrean, o lamaie si 300 g filé de pastrav.

Se prepara un aluat de clitite, se adauga sare, piper si verdeata tocata marunt. Tntr-o
tigaie Tncinsa se pune putin unt si se fac clatite mai mici si mai grosute. Pentru
umplutura se amesteca branza, smanténa si zeama de laméie. Compozitia se intinde
pe fiecare clatita, apoi se adauga céte o bucata de filé de peste, se ruleaza, setaie
buciti, iar lafinal se orneaza cu ceapa si marar.
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SALATA DE PESTE (TON)

O cutiedeton, 1 castravete murat, 1 gogosar, 100 g masline, 100 g paste
fainoasefierte, 2 cepe, o lamaie, sare, piper si otet dupa gust.

Se toaca ceapa, ardeiul, castravetele si se amesteca cu ton, apoi pastele fierte si clatite
Cu apa rece. Se amesteca toate laun loc, se da gust si se orneaza cu lamaie, masline si
salata verde.

SALATA DE TON CU OREZ

100 g orez fiert, 200 g maioneza, 2 cepe tocate mar unt, sare, piper si o cutie de
ton in ulei.

Se amesteca toate la un loc, apoi se pun intr-un vas si se lasa la frigider timp de
jumatate de ora. La sfarsit, se orneaza cu gogosar rosu sau telina.

SALATA DE TON CU OU

2 cutii de conserva deton, 200 g smantana, 4 oua, un ardei gras, 2 rosii, 100 g
maioneza, 100 g paste fainoase fierte (melcisori), o lingura de suc de lamaie,
sare, piper, verdeata tocata si o legatura de ceapa tocata fin.

Peste pastele fierte clatite si scurse punem tonul, ardeiul tocat cuburi, ceapa tocata si
verdeata. Amestecam sméantana cu maioneza si zeama de lamaie, jumatate de sos
punem peste paste si amestecam, apoi punem ouale taiate, rosiile si deasupra restul
de sos. Decoram cu masline negre.

SANDIVISURI CU SALATA DE ICRE

10 felii de cruton, 50 g unt, 20 g salata deicre, masline si ceapa verde.

Se amesteca untul cu icrele pana se obtine o spuma, apoi se ung feliile de cruton care
Se orneaza cu masline si ceapa verde.

SANDVISURI CU SARDELE

10 felii de cruton, 100 g unt si 300 g sardele.

Se aplica untul pe paine, dupa care sardelele se aseaza n lungul feliei de péine. La
final, se orneaza cu maioneza.

51



SARAMURA DE PESTE

2,5 kg peste, sare, boia, verdeata, piper si rosii. Saramura se face din apa, sare,
ulel, boia, verdeata si ardei iute.

Pestele trebuie portionat, apoi sters bine cu un prosop, dupa care il punem pe plita
bine Incinsa si presarata cu sare mare pe ea. Dupa ce s-afript, 1l clatim bine Tn apa
fierbinte ca sa se duca sarea. Dupa aceea, 1i dam drumul intr-o oala cu apa fierbinte
Tn care am pus rosii coapte, boia de ardei si sare, 1l lasaim sa fiarba timp de zece
minute, apoi pregatim tava pentru servit. Pe un platou lunguiet punem la capete cate
o frunza de salata peste care punem céte un trandafir facut din rosie, la mijloc punem
pestele si 1l ornam cu rosii, ardei iute, verdeata si suc din saramura. Se serveste cu
mamaliga calda.

SARDELE CU CEAPA

1 kg sardele, 500 g ceapa, 3 linguri de otet, faina de grau, sare, piper si ulei. Este
O reteta italiana.

Se dau sardelele prin faina si se prajesc in ulei. Ceapa se taie pestisori si se caleste
putin, apoi se stropeste cu otet, sare, piper si coriandru. Tntr-un vas se pune un rand
de sardele, un rand de ceapa si se repeta, dupa care se lasa la macerat timp de 3 zile.

SARMALE DIN PESTE CU VARZA ACRA

1 kg peste - macrou, 100 g orez, 2 cepe potrivite, sare, piper, patrunjel, 70 g
bulion, 200 g rosii bulion, 250 ml ulei, o var za acra si 250 ml vin alb.

Se amesteca totul, se ruleaza sarmalele si se aseaza in cratita tapetata cu ulei si varza
tocata, apoi se pune cimbru, se toarna apa, iar deasupra se adauga rosii si varza
tocata. Sefierb timp de o ora pana la o ora si jumatate, dupa care se toarna vinul si se
da la cuptor timp de trei sferturi de ora.

SOMON MARINAT

Filé de somon condimentat, 15-20 de por tii; se face o marmelada din 100 g
ceapa alba taiata pestisori, 100 g ceapa rosie si 100 g ceapa de apa.

Se pun la fiert intr-o cratita 500 ml de apa cu 100 g otet si 500 g zahar, selasa sa se
faca un sirop bine legat, apoi adaugam ceapassi lasim si fiarba pana scade apa, asa
rezultand marmelada de ceapa. Somonul se tine timp de trei ore intr-un bait facut din
200 g whisky, 10 g piper, 20 g sare,

10 g boabe de mustar si 50 ml ulei de masline, se pune pe un platou de cedru si se
baga la cuptor timp de 20 de minute. Se pune platoul pe o tava si pe tava tacamul si
sosiera cu marmelada de ceapa.
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SOMON SURPRIZA - PENTRU MESE FESTIVE

200 g orez, 1 pachet defilé de somon afumat, 1 castravete de sera ( mare), 2
lamai, o lingurita de zahar, saresi piper dupa gust, o lingura de otet din meresi
susan prajit.

Se spala, apoi se fierbe orezul bine, dupa care se adauga zahar, sare, piper, o lingurita
de otet de mere si selasi laracit. Castravetele se spala bine, dar nu se curata, setaie
felii rotunde si se aseaza pe platou. Din orez, cu mana umeda facem bilute de forma
unei nuci, pe care le punem peste feliile de castravete. Peste orez presaram susan
prajit, iar deasupra punem somonul cate o felie rulata sau impaturita n patru. Peste
somon stoarcem putina zeama de lamaie.

SALAU RASOL

200 g salau, 200 g cartofi natur, 5-10 de felii de mor cov, ¥2de lamaie, o felie de
sfecla rosie, 2 frunze de salata verde si patrunjel verde tocat.

Salaul se curata si se fierbe in apa cu sare, piper si foi de dafin timp de zece minute,
apoi se scoate pe platou unde se adauga cartofii, morcovul, sfeclasi restul pentru
decaor.

STIUCA CU SOSALB

O stiuca, 150 g unt, olingura defaina, 1 pahar de lapte si telina pentru decor.
Se curata stiuca de solzi si de viscere, se spala si se stropeste cu zeama de lamaie si
putind sare. Apoi se pune la fiert intr-o cratita cu apa rece la foc foarte mic sa fiarba
Tncet. Cand este fiarta, se scoate din apa, seraceste, se curata de piele si se aseaza pe
un platou. Peste stiuca se pune un sos alb care se face topind untul, iar cand
clocoteste, turnam laptele amestecat cu faina, mestecand bine ca sia nu se formeze
cocoloase. Dupa ce afiert, turnam peste peste si la sfarsit, decoram cu telina tocata
marunt.

STIUCA UMPLUTA

800 g stiuca, 2 legaturi de marar, condimente, 2 oua, 100 g bulion, 200 g vin,
sare dupa gust, ¥2de lingurita de cimbru, olingurita de mustar si 2 buciti de
ceapa.

Se descuameazi pielea si se da deoparte, apoi carnea de la peste se alege de oase si se
da prin masina de tocat, dupa care se amesteca cu mirodeniile, ouile si ceapa cilita.
Se da gust si se umple stiuca, apoi se coase si se da la copt, dupa care in tava se
adauga un sos facut din bulion si vin. La sfarsit, dupa ce s-a copt, se serveste cu
garnitura de cartofi natur, rondele de rosii, ridichi si felii de lamaie.
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6. PREPARATE DIN CARNE

61 PREPARATE DIN CARNE DE PASARE

CARNE DE PUI CU CIUPERCI

1,5 kg pulpe de pui, 2 cepe, 1 morcov, 1 cub de supa instant, sare, piper, o cutie
de ciuperci, o legatur a de verdeata, 200 g smantana

Carneade pui se pune lafiert cu doi litri de apa, sare, ceapa si morcov. Dupa ce a
fiert carnea, o scurgem de supa si 0 asezam intr-un vas yena, uns cu unt. Punem peste
carne, ciupercile tocate, iar peste ciuperci turnam un sos facut din trel citei de
usturoi, o cana de supa, doua galbenusuri batute cu 200 g smantana si o lingura cu
varf de faina alba, dupa care dam vasul la cuptor, timp de douazeci de minute, apoi
servim cu piure de cartofi sau mamaliga.

CLATITE CU CARNE DE PASARE

0,5 kg piept de pui, o ceapa calita si tocata, 1 ou, 2 linguri de smantana pentru
ornat, sare, piper, Secretul Gustului, 2 catel de usturoi tocati mar unt

Puiul fiert si dat prin masina se amesteca si cu celelalte ingrediente pana se face o
pasta omogena cu care umplem clatitele. Le impachetam si le punem intr-un vas yena
pe care il dam la cuptor, timp de jumatate de ora. Dupa ce s-au patruns, le decoram

Cu smantana si rosii cu verdeata.

COCOS CU SOSDE VIN

Un cocos, 2 cepe sau arpagic, 2 catel de usturoi, 5-6 ciuperci, un pahar devin, o
lingurita de faina, putin unt

Cocosul setaie bucati si se pune cu ceapataiata felii Tn unt sa se rumeneasca, apoi se
adauga usturoiul tocat, ciupercile taiate marunt, sareasi piperul, dupa care se fierb.
Céand carnea este fiarta, se adauga vinul si faina amestecata cu sos. Se da la cuptor si
se lasa pana scade.



COSULET CU PIEPT DE PUI

200 g piept de pui, o legiatura de ceapa, 200 g smantana, orez cu legume, 2 r osii,
200 g margarina, verdeata, un cosulet facut din albus si faina

Orezul se cileste Tn margarina, apoi se adauga la o cana de orez - doua cani si
jumatate de supa de carne, apoi sare, piper, delicat si legume. Se calesc morcovul,
mazirea, ceapa, gogosarii, dupa care se taie cuburi mici. Tntr-o cratita, se cileste o
ceapa taiata pestisori, apoi se adauga pieptul taiat julien, se caleste timp de cinci
minute, dupa care se pune smantana si se adauga sare, piper, delicat si usturoi.
Cosuletul se face din albus batut spuma, in care se adauga sare si putina faina, apoi se
unge un polonic cu acest aluat care se introduce n ulel Thcins pana se ntareste si asa
se obtine cosul. Pe un platou se pune un pat de orez si se intinde, peste el se pune
cosul si Tn cos se pune pieptul calit cu smantana si se decoreaza cu rosii. Este o
surpriza pentru musafirii tai preferati.

CREVETI CU FICAT DE GASCA

Un ficat de gasca, fasole, putina zeama de peste, ulei de masline, usturoi,
dovlecel, creveti, unt si orosie

Punem ulel de maslinein tigaie, apoi adaugam ficatul la prajit. Punem creveti si un
fir de rozmarin, sare si piper - ficatul se rumeneste, iar crevetii se inrogsesc. Punem
ciupercile — doua bucati si doua linguri de fasole fierte - boboloane albe. Dupa ce s-
au cilit, le stropim cu vinsi trei linguri de zeama de peste. Cand este fiert, punem
rosiasi doi catei de usturoi. Se aranjeaza pe un platou lunguiet.

CROCHETE DE PASARE

Resturi de carne de pasare, o felie de paine inmuiata in lapte si stoar sa bine, 2
oua, patrunjel verde, saresi piper

Se dau carnea si painea prin masina de tocat, se amesteca cu piperul, sarea,
patrunjelul verde tocat si oul; se modeleaza crochete care se dau prin faina si ou,
dupa care se prajesc in ulei. Se servesc cu soté de mazare sau morcov.

FICAT DE RATA CU MERE
4 mereionatane, un ficat derata, 100 g ulel, unt si crochete de cartofi
Se scobesc merele de sdmburi, se taie rondele care se prajesc in ulei, apoi punem

ficatul la prajit fara sare, tot in uleiul Tn care am prajit merele. Se serveste pe farfurie
cu crochete de cartofi.
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GAINA UMPLUTA

O gaina de 2-3 kg, 300 g car ne de vitel, 300 g carne de porc, 2 cepe, 100 g or ez,
un morcov, 2 oua, o legatura de marar, cimbru, patrunjel, saresi piper

Giina se spald, apoi se unge cu ulei si se freaca cu putina sare si piper. Tntr-o cratita,
punem la calit ceapa si morcovul tocate marunt, apoi adaugam carnea data prin
masina de tocat, o calim pana se schimba la culoare, dam deoparte, punem orezul
bine spalat, ouale, sarea, piperul, cimbrul si mararul. Amestecam bine si umplem
gdina, dupa care o coasem cu ati. Tntr-o oala mare, punem apa, morcov, cartofi,
ceapa, patrunjel si gaina. Dam lafiert, timp de una pana la doua ore, apoi punem
gainaintava cu ulel peste care turnam un sos cu usturoi si rosii facut din mujdei —
usturoi, suc de rosii, sare, piper si un pahar de vin. Usturoiul se piseazi si se
amesteca cu sucul de rosii, sarea, piperul si vinul. Se pune gainala copt, si din cand
Tn cand, o udam cu acest sos.

GASCA UMPLUTA CU CASTANE

O gasca, 10-15 castane, 100 g unt, o ceapa, o cutie de compot de ananas

Se curata pasireasi se spala, apoi se curata castanele, se toaca ceapasi se pune cu
castanele si untul Tntr-o cratita sa se caleasca, pana cand se desfac castanele. Cu
aceasta compozitie, se umple gasca, dupa care se toarna un pahar cu apa si cu zeama
de compot intr-o cratita. Se da la cuptor ca sa sefriga, apoi se stropeste gasca cu
sosul n care sta, dupa care se lasa la cuptor, pana cand carnea devine frageda si
frumos rumenita. Se scoate si se serveste cu felii de ananas prajite Tn unt.

Gaina se poate umple si cu pasta din ficat sau cu umplutura de sarmale.

GRATAR DIN PIEPT DE RATA CU SIROP DE ARTAR

Pieptul de rata se da cu sare si piper pe amandoua partile, apoi se prajeste in ulei de
masline. Dupa ce s-a prajit, taiem bucata de carne in doua felii, Tntre felii turnam
siropul de artar, apoi adaugam feliile una peste alta, turnam putin sos brun peste
carne si dam la cuptor pentru a se rumeni. Daca nu avem sirop de artar putem inlocui
cu sirop de brad. Setaie felii si se pun la portie doua felii de gratar, doua linguri de
orez fiert si apoi, cilit Tn unt, ornat cu patrunjel si cimbru verde. Ca muratura, punem
gogosari rosii sau pulpa de rosii murate.

OSTROPEL DIN RATA

O rata curatata si portionata o calimin 2 linguri de untura. Adaugam 2 cepe tocate si
calite, 2 morcovi taiati Julien si caliti, un patrunjel taiat rondele si calit, 4 rosii tocate
marunt, 0 maciulie de usturoi curatat si tocat marunt, foi de dafin, sare, piper si un
pahar de vin alb.
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Zarzavatul 1l calim separat, dupa care ungem tava cu ulel si punem un pat din
zarzavat, adaugam mirodeniile, punem bucitile de rata peste patul din zarzavat,
acoperim tava cu folie de staniol si dam la cuptor timp de 40 de minute. Daca nu
avem rosii, putem inlocui cu doua linguri de pasta de tomate si 0 cana de apa.

PATE DIN CARNE DE PASARE

Carne de pui, maruntaie de pui, legume pentru supa, morcovi, patrunjel, telina
si 0 ceapa

Toate sefierb Tn apa cu sare. Cand sunt gata, se dau prin masina de tocat si se
amesteca cu condimente si putin unt. Se face o pasta de uns pe paine.

PIEPT DE CURCAN CU ZARZAVAT IN ASPIC

Piept de curcan fiert, taiat fasii lunguiete, morcov, telina, patrunjel si brocolli.
Toate sefierb in apa cu putina sare si delicat. Se adauga fasii de gogosar murat, oua
de prepelita si masline. Se captuseste o tava de chec cu folie de staniol, apoi se
aseaza carneade curcan, fésiile de morcov si patrunjel, gogosari, jumatati de ou,
brocolli, telina, masline, doi catei de usturoi taiati feliute, dupa care turnam zeamain
care afiert zarzavatul, amestecata cu gelatina. Acoperim cu folie si dam larece timp
de trei pana la patru ore, dupa care se poate servi ca gustare la mese festive.

PIEPT DE PUI - RETETA MAROCANA

4 buciti de piept fara ossi fara pielita, 200 g iaurt, 100 g pasta de ardel iute, 100
g ulel de masline, 1 kg cartofi, 2 ceperosii taiate pestisori, sare, piper, 2 legaturi
de patrunjel

Se amesteca iaurtul cu pasta iute, sareasi piperul, apoi se pune peste piept si se lasa
la macerat timp de douazeci de minute. Cartofii taiati cubulete se pun lafiert, apoi se
aseaza ntr-o cratita, dupa care urmeaza uleiul de masline, ceapa taiata pestisori,
cartofii, iar peste cartofi se pune patrunjelul tocat. In tava, peste zarzavat, se pun
bucitile de piept si se da la cuptor timp de patruzeci si cinci de minute.

PIEPT DE PUI CU SMANTANA S| CONOPIDA

1 kg piept de pui, 200 g unt, 200 g smantana, 200 g lapte, 4 linguri defaina, 2
cepe, 2 legaturi de marar, o conopida fiarta in apa cu sare

Pieptul de pui se portioneaza si se prajeste in unt, impreuna cu ceapa taiata marunt,
dupa care conopida se rupe buchetele, selasia si stea timp de zece minute presarata
Ccu sare, apoi se fierbe timp de zece minute Tn apa cu sare, dupa care, 100 gr. de unt se
topesc si se adauga 100 ml de lapte, iar cand clocoteste, se adauga restul de lapte
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amestecat cu faina. Se adauga smantana si carnea de pui si se lasia sa mai fiarba timp
de zece minute, apoi se adauga marar tocat, piper si delicat si se serveste fierbinte, 2-
3 bucati de carne impreuna cu 3 buchetele de conopida cu sos pe deasuprasi cu o
crenguta de marar ca decor.

PIEPT DE PUI CU SOSDE SMANTANA

2 bucati de piept de pui, 2 cepe, 2 linguri defaina alba, 5 linguri de ulei, o cana
de api, 500 g smantana, patrunjel tocat, saresi piper dupa gust

Se pune uleiul lainfierbantat, apoi se adauga pieptul taiat fideluta, dupa care lasam sa
se cileasca bine. Se adauga ceapa tocata marunt; calim timp de 5 minute si turnam o
cana de apa. Lasam sa fiarba timp de douazeci de minute, apoi adaugam smantana
batuta cu doua linguri de faina, fierbem doua - trei clocote si dam deoparte. Decoram
cu patrunjel verde sau marar. Se serveste cu mamaliguta sau cu piure de cartofi.

PIEPT DE PUI TN VIN ROSU

2 buciti de piept de pui se taie bucitele si se pun lafiert. Tn paralel Tntr-o tigaie se
pun 3 linguri de ulel, 3 catel de usturoi sa se caleasca putin, apoi adaugam o canita de
vinrosu si carnea de pui taiata fasii; lasam pana se rumeneste. La sfarsit, adaugam
condimente dupa gust.

PuUl PRAJIT CU CIUPERCI

1,2 kg de pui, 4 linguri de unt, sare, piper, faina, 100 g costita, 2 cepe, 250 ¢
ciuperci, 250 ml vin alb, 125 ml apa, supa, 200 g masline. Reteta este pentru 4
portii.

Se curata, se spala si se taie carnea in opt bucati, se condimenteaza cu sare, piper,
apoi se dau prin faina si se prajesc in unt, dupa care se dau deoparte. Tn untul care a
ramas, se prajeste costita taiata marunt, se adauga doua cepe tocate finsi ciupercile,
apoi se stinge cu vinul si supa de pui. Se adauga carnea de pui si se mai fierbe timp
de 20 de minute; adaugam maslinele si dam, timp de douazeci de minute, la cuptor.
Lafinal, se serveste cu patrunjel tocat fin pe deasupra.

Pul UMPLUT

Un pui fiert Tn apa cu sare, sosdin iaurt, boia de ardei, piper, delicat si sare
Curatam puiul de pielita si-l ungem cu sosul preparat. Punem 100 g unt la topit si
apoi prajim puiul pe toate partile. 100 g orez cu bobul lung, fiert, Tl amestecam cu un
ou fiert moale, taiat felii, o lingura de migdale tocate, o lingura de nuci tocate, o
lingura de stafide, patrunjel tocat fin, sare si piper. Aceasta este o reteta indiana. Cu
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acest amestec, umplem puiul si 7l punem pe un platou. Turnam peste pui un sos facut
dindoua linguri de ulel de masline, 50 g unt, sare, piper, coriandru, o lingurita de
zahar, 100 ml de suc de rosii, 100 ml de sos de migdale, o lingura de smantana si un
praf sofran. Toate la un loc le dam doua - trei clocote, apoi cu acest sos ungem puiul
pe platou. Peste sos, facem doua dungi albe cu sméantana. La sféarsit, decoram platoul
cu felii derosii, felii de lamaie si frunze de patrunjel.

PUL PE DE PASARE CU HRIBI S| SMANTANA

4 pulpe pasare, 1 kg hribi, 4 cepe, 200 g unt, 2 linguri de faina, 300 g smantana,
sare, piper, delicat, verdeata, o foaie de dafin

Fierbem pulpele n apa cu sare, topim untul, punem buretii taiati julien, ceapa tocata
marunt si lasam la cilit pana scade apa din bureti. Adaugam doua cani de supa de la
pulpe, lasam sa dea doua - trei clocote, apoi batem smantana cu faina si turnam peste
hribi, addugand foaie de dafin, usturoi si verdeata. Intr-un vas de copt tapetat cu unt,
asezam pulpele, peste care turnam sosul cu hribi si dam la cuptor Tncins timp de un
sfert de ora. Se serveste cu mamaliguta calda sau piure de cartofi.

PUL PE DE PUI

6 bucati de pulpe se pun la rumenit Th unt cu 2 cepe tocate marunt. Stingem cu 200
ml de vin, 200 ml de apa si 0 lingura de pasta de tomate. Dupa cateva clocote
adaugam o lingura de Secretul Gustului, iar la ultimul clocot, adaugam doua linguri
de smantana si decoram cu frunze de telina tocate marunt.

RASOL DE PASARE CU HREAN S| SMANTANA

1,2 kg carne de pasire, 1 kg de zar zavat (mor cov, patrunjel, ceapa), 1 kg
smantana, 3 radacini de hrean

Se fierbe carnea cu zarzavat si sare, apoi se scoate din supa. Carnea se portioneaza pe
farfurii, iar deasupra se pune hreanul cu smantana si cu patrunjel tocat. Hreanul se
rade pe razatoarea mica si se pune intr-o cratita, care se da pe plita laincalzit, dupa
careil stropim cu putin otet, sare si putin zahar. Dupa ce s-aracit, il amestecam cu
smantana, apoi decoram cu patrunjel tocat.

RATA LA PROTAP

O rata curatata, viscerata o ungem cu untura amestecata cu boia dulce, sare, piper,
busuioc si delicat. Ungem rata si pe dinauntru, apoi introducem in interior o ceapa,
un cartof si o crenguta de busuioc, apoi o punem la protap si dam lafoc. Stropim, din
cand, in cand cu vin rosu.
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RATA PE VARZA

Rata se unge cu ulei, sare, piper si boia dulce, apoi se punein cratita la prajit in
ulel, dupa care setot invarte ca si se rumeneasca pe toate partile.

Se adauga putin bulion, foi de dafin si selasa sa mai fiarba putin. Varza se cileste
ntél cu zarzavat taiat rondele, apoi se toarna apa si se fierbe. Peste varza, se aseaza
rata cu tot cu sos si se lasa sa fiarba pana scade apa. Se serveste pe farfurie varza cu
carnea deasupra. Se poate servi cu mamaliguta si smantana.

RULADA DE PIEPT DE PASARE CU SPANAC

6 bucati de piept, 6 fasii de morcov fiert, spanac tocat si calit in unt, 100 g
cascaval ras, ulei, condimente, 200 g suc der osii

Se dezoseaza carnea, se bate cu ciocanul, se condimenteaza si se pune peste carne
pasta de spanac, apoi se presara cascaval ras si, pe mijloc, fasia de morcov. Se
ruleaza bine, se baga capetele inauntru si se dau la copt Tntr-o tava unsa cu ulei, apoi
se stropeste pe deasupra cu putin suc de rosii. Dupa ce s-au racit, se taie rondele si se
servesc cu salata de telina si mar.

RULOURI DIN PIEPT DE PASARE

2 bucati de piept de pasire, 150 g cascaval, 1 gogosar murat, 3 oua, 100 ml lapte,
sare, piper, 300 g faina, 300 ml ulei

Se dezoseaza carneasi se portioneaza - fiecare piept se imparte in 10 buciatele, se
condimenteaza si se bate bine cu ciocanul, apoi pe fiecare bucatica de carne se pune
cate o fasie de cascaval, o fasie de gogosar si se ruleaza strans, dupa care se dau prin
faina si prin ou batut cu lapte, faina, sare, putin delicat si piper. Dupa ce s-au rulat
toate, se pun intigaie la prajit in ulei incins. Rezulta 20 de rulouri, care se pot servi
intregi sau taiate rondele, cu diferite garnituri si salate.

SALATA DE PUI

Se curata puiul si se fierbe in apa cu sare si mirodenii, apoi dam laracit. Se
dezoseaza si se taie fideluta. O radacina de telina se curata si se rade pe razatoare,
apoi se clateste cu apa si zeama de laméie. Punem carneataiata intr-un bol, adaugam
telina scursa, un catel de usturoi tocat finsi 200 gr. de maioneza. Dam gust de sare si
piper si decoram cu masline.
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SOTE DIN MARUNTAIE DE PASARE

300 g pipota, 300 g ficat, 300 g inima, 300 g aripioare, 400 g din partea mica a
pulpei, un pahar devin alb, piper, sare, 2 linguri de bulion sau 200 ml suc de
rosii, ulei, olingura defiina alba, 2 cepe

Tntr-o cratita de trei sau patru litri, se pun uleiul si maruntaiele si se cilesc timp de
douazeci de minute pana la o jumatate de ora, pana scade sangele, apoi se scot
deoparte si in ulei se adauga cepele tocate marunt la cilit. Se toarna un pahar de apa
sa se caleasca Tnabusit, apoi adaugam bulion sau 200 g suc de rosii, faina dizolvata Tn
vin, foi de dafin, carnea si mai lasaim sa fiarba timp de treizeci de minute. Se serveste
cu piure de cartofi, soté de legume sau mamaliguta.

SNITEL CORDON BLEU

Piept de pui — 100 g pe portie, se bate bine, se condimenteaza, apoi se pun felii
de cascaval, sunca si ciuperci.

Se ruleaza bine, se introduc capetele Tnauntru, se da prin faina de grau, apoi in
besamel ( facut din ou, faina si lapte ). Se da apoi prin pesmet, iar prin besamel, iar
prin pesmet si se frige in ulel Tncins.

SORICEL PE CARTOFI PRAJITI

Un piept de pui, o lingura de sfecla rosie, 2 linguri de cascaval ras, o lingura de
pesmet, o lingura de susan, 1 ou, piper, delicat, 200 g ulei, 400 g cartofi cur atati,
taiati pentru prajit, 1 catel de usturoi

Pieptul de pui se bate cu ciocanul, se condimenteaza si se umple cu sfecla rasa,
cascaval, apoi seruleaza si se da forma unui soricel, care se da prin ou batut cu sare,
apoi prin pesmet si susan, dupa care se prajeste in ulei. Lafinal, se serveste cu cartofi
prajiti n ulei si usturoi tocat pe deasupra.

TORT DE PUI
O felie de piept de pui, o felie de sunca, o felie de cascaval, o felie derosie
Se condimenteaza si se aseaza pe o farfurie pieptul de pui, sunca, cascavalul si rosia,

apoi se da la cuptor timp de zece minute. Se serveste cu salata tzatziki. Ca desert, se
serveste decor din fructe exotice — portocale, grapefruit, banane sau ananas.
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6.2 PREPARATE DIN CARNE DE VITA

FICAT DE VITA CUMAMALIGUTA S| USTUROI

1 kg ficat, 200 g malai, 200 g smantana, 100 g usturoi, sare, piper si 300 ml de
ulei.

Ficatul se portioneaza si se bate cu ciocanul, apoi se da prin malai si se prajestein
ulei ncins. Dupa ce s-a prajit, se aseaza pe platou ornat cu menta si se serveste cu
mamaliga si usturoi batut amestecat cu smantana. Mamaliga se face din 800 g faina,
1,51 de apa si sare dupa gust. Usturoiul se curata, se bate bine, apoi se adauga
smantana, sare si piper.

FRIPTURA DE VACUTA LA TAVA

1 kg car ne, 2 cepe, 1 morcov, 1 catel de usturoi, sare, piper, cimbru, ulei, suc de
rosii sau pasta tomata, foi de dafin, 100 g vin

Carnea se spala, setaie zgarciurile si se punein cratita sa fiarba cu toate ingredientele
amintite, se lasi sa fiarba bine, apoi se scoate din sos, se scurge si, cand s-aracit, se
taie felil egale care se pun in tava si dupa aceea se toarna sosul strecurat peste carne
si gustam sa vedem daci lipseste ceva. Lafinal, punem vinul si dam la cuptor timp

de jumatate de ora.

INIMA DE VITEL UMPLUTA PE PAT DE VARZA

Laoinima de vitel curatata, se adauga umplutura facuta din 600 g car ne tocata, 200
g orez, o ceapa tocata si calita intr-o lingura de untura, sare, piper, delicat, 2 oua,
boia dulce, apoi o legatura de patrunjel si 2 linguri de pasta de tomate.

Tn ceapa calita Tn untura, adaugam orezul spalat, carnea tocata, sare, piper, delicat, o
lingurita de boia dulce, o legatura de patrunjel tocat marunt, 2 oua, o lingura de pasta
de tomate, amestecam totul si dam gust de sare. Inima se curata de zgarciuri si setaie
pe dinauntru ca sa putem introduce umplutura de mai sus. Separat, intr-o cratita,
punem o ceapa tocata marunt, un morcov taiat rondele, 2-3 fire de cimbru tocat fin, o
lingurita de boia, sare, piper si o lingura de untura. Calim putin zarzavatul, apoi
adaugam o varza tocata si trel sau patru rosii taiate felii. Peste varza, punem inima
umpluta si Tnvelita Tn doua sau trel frunze de varza, adaugam doua sau trei cani de
apa sau supa de carne, dupa care dam vasul pe plita la foc domol, timp de 3-4 ore. Se
serveste cu mamaliga calda si usturoi.
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M USCHIULET DE VITA CU CIUPERCI SI ANDIVE

200 g muschiulet prajit bine pe ambele parti 1n 100 g ulel se stinge cu 100 g vin
rosu. Separat, se calesc in margarina 200 g ciuperci, apoi se pun 100 g ceapa, 100
gvin alb, sare, piper si usturoi. Andivele se cilesc separ at, apoi se adauga o
rosie coapta, verdeata si 100 gr. de costita prajita.

OREZ CU GHIVECI DE VITEL

Se fierbe orezul Tn apa cu Secretul Gustului, se pregateste un ghiveci, calind pe rand
cateva buciti de car ne, fasole verde, vinete, morcov si telina rosie. Adaugam o
lingura de Secretul Gustului, piper si putina boia. Lasam sa dea 2-3 clocote, apoi
asezam orezul fiert, pe platou, iar pe mijloc aranjam ghiveciul.

PIEPT DE VITEL UMPLUT CU GALBIORI

200 g bureti, 3 cepe, 3linguri de unt, 150 g paine, 2 carnati de vitel, 200 g sunca
taiata cubulete, o legatura de patrunjel, sare, piper, un ou, 1,5 kg piept de vitel
fara os, 250 ml vin,500 ml supa si 5 linguri de smantana.

Buretii se curata, se spala si se taie marunt, apoi o ceapa fin tocata se cileste intr-o
lingura de unt Tncins. Buretii se calesc impreuna cu ceapa timp de cinci minute,
painea se curata de cogja si setaie cubulete, dupa care se caleste in unt. Se scoate
umplutura de la carnat, se amesteca cu smantana si ou, apoi se adauga sunca, buretii,
paineasi patrunjelul tocat. Dupa ce se omogenizeaza, se da gust de sare si piper.
Pieptul se bate usor, se condimenteaza, apoi se pune compozitia peste piept, rulam si
legam cu ata. Se prajeste in restul de unt, dupa care se incinge cuptorul, iar cele doua
cepe se calesc putin in unt si se sting cu vin si supa de carne. Punem in tava ruloul cu
ceapa calita, turnam sosul si rozmarinul tocat si dam la cuptor, circa o ora si jumatate
lafoc iute. Din cand n cand, o intoarcem si 0 stropim cu sosul din friptura.

RULOURI DIN CARNE DE VITA

1,2 kg car ne, 300 g cabanos, 300 g cascaval, 3 gogosari mur ati, 3 morcovi fierti,
sare, piper, usturoi, suc derosii si ulel.

Se portioneaza carnea, se bate cu ciocanul, se condimenteaza, apoi asezam pe fiecare
felie céate o fasie de castravete, cascaval, gogosar, cabanos, apoi rulam stranssi le
punem in oala cu presiune, lafiert, cu usturoi, ceapa, morcov si suc derosii. Le
putem prinde cu scobitori sau le asezam cu grija unalanga alta. Dupa ce au fiert, le
asezam pe un platou, una langa alta, si decoram cu masline si verdeata.
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SNITEL CU BACON

700 g muschi de vita taiat felii, batut cu ciocanul bine, condimentat, dat prin faina de
grau, apoi prin ou batut si prin pesmet. 11 prajim in margarini Rama sau ulei.

Dupa ce I-am prajit, 1l aranjam ntr-o tava sau vas yena, felie langa felie, peste care se
pune céte o felie de bacon sau costita afumata. Tn tava, peste escalop turnim un sos
picant, facut din 2 ardel grasi rosii, un ardel iute, o legatura de ceapa, doua rosii
tocate, saresi 100 g ulei. Se pune uleiul Tn cratita, punem zarzavaturile tocate, lasam
la calit cateva minute, apoi stingem cu rosiile tocate, lasam sa fiarba putin, turnam
peste carne, radem deasupra 100 g cascaval si dam la cuptor pentru 20 de minute. Se
serveste cu un piure imbunatatit facut din cartofi fierti, 3 linguri de sméantana, 100 mi
de lapte, 3 catel de usturoi, branza, verdeturi si sare, care se bat cu mixerul, apoi se
dau la cuptor timp de 10 minute. Se pun Tn vas uns cu margarina Rama.

TOCANITA DE VITEL CU CASTRAVETI

1 kg car ne de vitel taiata cubulete si 2 cepe tocate, le calim intr-o cratita cu 50 mi
de ulei, apoi stingem cu o cana de supa si lasim sa fiarba o jumatate de ora.

1 kg castraveti murati taiati rondele i clatim bine lajet de apa, 1i scurgem si i
adaugam peste carne lafiert. Dupa o jumatate de ora, punem 500 g castraveti cruzi
(noi) taiati rondele, piper si un pahar de suc de rosii, iar la urma, adaugam patrunjel
tocat, cimbru si o lingura de bulion.

6.3 PREPARATE DIN CARNE DE PORC

CARNE DE PORC CU ANANAS

400 g car ne de por c taiata fasii, o cutie de ananas buciti, 5-6 linguri de sos de
soia, 2 linguri devin alb dulce, un varf de cutit de pasta de chili, 3 lingurite de
amidon, 2 gogosari sau ardei rosii, 2 linguri de ulel, 2 linguri de ketchup, o
lingura de otet alb, zahar si sare.

Este o reteta pentru 4 portii.

Se pun fasiile de carne intr-un castron, se scurge ananasul si din zeama se iau doua
linguri si se amesteca cu doua linguri de sos de soia, doua linguri de vin, pasta de
chili si doua lingurite de amidon. Se toarna peste carne, se acopera cu un capac si se
lasa sa se patrunda timp de treizeci de minute. Se curata gogosarii si se taie felii
subtiri, dupa care se scoate carnea din castron, se lasa sa se scurga, apoi se prajeste la
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foc iute in uleiul Tncins. Se adauga gogosarii, Se prajesc putin, apoi turnam peste
carne marinata din castron si lasam sa fiarba timp de zece minute. Zeama de ananas o
amestecam cu ketchup, otetul si amidonul, turnam peste carne si fierbem timp de 10
minute, iar la ultimul clocot, se adauga ananasul. Ca garnitura, se poate servi cu orez
fiert.

CARNAT DE CASA

850 g carnede porc, 150 g slanina, 4 catel de usturoi, ¥2 de lingurita de piper, %2
delingurita de sare, condimente pentru carnat si o lingurita de zahar.

Se toaca bine carnea si se amesteca toate la un loc, apoi se framanta bine cu salitra -
apa sirata.

COTLET DE PURCEL CU PIURE DE ROSI|

Se bat cu ciocanul 6 bucati de cotlet, apoi se pudreaza cu Secretul Gustului si se lasa
sa steatimp de jumatate de ora, dupa care se frig pe gratar lafoc domol. Se servesc
cu salata de castraveti si ceapa, cu pulpa derosii trecuta prin sita, dam gust cu
Secretul Gustului si calim cu putin ulei.

FRIPTURA DE PORC

1,6 kg pulpa de porc, 2 cepetocate pestisori, 1 morcov tiiat rondele, 5 catel de
usturoi, 2-3foi dedafin, olingurita de cimbru maruntit, olingura de pasta de
tomate, olingurita de boia dulce, 75 ml ulei, saresi piper.

Punem in cratita uleiul, zarzavatul tocat, peste zarzavat, punem carnea taiata fésii si
tapetata cu sare, piper, boia, iar deasupra adaugam usturoiul tocat marunt. Punem un
capac deasupra si lasam sa fiarba Tnabusit, iar la nevoie, adaugam putina apa - nu
multa, deoarece carnea lasa zeama multa. Cand consideram ca este fiarta, dam
deoparte, iar dupa ce s-aracit, taiiem carnea felii, o aranjam intr-o tava, peste carne
turnam sosul strecurat si dam la cuptor timp de jumatate de ora.

JAMBON DE PORC IN FOIETAJ

1000-1200 g jambon afumat fara os, 300-400 g aluat de foietaj congelat, 1 ou,
sare, piper, cimbru, usturoi si boia dulce.

Se dezgheata aluatul, sunca se condimenteaza, se aseaza pe aluat si se inveleste.
Capetele de laaluat se ung cu albus ca sa nu se desfaca la copt, apoi punem ruloul Tn
tava, ungem pe deasupra cu galbenus de ou si dam la copt Tn cuptorul Tncins, timp de
treizeci pana la 40 de minute. Dupa ce s-a copt, se lasa laracorit timp de 20 de
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minute, apoi putem taia felii. Se serveste cu soté din legume sau sfecla rosie cu
hrean.

M USCHI DE PORC CU LAMAIE

600 g muschiulet de porc, 300 g sunca, 1-2 lamai, saresi piper.

Muschiuletul setaie felii si se bate cu ciocanul, apoi se sareaza si se pipereaza. Peste
feliile de muschi, se pun cate doua felii de sunca, iar peste sunca, se aseaza céte 0
felie delaméie si se prinde cu o scobitoare. Se da tigaia cu putin ulei, pe flacara, si
fiecare bucata de muschiulet se da prin faina de grau, apoi se prajesc pe ambele parti.
Separat, Tn cratita, se pun 75 g unt, sare, piper si un pahar de vin, se adauga bucatile
de muschi si se lasa si dea cateva clocote. Se servesc decorate cu patrunjel tocat
marunt si piure de cartofi.

M USCHI DE PORC CU SOS DE HREAN

Se portioneaza muschiul, se bate cu ciocanul si se frige pe plita sau gratar. Se pun la
topit 50 g unt in care prajim pe ambele parti 10 felii de mar. Tn unt, addugam hreanul
rassi calimtimp de 2 minute, apoi dam deoparte hreanul si calim o ceapa tocata fin,
amestecam ceapa calita cu hreanul si smantana. Dam la foc, timp de 2 minute, apoi
adaugam un mar curatat de cogja, taiat cubulete mici si 2 fire de menta. Se servesc pe
farfurie — 2 bucati de gratar, piure de cartofi, 2 rondele de mar, sos de hrean si frunze
de menta la decor.

M USCHIULET DE PORC UMPLUT CU BRANZA DE VACI

Din 600 g muschiulet se scot 4 fileuri, care se bat putin cu ciocanul, se
condimenteaza, apoi se umplu cu pasta facuta din 200 g branza de vaci si frunze de
busuioc, dupa care se ruleazi si se prind cu scobitori. Punem in tigaie 50 g unt si
prajim rulourile pe ambele parti, adaugam o ceapa tocata marunt, calim putin, apoi
stingem cu o cana de supa si adaugam branza raimasa, amestecam bine si punem o
lingurita de cogja de lamaie. La sfarsit, se serveste cu garnitura de chiftelute din
cartofi.

PURCEL DE LAPTE LA TAVA

Un purcel delapte, 2 lamai, saresi ulel.

Purcelul se opareste cu apa clocotita si se curata imediat dupa ce afost curatat, se
spinteca pe burta, se scot maruntaiele, se spala bine cu apa rece, apoi se lasa atéarnat
cu capul n jos timp de douazeci si patru de ore. Se sterge cu un prosop curat, apoi se
unge pe dinafara si pe dinauntru cu zeama de laméie si sare. Turnam putin ulei intr-o
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tava, peste ulei punem pe latimeatavii cinci sau sase betisoare si peste bete, punem
purcelul - casi nu se prinda de tava. Tn interiorul purcelului, introducem o sticla de
sampanie ca sa stea purcelul drept, apoi Thcingem cuptorul, ungem purcelul cu ulel si
dam la copt, timp de doua ore, pana ladoua ore si jumatate. Din cand in cand
scoatem si mai ungem cu ulei. Casa nu se arda codita si urechile, le invelim cu hartie
sau cu folie de staniol unsa cu ulei. Lafinal, se serveste cald sau rece.

RULADA DE PORC

1,5 kg muschi de porc, 3 morcovi, 200 g cabanos, 200 g slanina, 5 oua, sare,
piper, ule, usturoi si 1 kg cartofi.

Muschiul se desface intr-o singura fasie de carne ca un pat, care se bate bine cu
ciocanul, apoi se condimenteaza si, dupa dorinta, Se poate unge cu putin mustar.
Morcovul setaie fésii lunguiete, cabanosul setaiesi el lunguiet, apoi slanina se taie
fasii, dupa care ouale fierte tari setaie in sferturi, apoi se aseaza pe muschi in randuri
separate si se ruleaza strans, seleaga cu ata din capat in capat si se pune in tava cu
ulei. Pe margine, se pun cartofi curatati si taiati in doua, apoi se da la cuptor timp de
40 de minute. Dupa ce s-a copt, setaie felii si se servesc cu cartofi copti si muraturi
fine - mere, pere, conopida, struguri, ceapa sau varza rosie.

RULADA DIN FILE DE PORC

1 kg muschi filé de porc, 500 g cabanos, 2 gogosari rosii sau 2 mor covi fierti, 5
oua, 500 g faina alba, 500 ml ule si 500 g cascaval.

Se portioneaza carnea, se bate cu ciocanul, se condimenteaza cu sare, piper si delicat,
apoi se aseaza pe fiecare foaie de carne — cascaval, gogosari, cabanos, dupa care se
ruleaza strans si se dau prin faina de grau, prin ou, iar prin faina si ou si se prajescin
ulei Tncins. Dupa ce s-au racit, setaie felii si se serveste cu salata de sfecla rosie,
hrean si patrunjel verde.

RULADA DIN MUSCHI DE PORC CU GOGOSARI ROSI|

1,2 kg muschi de porc, 1 gogosar rosu, o ceapa calita, 2 catel de usturoi, 2 oua,
ulel, sare, piper, 1 pahar devinsi olingurita de boia dulce.

Muschiuletul se fasoneaza, dupa care se desface cu cutitul, pana devine ca o foaie
dreptunghiulara, apoi se bate cu ciocanul ca sa devina uniforma. Carnea care pica de
la fasonarea muschiului 0 dam prin masina de tocat, o calim cu ceapa la un loc, apoi
intindem peste foala din carne, presiaram sare, piper si cateli de usturoi tocati marunt.
Taiem gogosarul felii subtiri pe care le asezam randuri peste carnea tocata, rulam
carnea, o legam cu ata, ungem cu boia, apoi punem ruloul intr-o cratita si-1 prajim
putin pe ambele parti, dupa care turnam un pahar de vin si damtimp deo ora la
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cuptor. Dupa ce s-aracorit, dezlegam ata si taiem felii. Se serveste cu soté din
legume sau sosuri, rosii, hrean.

RULADA DIN MUSCHIULET DE PORC FLAMBATA

600 g muschiulet de porc, 600 g ciuperci, 400 g cascaval, 2 oua, sare si piper.
Setaie carnea portii si se bate bine, apoi pe fiecare bucata se pun ciuperci, ou fiert,
cascaval, sare si piper, dupa care se ruleaza si se dau prin ou batut si faina de grau.
Se prajesc Tn untura pana se rumenesc ca gogosile. Se orneaza pe platou cu 2 fierte si
tot felul de zarzavat si se servesc la masa flambate.

TOCANITA PICANTA

1 kg carne de porc, degresata si taiata bucatele, 4-5 cepe tocate marunt, 75 ml ulei,
2 linguri de sos picant, sare, piper si delicat.

Punem Tn cratita uleiul, ceapasi carnea, lasam la calit pana scade sucul de la carne,
apoi adaugam sosul, sarea, piperul, delicatul si 0 cana de apa calda si lasam sa fiarba
acoperita cu capac lafoc domol. Daca fierbe mai greu, adaugam apa calda. Cand este
gata, decoram cu verdeata. Se serveste cu mamaliguta sau piure de cartofi, salata de
varza calita, castraveti sau gogosari murati.

PIFTIE DIN CARNE AFUMATA DE PORC

1 kg cap porc, 1 bucata rasol de porc, 2 picioare de por ¢, 2 mor covi, 2 cepe, 1
patrunjel, 3foi de dafin, sare, boabe piper, o caciulie de ustur oi. Se spala carnea
si se opareste, apoi se pune lafiert. Dupa ce curatam spuma adaugam zarzavatul,
piperul boabe, sareasi foi de dafin dupa gust. Lasam sa fiarba la foc domol 2-3 ore.
Strecuram supa si adaugam usturoiul zdrobit. Carnea o dezosim si 0 punem in vasele
dorite. Decoram cu fésii de morcov, apoi adaugam supa strecurata peste carne si dam
laracit. Se serveste ca gustare rece cu 2-3 picaturi de otet.

TOCHITURA TARANEASCA DIN PURCEL AFUMAT

300 g muschiulet, 300 g costita, 300 g carnat, 200 g slanina, 2 pahare apa. Tocam
slanina cubulete si 0 punem latopit, adaugam costita, carnatul si muschiuletul taiate
bucati mai mari, prajim 10 minute, apoi adaugam 2 pahare de apa si lasam sa fiarba
pana scade apa. Se serveste cu ochiuri, branza framantata si mamaliga cu lapte acru
(iaurt).
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6.4 ALTE PREPARATE DIN CARNE

CABANOSIN ALUAT

Foietaj crud, 500 g cabanos, 1 ou, 50 g faina

Seintinde aluatul n foaie groasa de jumatate de centimetru, se taie sub forma de
dreptunghiuri egale si pe fiecare dreptunghi se pune céte o bucatica de cabanos de
marimea dreptunghiului. Se ruleaza, se unge cu ou batut si se coace lafoc iute.
Preparatul se serveste cald.

CARNAT DE CASA

1kg car ne de porc, 1kg carne de vita, 400 g slanina, o lingurita de piper, o
lingurita de sare, 2 caciulii de usturoi, olingurita de boia dulce, cimbru si
magheran

Carneatocata se framanta condimentata, adaugand 200 ml de apa sarata sau supa de
oase. Se fac carnatii, se lasa la scurs pe o vergea pana a doua zi, apoi se dau lafum
sau se consuma asa.

CHIFTELUTE CU HREAN S| SMANTANA

700 g carne tocata fin, 2 cepe, 200 g franzela inmuiata Tn apa rece, 4 oua, sare,
piper, Secretul Gustului, o legatura de marar, 500 g smantana

Carnea se amesteca bine cu ceapa cilita Th 50 ml de ulei apoi tocata prin masina,
ouale si piperul, apoi se fac chiftelute mici pe care le prajim. Dupa ce s-au racit, se
si batuta cu mixerul pana devine spumoasia. Se amesteci, se da gust de sare, se pune
pe platou si lafinal se decoreaza cu patrunjel verde.

CHIFTELUTE PRAJITE

300 g carne, 100 g franzela, 50 g ceapa, 1 ou, 20 g sare, 25 g faina, 100 ml ulel,
verdeata, piper

Carnea se taie cubulete, apoi, Tmpreuna cu ceapa calita in ulei si paineainmuiata si
stoarsa, setrec prin masina de tocat, dupa aceea, se adauga sarea, piperul, verdeata,
oul si se amesteca bine, dupa care se fac chiftelute mici, care se prajesc in ulei pe
ambele parti. Se servesc calde.
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CLATITE CU CARNE

Din lapte, ou, faina si condimente se face un aluat de clatite, care se coc in tava
rotunda si se umplu cu o pasta din carne. Se da carnea prin masina, apoi se caleste cu
ceapa, iar dupa ce s-aracit, se mai da o data prin masina si se amesteca cu ouale,
smantana si condimentele, dupa care se umplu clatitele si se dau la cuptor. Se servesc
calde, cu ketchup sau cu smantéana. Aluatul de clatite se face din 400 g faina, 500 ml
apa minerala sau lapte, patru oua, sare, piper, 4 linguri de ulei, iar umplutura se
face din 150 g bacon, o ceapa, 2 catei de usturoi, 250 g carne de vita tocata, sare,
piper si un varf de cutit de Secretul Gustului.

CREIER PANE

1kgcreier, 5 oua, 500 g faina, 300 g lapte, sare, 2 g piper, 2 g delicat, 600 g ulel
Creierul se spala, se portioneaza si se condimenteaza, apoi se da prin faina, prin ou
batut cu lapte si faina, dupa care se prajeste in ulel Tncins. Se serveste cu garnitura de
orez, soté din legume, piure de cartofi si diferite salate.

CROCHETE DE CREIER

500 g creier, 50 g unt, 100 g faina, 200 ml lapte, 100 g cascaval, 2 oua, 50 g sare,
125 ml ulel, piper dupa gust, 80 g pesmet, 25 g ver deata

Se curata creierul de pielite si se fierbe timp de cinci minute, apoi se face pasta sau se
taie cubulete. Se pune untul latopit, apoi faina; adaugam laptele si lasam sa fiarba
pana se obtine un sos consistent - mai gros. Se raceste, dupa care se adauga creierul,
sare, un ou, piperul, cascavalul rassi verdeata. Se dau forme de crochete, se dau prin
faina, ou, pesmet si se prajesc in ulei incins. Se servesc la gustare cu feliute de
lamaie.

FRIPTURA DE CAPRIOARA

Se face un bait din 1 litru de apa, 2 linguri de zahar, o lingurita de sare, 10 boabe de
coriandru, o ceapa, un varf de cutit de nucsoara, 2 foi de dafin si 50 ml de otet, in
care se pun 1,6 kg carne de caprioar a bine spalata si se tine cateva ore, apoi seia, se
taie felii care se bat cu ciocanul calasnitel, apoi se dau prin 3 linguri de faina de
grau si se prajesc in 100 ml ule Tncins.

Dupa aceea, se cileste zarzavatul — un mor cov, o telina, un ardei rosu si unul
verde si 0 ceapa. Dupa ce s-a cilit, se pune carnea prajita si se stinge cu bulion si
zeama de la bait. Se fierbe bine, apoi se scoate carnea pe o farfurie si, peste

zarzavat, se pune un pahar devin alb, apoi adaugam cateva masline desarate sa dea
un clocot. Se serveste pe farfurie cu o garnitura facuta dintr-un kg galbiori, prajiti Tn
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50 g unt si o conopida, prajita tot Tn unt, presarata cu patrunjel tocat pe deasupra.
Reteta este pentru zece portii.

FRIPTURA NOVODNAI

1 kg muschi de vita taiat felii, batut bine cu ciocanul, apoi presiram peste muschi:
sare afumata, nucusoar a, piper, pudra de usturoi si usturoi zdr obit.

Separat Tn tigaie, punem 250 g unt latopit, iar cand este incins, asezam muschiul si-|
prajim pe ambele parti. Dupa ce s-a prajit, turnam peste muschi 100 ml de coniac si
flambam bucatile de muschi prajite. Se servesc cu garnitura de ciuperci cu sos de
rosii — 1 kg ciuperci cilitein 100 g unt, adaugam 3 r osii tocate, sare afumata,
ustur oi, piper. Dam la fiert timp de 20 de minute, apoi decoram cu patrunjel verde.

GRATAR DE VANAT CU GARNITURA DE RULOURI DIN ALUAT §I BROCOLLI

Carnea de vanat se tine n bait pentru a se fragezi si dupa aceea, o putem prepara.
Brocolli trebuie fiert Tn apa cu sare, apoi stropit cu unt fierbinte. Rulourile se fac din
aluat asa cum se fac galustele cu prune, dar se fac sub forma de bastonase de opt
pana la 10 centimetri grosime, care se fierb in apa siarata, apoi se prajesc in unt. La
aceste preparate, se face un sos din fructe de padure - mure si zmeura.

Sosul se face topind 50 g de unt, adaugam fructele, lasam cateva minute la cilit, apoi
adaugam o lingura de faina alba dizolvata in 200 ml de apa, fierbem pana se
Tngroasa, dam gust cu sare, piper, dupa preferinta adaugam 100 ml de vin rosu
aromat. Rulourile: se folosesc 2 cartofi fierti si pisati, 2 oua, 5 linguri de faina,
sar e; se amesteca bine, apoi se fac bastonase care sefierb in apa sarata, apoi se
prajesc in unt.

M ANCARE VANATOREASCA

1,5 kg car ne de manzat, fructe, zar zavat, prune uscate, o cana de miez de nuca,
fasii de slanina, un castron de ustur oi, unt, ceapa, foi de vita murate si
condimente

Setaie carneafelii si se impaneaza cu usturoi si slanina, se condimenteaza si se
Tnveleste in frunze de vita de vie, murate si desarate. Se unge o tava cu unt; adaugam
2-3 cepe taiate pestisori, un morcov taiat rondele, iar peste zarzavat, punem carnea
Tmpanata cu usturoi, nuca si pruna uscata fara sambure, piper, sare, nucsoara si fasii
de slanina, toate nvelite in frunze de vita, ca sarmalele. Peste pachetele din frunze,
punem un sos facut dintr-o cana de supa, o cana de vin alb, o lingura de bulion, sare
si piper. Acoperim vasul si-I dim la cuptor. Tnainte de servire se mai toarna deasupra
un sos facut dintr-un paharel de vin, un paharel de tuica, o lingura de bulion si
verdeata tocata fin pentru decor. Se serveste cu piure de cartofi si un vin rosu dulce si
aromat.
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M EDALION DE MISTRET

1,6 kg car ne de mistr et tocata, 600 g slanina, o capatana de usturoi, o telina, 2
mor covi, 2 firede cimbru, un varf de cutit de busuioc, 1 kg ciuperci rumenite in
unt, 200 g ar pagic, 2 cepe tocate

Carnea se taie fésii mai grosute, care se umplu cu costita si usturoi. Bucatile care pica
se dau prin masina de tocat, se adauga costita de mistret, se pun trei oua, sare, piper,
usturoi tocat, se face o pasta bine frimantata, apoi se face un pat din tocatura, pe o
coala de celofan. Pe marginea patului, se pun fésiile de carne care au fost impanate
Cu usturoi si costita, se ruleaza cu celofanul si se leaga cu ata. Dupa aceea, se punein
tigaie lafiert in apa cu ulei si putin bulion. Din cand in cand intoarcem si stropim cu
Sos pana setermina de fiert. Calim 200 g costita taiata cubulete peste care punem
zarzavatul taiat Julien, arpagic, telina, morcov, ardei, un pahar de vin, busuioc si
cimbru. Ciupercile tocate le calim Tn unt. Dupa ce afiert carnea, o desfacem de ata si
celofan, o taiem felii si servim cu zarzavat calit si ciuperci calite. Se serveste cu
muraturi fine - telina, gogosari, mere sau struguri. Friptura de vanat cu sos picant se
serveste cu cruton de paine la mijloc.

M USACA DE CARTOFI CU CARNE TOCATA

500 g carne de vita, 500 g car ne de porc, 4 cepe, 4 cartofi mari, 200 g cascaval
ras, 2 oua, 300 g smantana, 100 g unt, sare si piper

Carnea o tocam si o calimin ulei cu ceapa, cartofii se curata, se spala, apoi se taie
felii si se prajesc in ulei Tncins. Ungem tava cu unt si punem un rand de cartofi, un
rand de carne si repetam, pana se termina, apoi turnam deasupra smantana batuta cu
ou, sare, piper si cascavalul ras, dupa care dam la cuptor, pana se rumeneste. Se
serveste deasupra cu un sos din 200 g suc de rosii, 100 g smantana, o lingura de
miere, sare si piper.

PASTE FAINOASE CU CABANOSSI BRANZA DE Ol

Y2 delingurita de oregon, 1 castron de paste (melcisori) fierte, 1 borcan de 500 g
rosii in bulion, 150 g branza de oaie, o ceapa potrivita, 200 g cabanos

Ceapa se cileste n ulei, apoi se pun cabanosii, doi catei de usturoi si doua rosii din
bulion. Toate acestea se adauga peste pastele fainoase, dupa care seiau trei ardei iuti
din borcan cu otet, se curata de cotor si s@mburi, se taie marunt, se pune branza de oi
faramitata si se adauga restul din borcanul de suc de larosiile in bulion. Lafinal, se
amesteca sau nu, dupa dorinta.
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PATEURI CU CABANOS

Se face un aluat din 800 g sméantana, 1| de apa minerala, 100 g otet, sare, 6 oua,
20 g drojdie, olingura de zahar si faina cat cuprinde. Se face apoi un alt aluat din
1 kg de unt, 200 g fiaina, se amesteca bine si seimpartein trei bucati. Se adauga 2
kg cabanos.

Se face un aluat framantat bine, pana se dezlipeste de pe degete, apoi se intinde o
foale, care se unge cu o parte din aluatul din unt, se impatureste in trel si se repeta de
trei ori, apoi se pune larece timp de 3-4 ore. Setaie f&sii de aluat, care se umplu cu
cabanos, se ruleaza, ungem cu ou batut si se coc lafoc iute.

PARJOALE MOLDOVENESTI

500 g carne de por c tocata, 500 g car ne de vita tocata, 2 cepe tocate si calite in
unt, 4 oua, 200 g franzela inmuiata si scursa, sare, piper, patrunjel, marar, 3 catel
de usturoi; suluri de branza facute din 200 g cascaval, 100 g unt, sare, piper si
boia

Amestecam toate ingredientele ca si iasa 0 pasta omogena din care facem parjoale
ovale pe care le umplem cu bastonase din cascaval si unt, apoi le prajim. Langa
bastonasul din branza, se poate baga o fasie de morcov fiert. Se servesc cu piure de
cartofi si varza calita.

ALUAT PENTRU PIZZA

O cana deiaurt, ¥2de cana de ulel, 2 oua, sare, piper, 1% cana defaina, “2de
pachet de praf de copt. Punem compozitiain tava tapetata cu ulei si faina, peste
care putem pune orice fel de compozitie pentru pizza.

Pizza (1)

Aluatul este bun daca este facut din compozitie de aluat pentru péine lucrat mai
molicel. Tl asezam Tn tavd unsa si tapetata cu fain, peste el punem o ceapa tocati si
calita peste care adaugam o mana de ciuperci tocate. Se mai pun 12 masline taiate
fésii, 3 bucati de cabanos taiat feliute, 300 g telemea rasa pe razatoare, piper, delicat,
300 g smantana batuta cu 4 galbenusuri, 4 albusuri batute spuma si 2 linguri de faina,
dam la cuptor, iar dupa ce s-a copt, punem deasupra ketchup (bulion, apa, zahar, sare,
piper, delicat). Daca nu avem aluat pentru paine, putem pune felii de franzela
Tnmuiate Tn supa condimentata sau lapte.
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Pi1zza (2)

Se face un aluat din 250 g margarina, 250 g bréanza de vaci, 250 g faina, un varf
de cutit de bicarbonat stins cu otet, care se intinde cu méana in tava unsa si tapetata
cu faina, dupa care se da timp de cinci minute la cuptor, iar apoi se adauga deasupra
300 g parizer, 200 g bureti, 5 oua batute, branza de oi sau cascaval si 250 g suc
derosii.

PLACINTA CU CARNE S| SOSDE MUSTAR

O foaie de placinta din comert 0 asezam pe o tava tapetata cu unt si faina, peste care
asezam o compozitie facuta din 2 cepe tocate fin, pe care le punem la calit in putin
ulei, adaugam 200 g car ne de vita, 200 g carne de porc, sare, piper, 2 oua si piure
de cartofi.

Tnvelim bine compozitiasi dam tava la cuptor timp de 40-45 de minute. Dupa ce s-a
copt, se serveste cu sos de mustar. Sosul se face din 2 linguri de mustar, 2 linguri
de mieredealbine, olingura de ulel de masline, o lingur a de verdeata tocata si
100 ml devin alb. Piureul se face din 3 cartofi fierti, care se paseaza bine si se
amesteca cu o lingurita de Knorr delicat, 150 ml de lapte dulce si 3 catel de
usturoi tocat fin.

RULADA APERITIV

Aluatul: 2 cani de cafea cu bors, 2 cani de cafea cu ulei, drojdie cat o nuca, faina
cét cuprinde. Umplutura se face din 500 g parizer dat prin masina, o cutie de paté
deficat mare, 4 oua, 5-6 cepe tocate si calite, patrunjel, marar, piper si vegeta.
Se face un aluat moale care se intinde cu mana. Aluatul se imparte in doua foi care se
ung cu crema, se ruleaza si se coc in tava de chec, se ung cu ou, iar pe deasupra se
presara cu cascaval ras. Se coace lafoc potrivit timp de 35 de minute.

RULADA DE CAPRIOARA CU FRUCTE

8 bucati de cotlet de caprioara, 300 g carne de vitel tocata prin masina, 300 g
sunca taiata cubulete, 100 g smantana dulce, 50 g coniac, 50 g vin rosu, sare,
piper, delicat, nucsoar i, 2-3 oua. Se adauga caise, prune sau gogosari murati.
Cotletul se bate cu ciocanul, se condimenteaza, punem peste cotlet pasta obtinuta din
carne, sunca si restul de ingrediente, apoi, la mijloc, asezam fasii din fructe murate
sau din compot. Rulam si Tnvelim n staniol, apoi legim si dam la cuptor. Tn tavain
care coacem, adaugam ulei si vinrosu. Dupa ce s-aracit o taiem felii. Se serveste cu
garnitura de salata si piure de cartofi.
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RULOURI CU CARNE

500 ml delapte, 3 oua, un pahar de apa minerala, sare, piper, delicat dupa gust
si 400-500 g faina: se face o compozitie pentru clatite pe care le coacem cat mai
subtiri. Umplutura se face din 600 g car ne tocata, pusa la calit cu 2 cepe, mirodenii
dupa gust si se adauga fasii de morcov fiert. Dupa ce s-aracit, o daminca o data
prin masina de tocat, apoi adaugam ouile si se face o pasta cu care ungem clatitele.
Dupa ce le-am umplut, le facem rulouri mici pe care le punem la copt Tn tava tapetata
cu margarina. Se servesc calde, cu ketchup pe deasupra.

SARMALE CU VARZA DULCE

2 ver ze potrivite se oparesc cu 3| de apa, 100 ml de otet si 3linguri desare. Se
curata frunzele de cotor si se lasa laracit. Umplutura se face din 4 cepe cur atate si
tocate marunt, o lingurita de boia dulce, un mor cov curatat si ras pe razatoarea
mica. Se pun in cratita la calit cu 100 g ulei, adaugam 200 g costita tocata cubulete
mici, o lingura de pasta de tomate sau 200 ml de suc de r osii, 200 g or ez spalat
bine, apoi lasim la calit toate la un loc, timp de 10 minute, dupa care dam deoparte.
Dupa ce s-aracit, adaugam 500 g car ne de por ¢ tocata, 500 g car ne de vita tocata,
sare, piper, Secretul Gustului, olegatura de mirar tocat, o legatura de
patrunjel, 2-3 fire de cimbru si tar hon, tocate marunt. Amestecam totul la un loc si
facem sarmale lunguiete, care se pun in oala de lut sau in oala cu fundul dublu,
punem la fund putin ulei, crengute de cimbru, cotoare de varza, apoi sarmalele in
forma de cerc. Adaugam apa cu doua degete mai mult peste sarmale si le dam lafiert.
Pentru ca sarmalele sa fie cadt mai gustoase, se fierb lafoc mic timp de 4-5 ore.

SARMALE DE VARA

Aceste sarmale se fac vara, deoarece se invelesc in frunze diferite cum ar fi cele de
stevie, hrean, fasole, tei, zmeura sau de potbal. Se pune lafiert 1 | de bors cu sare si
oparim pe rand frunzele. Umplutura se face din 300 g car ne de vitel, 300 g carne de
porc, 300 g carne de manzat, 300 g costita afumata, 300 g piept de pui, care se
toaca prin masina.

3 cepe tocate marunt se calesc in 2 linguri de untura de pasare; adaugam 2 ardel
tocati, 2 linguri de pasta detomate, sare, piper, 2 legaturi de marar tocat, o cana
de orez spalat bine, 2 oua si 2 felii de franzela Tnmuiata in apa. Pentru un gust mai
aromat, putem pune o lingura de Secretul Gustului de zarzavat. Tnvelim sarmalele si
le asezam n vas de lut sau intr-o cratita unsa cu ulei si cu crengute de cimbru uscat,
apoi asezam sarmalele pe sortimente de frunze, iar deasupra punem felii de rosii si
doua cani de vin alb. Acoperim vasul cu frunze, apoi dam la cuptor, timp de o ora. Se
servesc cu mamaliguta si smantana.
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SARMALE FIERTETN VINALB

500 g carne de vita, 500 g car ne de porc, 150 g orez, 500 g ceapa, sare, piper,
cimbru, verdeata, var za dulce oparita in apa cu sare si putin otet, 300 g suc de
rosii, 300 g ulei

Se toaca bine carnea, se amesteca cu orezul spalat, ceapa tocata marunt si cilita, se
adauga mirodenii, verdeata, apoi se ruleaza sarmalele si se aseaza in oala n care se
pun betisoare unul 1anga altul, apoi se aseaza frunze tocate marunt, peste care punem
sarmalele si n loc de apa, lafiert punem 2 | de vin alb.

SARMALELE BUNICII

500 g carne de porc, 500 g carne de manzat, 200 g slanina afumata, 200 g costita
afumata, 1 kg ceapa, 2 mor covi, 0 cana de orez, 0 var za murata, sare, piper,
cimbru, olingura de boia dulce

Se taie ceapa marunt, morcovul se rade pe razatoare, slaninasi costita se taie
cubulete, dupa care se amesteca si se calesc la foc domol, timp de 20 de minute, apoi
adaugam carneataiata cubulete si orezul spalat bine, dam gust de sare, piper si boia.
Amestecam bine si facem sarmale mari dintr-o singura frunza, le asezam in cratita
unsa cu ulei, punem crengute de cimbru si varza tocata, asezam sarmalele Tn rand,
apoi punem 4 cani de apa, 200 g suc de rosii si dam cratita la cuptor.

SOTE DE FICAT

1 kg deficat, 500 g ceapi, 200 ml ulel, sare, piper, delicat, foi de dafin

Ficatul se spala, se portioneaza si se cileste n ulei. Ceapa se curata, se toaca marunt
si se cileste in ulel, apoi se adauga ficatul si se continua fierberea. Se serveste simplu
cu piure de cartofi, mamaliguta, usturoi si asortat cu carnat de porc sau cabanos si
salata de sfecla cu hrean.

SPECIALITATE SUEDEZA:
FRIPTURA PRAJITA CU SOSTOMAT, CROCHETA DE CARTOFI SI SALATA DE CRUDITATI

Friptura— 600 g muschiulet de por c este portionat, batut si prajit pe jumatate in 75
ml de ulei, iar apoi se continua fierberea in sos de bulion. Se pun o lingur a de pasta
de tomate, un pahar devin, saresi piper dupa gust.

Garnitura— 2 cartofi fierti si dati perazitoare, 20 g faina de gréau, 20 g cascaval
ras, 1 ou; seamesteca toate la un loc si se prajesc ca o clatita mai groasa.

Salata - un morcov ras, doua ridichi, doi ardei, ulel si zeama de lajumatate de laméie.
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TOCANA DE BERBEC

1,5 kg carne de berbec, 2 morcovi rasi, 2 cepe, 100 ml ulei, 1 ardei grasrosu, 1
pahar devin, sare, piper, foi de dafin, boia dulce, cimbru, boia iute, rozmarin,
menta, 2 linguri de bulion

Se pune ceapa cu ulei lacilit, adaugam morcovul si ardeiul, apoi carneataiata sub
forma de patrate, foi de dafin, sare, piper; calim putin, apoi adaugam apa si lasam sa
fiarba timp de o ora si jumatate. Dupa ce afiert, adaugam vinul, boiaua, menta,
cimbrul si bulionul, dupa care lasaim si mai dea cateva clocote, dupa care este gata.

TOCANITA DE MIEL CU CIULAMA LA CUPTOR

2 kg carne de miel, 2 cepe, 1 pahar deulei, 50 g zahar, 1 ou, 1 pahar de bulion,
100 g unt, 200 g lapte, piper, sare, menta tocata fin, coriandru, 100 g cascaval, 2
linguri de pesmet, 6 cartofi

Carnea se caleste si se stinge cu supa, se lasa sa mai fiarba cu bulion si ceapa, iar
cartofii se pun lafiert. Cand sunt aproape gata, se face un sos din zahar, bulion, sare,
piper si menta tocata si se da un clocot, apoi punem peste cartofi un sos din untul
topit stins cu lapte amestecat cu oul si trei linguri de faina alba, sare si piper. Ungem
o tava cu unt si o tapetam cu pesmet, amestecam tocanita cu cartofi si cu doi catei de
usturoi cu sosul alb, turnam Tn tava, presaram cascavalul deasuprasi dam la cuptor.
Dupa aceasta mancare gustoasa, se bea un vin negru si tamaios.

TUSLAMA REGALA (1)

2,5 kg deburta, 2 morcovi, 2 cepe, o capatana de usturoi, o radacina de hrean,
boabe de piper, saresi delicat dupa gust

Burta se spala bine, se taie bucati si se pune lafiert cu apa, sare, boabe de piper,
ceapa, morcov, dupa care se fierbe timp de patru pana la sase ore. Dupa ce afiert, se
taie fésii mai mari decét taiteli de casa si se pune intr-o cratita la calit cu ulei si 0
ceapa. Dupa ce s-au calit, se adauga hreanul ras pe razatoarea mica si usturoiul batut
si amestecat cu sare si ulei. Punem apoi peste burta si lasim sa dea un clocot, apoi se
poate servi.

TUSLAMA REGALA (2)

Partea groasa dela 1 kg de burta, rasol de vitel fiert, 100 ml tuica, 200 ml vin
alb, piper, sare, pastarnac, morcov, ceapa, ardei gras, usturoi, marar, 100 g
smantana, 100 g iaurt, 100 g unt

Se fierb burta si rasolul, timp de 4-5 ore cu apa, sare, piper si foi de dafin. Dupa ce au
fiert, talem carnea cubulete mari, apoi ungem tava cu unt, in care punem ceapa,
morcovul, pastarnacul si ardeiul, iar deasupra adaugam carneataiata si tuica, dupa
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care dam la cuptor. Separat, batem smantana, iaurtul, vinul alb, usturoiul, sarea,
piperul, putin din Secretul Gustului si marar verde tocat. Cand este gata la cuptor,
scoatem tava, turnam sosul si dam la cuptor pentru 10 minute.

VARZA CU PASTE

2verzemari, olingura de Knorr delikat, 400 g paste fainoase

Pastele se fierb Tn apa cu sare si putin ulei. Varza se toaca si se caleste in ulei pana
scade la jumatate, apoi se adauga delicatul si pastele fierte si calite cu apa rece. Se
condimenteaza cu sare si piper.

VARZA MURATA CU CARNE AFUMATA

O varza murata, 2 cepe, 500 g jambon afumat, 500 g costita afumata, 500 g
carnat de casa afumat, 50 ml de ulei

Se toaca ceapasi se cileste Tn putin ulel, apoi adaugam varzatocata si un litru de apa,
lasam sa fiarba o ora, apoi adaugam carnea portionata si apa daca mai trebuie, dupa
care mai lasam sa fiarba circa o ora si jumatate. Se serveste cu mamaliga coapta,
mamaliga din cartofi.

Mamaliga din cartofi se face dintr-un kg cartofi curatati si pusi lafiert in apa cu
sare. Dupa ce au fiert, se pune 150 g malai si se lasa la fiert timp de 7-8 minute, apoi
zdrobim cartofii si adaugam 150 g faina amestecand mereu ca sa nu faca cocolosi,
mai lasam sa fiarba timp de 10 minute, amestecand mereu.

WALDOSTANA

400 g ceafa, filé de porc sau piept de pui

Aceasta este 0 gustare care poate fi servita calda cu sos, sau rece, fara sos. Reteta este
pentru 4 portii.

Carnea este batuta, condimentata si prajita pe plita. Pe fiecare felie de carne, se pune
céte o felie de sunca, o felie de cascaval si o felie de rosie. Daca dorim sa 0 servim
calda, punem langa gustare un sos cald. Se folosesc 200 g sunca, 120 g cascaval si 2
rosii felii. Sosul mexican - ceapa, ulei, ardei gras rosu, ciuperci, sare, piper, usturoi,
rosii decojite, apa, bulion, iar pentru decor, se foloseste patrunjel verde.
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1. ZACUSCA

ZACUSCA CUMUSTAR

7 kg ardei kapia, copti, dati prin masina; se adauga 250 ml de ulei, 2 linguri de
mieresi 4 linguri de mustar, din care se face 0 maioneza. Peste ea se pun ardeli
kapia si se mai da un clocot, apoi se pune in borcane si se fierbe la Bain-Marie timp
de jumatate de ora.

ZACUSCA DE ARDEI KAPIA

5kg ardei kapia, copti si macinati, 500 ml deulel, 3 linguri de miere, 400 g
mustar, sare, piper si fol de dafin.

Totul se fierbe timp de 25 de minute, apoi se toarna fierbinte in borcane si se pun la
cuptor, pentru a face cogja (sterilizarea). Se inchid borcanele, se invelesc in paturi si
se tin pana se racesc (adouazi).

ZACUSCA DE ARDEI KAPIA CU MUSTAR

7 kg ardei kapia, copti, curatati si dati prin masina, ii punem lafiert cu 300 ml de
ulei, 3linguri de miere, 5linguri de mustar, 10 boabe de enibahar si 3 linguri de
sare.

Facem 0 maioneza pe care o amestecam cu ardelii tocati si fierbem timp de 25 de
minute. Punem n borcane mici si sterilizam la Bain-Marie.

ZACUSCA DE BURET!

5 kg bureti —popinci, 2 kg gogosari, 1 kg ceapa, 1| deule, saresi piper.

Buretii sefierb timp de 3 ore, cu 2 linguri de sare, adaugand mereu apa calda, sa nu
se prinda, apoi se lasi sa se raceasca, Sse dau prin masina de carne, gogosarii se coc si
se dau prin masina. Ceapa se inmoaie cu putin ulei, apoi se da prin masina, se
amesteca toate si se fierbe compozitiatimp de 1,5 - 2 ore, mestecand mereu. La
sfarsit, se toarna in borcane, se leaga cu celofan si se sterilizeaza timp de 30 de
minute.
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ZACUSCA DE FASOLE (1)

5 kg gogosari copti, 5 kg ardel kapia copti, 2 kg ceapa taiata pestisori si calita intr-
un litru de ulel, 1 kg fasole boboloane fierte, 1,5 kg suc derosii si 1,81 de ulei.
Ardeii, gogosarii si ceapa se dau prin masina, apoi se pun lafiert cu uleiul si sucul de
rosii, sarea, piperul si foile de dafin. Cand este aproape fiarta, se adauga fasolea si se
mai da cateva clocote. Se pune n borcane, se leaga si se sterilizeaza la Bain-Marie
sau la cuptor, timp de o ora.

ZACUSCA DE FASOLE (2)

1 kg fasole boabe mari se fierb si se dau prin masina. 6 kg ardei kapia se coc si se
toaca marunt, apoi se calesc 2,5 kg ceapa in 250 ml ulei, se adauga zahar si morcovi
si se dau prin masina. Se pun toate Tmpreuna cu 1 | de ulei, 2 borcane mici de bulion,
sare, piper si foi de dafin, dupa care se fierb timp de o ora, mestecand mereu. La
sfarsit, se sterilizeaza.

ZACUSCA DE FASOLE (BOBOLOANE)

2 kg fasolefierte, 2,5 kg morcov fiert, 2,5 kg ceapa cilita, 3 kg gogosari copti -
sau cruz, 1,5 kg suc derosii, 2| de ule, sare, foi de dafin, piper si cimbru.
Morcovul, ceapa si gogosarii se toaca prin masina de tocat carne, apoi se pun lafiert
cu uleiul si mirodeniile. Dupa céteva clocote, adaugam sucul de rosii si fasolea
nemacinata, apoi lasam lafiert pana se ridica uleiul deasupra. Fierbinte, punem in
borcane si le sterilizam timp de treizeci de minute.

ZACUSCA DE GOGOSARI

2 kg ceapa, 4 kg rosii bine coapte, 50 de ardei grasi sau 30 de gogosari frumosi,
250 g masline, 500 ml ulei, conservant, saresi aspirine.

Ceapa se taie marunt si se Thabusa n ulei pana se inmoaie, rosiile sefierb si se
strecoara, ardeii sau gogosarii se coc si se curata de cotor si seminte. Bulionul
strecurat se toarna peste ceapa si se lasi lafiert pana devine consistent, apoi se
adauga ardeii sau gogosarii intregi, maslinele spalate si sare, dupa gust, se mai lasa
putin lafiert si se scutura cratita, din cand in cand - nu se amesteca cu lingura, casa
nu se rupa ardeii. Se adauga conservantul dizolvat si se amesteca usor, se mai da un
clocot, apoi, fierbinte, se pune in borcane. Deasupra se adauga 2 linguri de ulei
ncins, se leaga cu celofan dublu si se lasa laracit — nu se sterilizeaza.

80



Z ACUSCA DE GOGOSARI CU CIUPERCI

3 kg ciuperci fierte, 2 kg ceapa cilita, 3 kg gogosari, 2 kg ardel kapia, 2 kg
morcov fiert, 2 teline mari fierte, 2 kg ardei grasrosii, 1,5 kg suc derosii, sare,
piper, coriandru, enibahar, foi de dafin si 1,8 | de ulei.

Se dau toate prin masina de tocat, se fierb bine, se pun in borcane inchise si fierte la
Bain — Marie timp de o ora.

Z ACUSCA DE GOGOSARI CU FASOL E BOBOLOANE

3 kg fasole fierte, 3 kg ceapa calita si tocata prin masina, 3 kg morcovi fierti si
tocati prin masina, 5 kg gogosari curatati si tocati prin masina, 1,51 suc de rosii,
1,51 ulei, sare, piper si foi de dafin.

Punem uleiul Tn cratita, peste care punem gogosarii tocati. Lasam sa se caleasca timp
de douazeci de minute, apoi adaugam ceapa tocata si morcovul. Lasim sa dea cateva
clocote, apoi adaugam sucul de rosii, sarea, piperul si foile de dafin. Cand sunt fierte,
adaugam fasolea si lasam sa fiarba pana se ridica uleiul deasupra. Fierbinte, punem in
borcane, le legam bine, apoi le fierbem la Bain-Marie timp de 40 de minute.

ZACUSCA DE GOGOSARI S| POPINCI

5 kg gogosari curatati si dati prin masina, 3 kg ceapa calita in ulel si data prin
masina, 2 kg. de morcovi fierti si apoi tocati, 3 kg popinci fierte si apoi tocate, 1 |
desuc derosii, 3linguri de pasta detomate, 1,51 de ule, 2 linguri de zahar,
sare, piper dupa gust, 3 foi de dafin si cateva boabe de enibahar .

Se pun toate la fiert si amestecam ca sa nu se prinda, apoi o fierbem pana se ridica
uleiul deasupra. Fierbinte o punem n borcane, pe care le legam, apoi le punem la
sterilizat si, de la primul clocot, le lasam sa fiarba timp de patruzeci de minute.
Acoperim cu paturi pana se raceste, apoi le ducem la beci.

ZACUSCA DE MACROU

6 kg macrou cur atat, 10 kg gogosari copti, 3 kg morcovi fierti, 3 kg ceapa calita,
1,51 ulei, fol de dafin, saresi piper. Se dau prin masina de tocat, apoi amestecam cu
pestele.

Pestele se pune la fiert, intr-o cratita, cu 1 | de apa, 200 ml de otet, doua linguri de
zahar, 200 ml de ulei, sare, boabe de mustar, foi de dafin si piper, apoi se fierbe lafoc
mic, pana scade apa. Se scurge, dupa care se aleg oasele mari si se da prin masina de
doua ori. Punem toate ingredientele intr-o cratita mali mare si le fierbem pana se
ridica uleiul deasupra. Punem la borcane, le capsam si le fierbem la Bain- Marie timp
de o ora. Lasam laracit acoperit, pana a doua zi, apoi le dam la beci.
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ZACUSCA DE MORCOV

3 kg gogosari, 2 kg ardel kapia, 2 kg mor cov, 1,5 kg pastérnac, 2,5 kg ceapa, 1,5
—2l deulel, 21 debulion, sare dupa gust, piper, fol dedafin si 2 linguri de otet.
Se coc, se curata si se dau prin masina de tocat, apoi se dau prin razatoare si se calesc
Tn ulei, dupa care se toaca prin masina, se amesteca cu celelalte si se fierb pana se
ridica uleiul deasupra. Se pun in borcane, se sterilizeaza timp de treizeci de minute,
apoi setinin paturi pana adoua zi.

ZACUSCA DE PATLAGELE VERZI

1 kg ceapa, 3 kg patlagele, 1,5 kg gogosar i, 500 ml ulel, sare, piper si putin
zahar .

Se taie ceapa marunt si se fierbe intr-un amestec facut din 250 ml de ulei si 250 ml de
apa. Dupa ce s-ainmuiat bine, se adauga patlagelele taiate in rondele groase si
gogosarii taiati Tn felii mari, apoi se adauga restul de ulel, se sareaza, se pipereaza
dupa gust si se presara putin zahar. Dupa ce se fierbe timp de treizeci de minute, se
adauga sucul derosii fiert si strecurat, apoi se fierbe pana ce este suficient de
consistent — nu se invarte cu lingura, ci se scutura cratita ca sa nu se sfarame
gogonelele si gogosarii. Se pune in borcane mici, se leaga cu doua randuri de celofan
si se sterilizeaza timp de douazeci de minute.

ZACUSCA DE PESTE (CRAP)

6 kg peste (crap curatat si viscerat), 1,51 ulei, 2,5 kg gogosari copti, 2,5 kg

mor cov fiert, 2,5 kg ceapa cilita, sare, piper, foi de dafin, boabe de mustar,
cimbru si enibahar.

Sepun lafiert 1| de apa, 300 ml de otet, 500 ml de ulel, doua linguri de zahar, sarea
si mirodeniile. Dupa primul clocot se pune pestele si se lasa lafoc domol sa fiarba
timp de trei pana la patru ore, pana scade apa. Dupa ce s-aracit, se da prin masina de
tocat si tot prin masina se toaca si morcovul, ceapa si ardeii, apoi se pun lafiert cu
restul de ulel, dupa care se fierbe pana seridica uleiul deasupra. Se da gust de sare si
fierbinte se pune in borcane care se sterilizeaza timp de 30 de minute n prima zi si
30 de minute a doua zi.

ZACUSCA DE POPINCI (CIUPERCI)
5 kg gogosari curatati si dati prin masina, 3 kg ceapa cilita si data prin masina, 2 kg

mor cov fiert si dat prin masina, 3 kg popinci fierte si tocate, 2 | de suc derosii, 1,5
— 21| ule, sare, piper, foi dedafin si 2 linguri de zahar.
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Se pun toate la un loc sa fiarba pe plita, lafoc domol, amestecam ca sa nu se prinda,
pana seridica uleiul deasupra. Fierbinte, le punem Tn borcane, apoi sterilizam timp de
30 de minute, dupa care le acoperim cu paturi si le lasim pana a doua zi.

ZACUSCA DE TELINA

500 g ceapa calita, 500 ml ulei, 1,5 kg gogosari, 2 telinemari fierte, piper, foi de
dafin, sare, usturoi si 1 kg bureti fierti.

Se dau toate prin masina de tocat, apoi se fierb pana seridica uleiul. Se punin
borcane, pe care le sigilam, apoi le sterilizam timp de o ora.

ZACUSCA DE VINETE CU ARDEI

5vinete, 5 cepe mari, 15 ardei grasi, 10 gogosari, 1 kg rosii, 1,51 de ulei,
conservant, sare

Vinetele se coc, se curata si se lasa sa se scurga de zeama, ceapa se taie marunt si se
Tnabusa n ulei, pana se inmoaie bine, apoi se adauga rosiile fierte si strecurate, ardeii
si gogosarii copti si taiati marunt cu cutitul sau tocati prin masina de carne. Cand
sosul este scazut, se adauga vinetele tocate ca pentru salata, se sareaza dupa gust si se
mai fierbe timp de 15 minute, se adauga conservantul si se mai lasa timp de 5 minute
lafiert. Daca nu punem conservant, fierbem borcanele la Bain-Marie timp de 20 de
minute.

ZACUSCA DE VINETE CU GOGOSARI

500 g rosii, 2 vinete mijlocii, 4 gogosari, o ceapa mare, 500 ml ulei, o lingura de
zahar, sare, piper si foi de dafin.

Gogosarii si vinetele se coc si se toaca marunt, apoi rosiile se oparesc, se curata de
pielite si se taie marunt. Ceapa se inmoaie in ulei, dupa care se adauga gogosarii,
vinetele, rosiile si celelalte componente. Cand uleiul iese deasupra, zacusca este gata.
Setoarna fierbinte in borcane ncilzite, iar acestea se dau la cuptor legate cu celofan
timp de jumatate de ora. Se stinge focul si se lasi pana a doua zi.

ZACUSCA DIETETICA

6 vinete lungi, 1,5 kg ceapa, 2 kg rosii, 2 kg ardel si gogosari, 500 ml de ulei, 2
capatani de usturoi, o legatura de cimbru si o legiatura de frunze de telina.

Se pun pe fundul cratitei rosiile tocate fara pielita, ardeii, ceapasi usturoiul. Vinetele,
curatate de cogja, taiate cubulete si oparite in gpa cu sare, se scurg si se pun si ele
peste rosii si ardei. Deasupra se adauga uleiul, sare, piper, patrunjel si cimbru. Se
acopera cu un capac si se pun la cuptor si fiarba pana se face ca o pasta, iar uleiul se
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ridica deasupra. Se pune fierbinte in borcane si se capseaza, apoi se acopera si se lasa
timp de 48 de ore.

ZACUSCA DOMNICA

1 kg morcovi, 4 cepe potrivite, 4 kg rosii facute bulion, 30 de gogosari si 500 mi
deulei.

Tn 250 ml de ulei, se cileste ceapa taiata cubulete si se adauga morcovii dati pe
razatoare — este bine sa fie putin fierti, apoi se mai caleste cu morcovii, se adauga
restul de ulei si gogosarii rupti in patru. Se lasa sa se inmoaie gogosarii fara sa se
cojeasca, apoi se adauga bulionul, sare, piper, dafin si 100 g zahar. Se lasi si dea
cateva clocote, dupa care se sterilizeaza.

ZACUSCA LEANA

25 de gogosari, 500 ml ulei, 1 kg ceapa si 300 g bulion.

Se dau gogosarii prin masina, se amesteca cu 250 ml de ulei si se caleste timp de
cincisprezece minute. Separat, se taie ceapa pestisori si se pune in restul de ulei la
Tnmuiat, apoi se amesteca cu bulionul si gogosarii, se da lafiert, pana iese uleiul
deasupra, se pune n borcane si se sterilizeaza.

Z ACUSCA TRADITIONAL A

10 vinete, 15 gogosar i, 500 ml ulei, 15 ardei, 4 kg rosii, 1 kg ceapa, sare, foi de
dafin si piper.

ZARZAVAT CU PASTAI

2 kg pastai, 2 kg conopida, 2 kg dovlecei, 2 legaturi de patrunjel verde, o cana de
zahar, sare (mai multa decat obisnuit) si 6 aspirine.

Se curata toate si se taie cubulete, se pun Tntr-un vas, apoi se amesteca toate la un loc

si selasa de azi pe méine ca si lase zeama, dupa care se pun in borcane, se leaga bine
sl se dau la beci.

ZARZAVAT DIN PASTAI PENTRU CIORBA

7 kg pastai, 2 kg gogosari, 2 kg rosii, 1,5 kg ceapa, 2 legaturi de telina, 2 legaturi
de patrunjel, 1 kg morcov ras, sare, zece aspirine, 100 g zahar si 1| de ulei.
Punem uleiul Tn oala, iar peste el asezam zarzavatul in straturi — pastai tocate, morcov
ras, rosii tocate sau rase, ceapa tocata fin, gogosarii taiati cuburi, telinasi patrunjelul,
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tocate marunt. Peste fiecare strat presaram putina sare. Punem capac la oala si lasam
sa fiarba lafoc mic timp de o ora. Apoi adaugam un pachetel de delicat, zaharul si
aspirinele pisate. Amestecam si punem Tn borcane pe care le legam cu celofan si le
fierbem la Bain-Marie timp de 30 de minute. Dupa ce s-au racit, le dam la camara.
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8. CONSERVE S MURATURI

ARDEI PENTRU UMPLUT

Ardeii curatati se pun unul Tn altul Tn borcane, dar in fiecare ardel si printre ardei, se
adauga bucatele de hrean. Se fierbe apa cu una sau doua linguri de sare, apoi se lasa
putin, dupa care se toarna peste ardei, se pune ulei deasuprasi se sterilizeaza in
paturi.

ARDEI GRASI LA BORCAN

Se coc ardeii, se curata de pielite si cotoare, se aseaza in borcane de 800 g,
aproximativ trei sferturi de borcan, apoi se face baitul din otet, apa, sare, foi de dafin,
lar dupa ce s-au racit, se toarna peste ardei. Deasupra se pune un centimetru de ulei si
se sterilizeaza timp de 20 de minute.

ARDEI IUTI PENTRU IARNA

Ardeli iuti se spala cu apa rece, apoi se aseaza in borcane mici de 400 g, dupa care se
toarna peste el un sirop format dintr-o parte de otet, o parte de apa, sare si boabe de
piper. Se fierbe un clocot, apoi caldut se toarna peste ardei. La sfarsit, legam
borcanele si le dam la camara.

ARDEI KAPIA IN OTET — CRISTINA

Ardeii kapia se coc pe foc iute si se pun cu sare intr-o oala, apoi sefierb 2 | de apa, 1
| de otet si doua linguri de sare. Se lasa pana devine caldut, apoi se pun ardeii in
borcan, se toarna baitul si se leaga.

ARDEI KAPIA PENTRU IARNA

Ardeii kapia se spala cu apa rece, apoi se pun la borcan, intercalat cu marar, tarhon,
usturoi si cimbru. Solutiase face din 251 de apa, 1| de otet din vin, 5 g piper boabe

si frunze de dafin. Se pune la fiert timp de zece minute, apoi calduta, se pune peste
ardel si seleaga bine cu celofan. Lafel se pun si ardeii grasi.
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Ardei umpluti cu var za

4 kg de ardei grasi se spala si se curata de cotor si seminte. 56 kg de varza alba sau
rosie taiata si 200 g de sare grunjoasi se amesteca usor si se lasa si steatimp de 2
ore. Se stoarce apoi varzabine, dupa care se umplu ardeii. Sefierb apoi 3 | de apa cu
11 de otet, piper boabe, foi de dafin, apoi, caldut, punem peste ardei. Legam
borcanele si le dam la beci. Mirodeniile se pun dupa gust.

CASTRAVETI TN OTET

Spalam castraveti sanatosi, care nu au pete, apoi se pun intr-o oala mare peste care
turnam o solutie din apa si putina sare, o fierbem timp de doua minute si, fierbinte, o
turnam peste castraveti.

Ti lasam timp de o ora, apoi Ti scoatem, aruncam apasi punem castravetii in borcane,
intercalat printre ei, adaugam frunze de telina, cimbru, tarhon, marar, hrean, usturoi,
ardel iute, frunze de visin, cateva boabe de strugure si frunza de vie. Dupa ce se
aseaza n borcane, se pune deasupra o solutie facuta — 1 | de apa si o lingura de sare -
dupa gust, o lingurita de otet si, fierbinte, se pune peste castraveti, apoi se leaga
borcanele cu celofan sau pergament. Se duc la beci dupa 2-3 zile.

CASTRAVETI MURATI

10 kg castraveti, 6 | de apa, 6 linguri de sare, o lingura de piper, 1 ardei iute, o
telina, 2 mor covi, 2 crengute de cimbru, o crenguta de tarhon, marar, 2
crengute de visin, 4 radacini de hrean, o caciulie de ustur oi, 100 ml de otet si 0
lingura de zahar .

Se pun castravetii ntr-o oala mare, se toarna peste el 7 | de apa fiarta cu sase linguri
de sare, se acopera cu un capac si se lasa pana a doua zi. Se pregatesc borcanele cu
marar si cimbru peste care se pun castravetii n picioare unul langa altul, iar printre el
se adauga rozete de morcov, telina, usturoi si fésii de hrean. Se aranjeaza pe randuri,
pana se umple borcanul. Prima apa din castraveti se arunca, apoi 6 | de apa se pun la
fiert cu sare, piper, cimbru, tarhon, otet si o lingura de zahar. Se adauga deasupra
usturoiul ramas, visinul, frunze de telina, ardel iute, marar si hrean. Se toarna apa
fiarta peste castraveti, se leaga cu celofan si se duc la beci.

COMPOT DIN DOVLECEI

5 kg dovlecel, curatati de coaja si de samburi, se taie cubulete care se pun intr-o
cratita, se stropesc cu 300 g zahar, 30 g saredelamaie si selasa sa steatimp de 4-5
ore.

n borcanele de 1 1, curat spalate, se pun cubulete scurse de zeama, jumatate de
borcan, apoi adaugam o aspirina pisata, o felie de laméie, un praf de vanilie; dupa
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aceea, turnam siropul, legam borcanele si le fierbem pe Bain-Marie timp de 45 de
minute. Acoperim pana a doua zi. Siropul se face, dupa dorinta, dintr-un litru de apa,
200 g zahar, se fierbe separat, apoi se pune peste dovlecei.

GARNITURA DELICIOASA PENTRU FRIPTURA

1 kg morcovi, 1 kg gogosari, 1 kg ardei gras, 1 kg ardei kapia, 1 kg telina, 1 kg
gogonele, 1 kg ceapa, o bucata de hrean

Morcovul si telina se dau pe razatoare, apoi ardeii, gogonelele si ceapa setaie julien,
dupa care toate se pun in cratita. Peste ele, se toarna o solutie facuta din 500 ml de
otet de 9 grade, 1 | de apa, 500 g zahar si o lingura cu varf de sare. Se pun la fiert si
clocotit; se pune in vas peste zarzavat. Se acopera vasul si se lasi timp de douazeci si
patru de ore. Dupa aceea, se scurg de zeama si se amesteca cu doua borcane de
mustar, 2 fire de hrean ras pe razatoarea mica, 250 ml de ulei, iar lafinal, se punin
borcane de 400 grame. Se capseaza si se dau larece.

GOGOSARI CUMUSTAR

5 kg gogosari taiati, 500 ml de ulei, 250 ml de otet, 600 ml de bulion, 6 linguri de
mustar, 8 linguri de zahar, sare dupa gust, mirodenii —boabe de mustar, piper
si fol dedafin

Se fierbe baitul cu mirodenii timp de zece minute, apoi se adauga gogosarii; sefierb
timp de treizeci de minute, dupa care se pun fierbinti Tn borcane. Se leaga bine, apoi
Se acopera cu paturi pana a doua zi.

GOGOSARI CU SOS

4 kg. de gogosari, 250 ml de ulel, 250 ml de otet de 9 grade, 250 ml de apa, 250 g
zahar, 400 g pasta tomate, 4 linguri de mustar, sare, piper si foi de dafin

Se face un sos, care se fierbe timp de 30 de minute, se adauga gogosarii taiati
fidelute, se fierb, timp de cincisprezece minute, apoi fierbinti se pun la borcane, se
leaga bine, apoi se sterilizeaza.

GOGOSARI CU SOSBULION

3,5 kg gogosari taiati, 6 linguri de bulion, 3 linguri de zahar, 2 linguri de sare,
300 g ulei, otet, piper si foi de dafin dupa gust

Se pune sosul lafiert si, atunci cand clocoteste, se oparesc gogosarii pe rand, dupa
care se pun Tn borcane de 800 g. Se pune peste el 0 aspirina pisata, apoi sosul il
turnam deasupra. Legam borcanele si le acoperim pana a doua zi, dupa care le dam la
camara.
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GOGOSARI IN OTET

10 kg gogosari, 1 kg otet, 1 kg zahar, olingura de piper, o lingurita de enibahar,
50 g boabe de mustar, 200 g sare mare, frunze de telina, 4-5 fire de hrean, foi de
dafin

Sunt foarte gustosi si usor de facut pentru ca nu trebuie opariti. Siropul se pune crud.
Se spala gogosarii si se curata de cotor, apoi se taie in 4-5 bucatele si se pun intr-un
vas mal mare, dupa care se stropesc cu sare si turnam peste gogosari siropul facut din
otet, zahar si sare. Tnvartim cu lingura pana se topeste zaharul si sarea, lasim si stea
timp de patru pana la cinci ore, intre timp, 1i mai invartim in vas ca sa fie cupringi toti
Tn sirop. Dupa ce au lasat zeama, punem gogosarii in borcane, intercalam printre el
frunze de telina si radacini de hrean. Deasupra punem, in fiecare borcan, boabe de
piper, enibahar, mustar si cate o foaie de dafin. Punem betisoare si turnam siropul,
apoi legam borcanele si le dam la beci.

GOGOSARI MURATI

10 kg gogosari, 1 kg zahar, 1| deulel, 1| deotet, 6 linguri de sare, piper, foi de
dafin, boabe de mustar, frunze de telina, 4 radacini de hrean

Se fierb mirodeniile cu zaharul, uleiul si otetul, apoi oparim gogosarii, pe rand. Dupa
ce s-au racit, 1i punem in borcane cu frunze de telina printre ei si fasii de hrean, apoi
turnam baitul pe deasupra si adaugam cinci aspirine pisate. Daca punem n borcane
mici, punem n fiecare borcan céte o aspirina.

GOGOSARI MURATI FELII

4-5 kg de gogosari se spala, se curata si setaie felii late de un centimetru. Se pun
ntr-un lighean, se toarna peste ele 450-500 ml de ulel si se amesteca. Separat, se pun
lafiert 500 ml de otet, 1| de apa, 2 linguri de miere, 4-5 linguri de zahar (250 g),
20 boabe de piper, 2-3 foi de dafin, 1-2 linguri de sare, cuisoar e si enibahar. Se
fierbe totul, apoi se oparesc gogosarii, se acopera si se amesteca din cand in cand,
dupa care se lasa sa seraceasca. Se pun in borcane cu ulel deasuprasi se leaga cu
celofan.

GOGOSARI MURATI INTREGI

1 kg otet, 2 kg apa, frunze de telina, hrean, piper, fol de dafin, zahar, miere,
cuisoare, enibahar

Gogosarii, spalati, se sterg fiecare, se unge fiecare cu ulei si se inteapa de cétevaori.
Se aseaza Tn borcan si se oparesc cu baitul de mai sus. Se acopera borcanul cu tifon,
lar adoua zi, se completeaza cu bait si setoarna ulei deasupra. Se leaga cu celofan.
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GOGOSARI UMPLUTI CU CIUPERCI

5 kg gogosari, 3 kg ciuperci, 2 kg ceapa, 100 g hrean, 100 g morcov, 300 g
frunzedetelina, 11 otet (9 grade), 3 | apa, 200 ml ulei, 200 g sare, o capatana de
ustur oi, zahar, piper, fol de dafin

Ciupercile, fierte cu apa, sare si zeama de lao lamaie, le scurgem si le tocam, apoi le
amestecam cu telina, ceapa tocate fin, morcovul si hreanul ras. Punem putin bait si
umplem gogosarii, apoi adaugam usturoiul pisat si baitul. Legam borcanelesi le
fierbem la Bain-Marie timp de 30 de minute.

GOGOSARI UMPLUTI CU CONOPIDA

20 gogosar i, 2 conopide, 2 legaturi de telina, 4 foi de dafin, 10 boabe de
enibahar, 50 g boabe de mustar, 4 radacini de hrean, boabe de piper, sare dupa
gust

Se face un bait dintr-un litru de otet, 2 | de apa si 500 g miere de abine. Gogosarii de
curata de cotor, apoi se undesc Tn bait timp de cinci minute, dupa care se scot si se
lasa laracit. Conopida se desface buchete mici si se opareste cu apa sarata, apoi se
lasa laracit. Umplem gogosarii cu conopida si 1i asezam in borcane cu hrean si
frunze de telina printre ei. Punem in fiecare borcan boabe de piper, enibahar, mustar
si foi de dafin. Gustam otetul si daca trebuie, adaugam sare si turnam peste gogosari.
Legam borcanele cu celofan si le dam la beci. Baitul se pune la fiert timp de cinci
minute, apoi adaugam gogosarii si dea un clocot. Dupa ce s-au racit, 1i umplem cu
buchetele de conopida.

GOGOSARI UMPLUTI CU CONOPIDA SI STRUGURI

4 kg gogosar i, 2 kg conopida, 1,5 kg struguri, 1,51 de otet, 6 | apa, 600 g miere
de albine, olingura de piper, olingurita de enibahar, foi de dafin, 50 g boabe de
mustar, 200- 250 g sare, frunze de telina, 8 bucati de hrean

Gogosarii se curata de cotor si seminte, conopida se spala, apoi se opareste cu apa
sirata si selasa lascurs, dupa care se spala strugurii si selasa la scurs. Apa, otetul,
mierea, sarea, piperul, enibaharul si foile de dafin se pun lafiert, apoi, pe rand,
oparim gogosarii. Punem in borcane frunze de telina si hrean, apoi gogosarii umpluti
cu buchetele de conopida si, alternativ, gogosarii umpluti cu struguri. Printre ei,
punem iar frunze de telina si radacini de hrean. Deasupra punem boabe de mustar,
frunze de telina, hrean, betisoare, apoi turnam baitul fierbinte. Legam borcanelesi le
dam la beci.
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M URATURI ASORTATE

91| de apa se fierb cu 300 g sare mare, 100 g zahar, foi de dafin, piper si boabe de
mustar. Tn borcan, se pun, lafund, marar, visin, telina, frunze de hrean, cimbru,
tarhon, cateva capatani de usturoi si asezam zarzavaturile spalate — pepeni verzi mici,
gogonele, castraveti, morcovi, felii detelina, mere, pere, buchetele de conopida si
varza rosie, taiata sferturi. Se aseaza estetic, dupa care turnam peste ele apa fiarta
clocotita. Se leaga borcanul cu doua randuri de celofan si se tine la caldura pana se
limpezeste zeama, dupa care 1l ducem larece.

PATLAGELE VERZI TN SARAMURA

Pe fundul unui borcan de 5 |, se aseaza o tulpina de marar uscat, 2-3 frunze de telina,
2-3 crengute de visin, iar deasupra se aseaza patlagele sterse bine; printre ele se
aseaza hrean, catei de usturoi si frunze de telina. Deasupra se pun usturoi, hrean,
marar si cimbru. Peste ele se pune un lichid facut din51 de apa, 5linguri de sare, 0
lingur a de piper, olingura de boabe de mustar, 5linguri de zahar si 2 foi de
dafin. Se fierbe timp de douazeci de minute, apoi se lasi laracit, se toarna peste
patlagele si se leaga cu celofan.

ROSII PENTRU IARNA

Tn butoiul curat, printre rosii si frunze de vita de vie, se pun intercalat hrean, patrunjel
frunze si cétiva ardei coarna. La un rand de rosii se pune o mana buna de sare si tot
asa, pana la cantitatea dorita. La sfarsit, turnam deasupra apa fiarta, dupa ce s-aracit.

SALATA ARDELENEASCA

4 kg varza, 2 kg gogosari, 1 kg castraveti, 1 kg ceapa, 1 kg gogonele, 1 kg
morcov, 1| deotet, 250 g zahar, 100 g boabe de mustar, 10 g piper, 10 g
coriandru, foi dedafin

Setaie varzafideluta si celelalte, toate, se taie julien, se pun in vase separate, se
presara peste ele sare grunjoasa, dupa gust, si se lasa pana a doua zi. Se scurge o
parte din zeama si Se amesteca cu otet si condi mentele mentionate. Se pune in
borcane, se leaga cu celofan si se consuma dupa 60 de zile.

SALATA DE ARDEI KAPIA

3 kg ardel kapia, 11 deulei, 500 ml otet, 500 ml apa, 200 g miere, sare, piper, 2
radacini de hrean

91



Coaceti bine ardeii si curatati-i fierbinti, fara sa dati apa pe ei, apoi fierbeti otetul,
apa, mierea, sareasi piperul timp de cinci minute. Puneti ardeii in borcane de 500 g si
cate o bucatica de hrean n fiecare borcan; turnati otetul in borcane de 750 g si
deasupra puneti ulei. Legati borcanele si dati-le, timp de jumatate de ora, la cuptor
sau laBain —Marie, apoi puneti-le Tn camara.

SALATA DE GOGOSARI

3 kg gogosari curatati si taiati ca pentru murat, 420 ml ulei, 420 ml otet, 420 ml
apa, 420 g miere, 420 g pasta de tomate, foi de dafin, piper, sare, enibahar,
boabe de mustar

Se pun toate lafiert si se face un sos, iar in acest sos adaugam gogosarii, pe rand, si 1i
oparim pe toti. Apoi asezam gogosarii in borcane de 1 kg si turnam sosul fierbinte
peste ei. Legam borcanele si le acoperim cu paturi pana se racesc. Dupa aceea, reci le
ducem la beci.

SALATA DE POPINCI (1)

30 gogosar i, o farfurie cu popinci fierte, 500 ml ulei, 1 kg ceapa, o capatana de
usturoi, 3linguri de otet

Se taie toate pestisori. Ceapa se pune timp de aproximativ zece minute lafiert cu
putind apa, se stoarce de apa si se amesteca totul cu uleiul si usturoiul, dupa care se
pune la foc circa un sfert de ora. Catre sfarsit, se adauga condimentele necesare — foi
de dafin, enibahar si piper, apoi se pun in borcanele si se sterilizeaza.

SALATA DE POPINCI (2)

2 kg popinci fierte, 1 kg gogosari curatati si taiati fasii, 4 mor covi fierti taiati
rondele, 500 g ceapa taiata pestisori si cilita in 100 ml de ulei

L e amestecam toate, le punem in borcane si turnam peste ele un bait facut din 300 mi
deotet, 11 de apa, 300 g zahar, 6 linguri de sare, piper, foi de dafin si boabe de
mustar. Punem baitul la fiert, timp de zece minute, apoi turnam deasupra buretii,
legam borcanele si le fierbem timp de 30 de minute la Bain-Marie.

SALATA DE POPINCI (3)

5 kg popinci fierte in apa cu sare, clatite cu apa recesi scurse, 5 kg gogosari curatati
si taiati Julien, 3 kg ceapa cur atata si taiata pestisori, 3 kg morcov curatat, fiert pe
jumatate, taiat rondele

Se face un bait din trei cani de otet de 9 grade, 6 cani de apa, 0 cana de ulel, sare,
piper si foi de dafin. Se fierbe baitul timp de 5 minute, peste el punem buretii,
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gogosarii, ceapa si morcovul, apoi lasam sa fiarba timp de cincisprezece pana la 20
de minute, dupa care turnam Tn borcane. Deasupra punem o0 maioneza facuta din sase
linguri de mustar si 10 linguri de ulel. Legam si punem sub paturi, timp de 2 zile.

SALATA DE POPINCI S| GOGOSARI

4 kg gogosar i, 3 kg popinci (ciuperci), 2 kg ceapa, 100 g otet, 1 | de ulei

Se taie totul pestisori, dupa care se pun pe rand intr-o cratita cu 1 | de ulei. Se
unduieste timp de zece minute ceapa, dupa care se da deoparte, apoi Sse pun gogosarii,
Se scot, se pun popincile tot Th aceeasi cratita, timp de 10 minute, se adauga ceapa,
apoi gogosarii. Tn continuare, se toarna otetul si condimentele, dupa care se lasi timp
de un sfert de ora la prajit. Lafinal se aseaza fierbinti in borcane.

SALATA DE SFECL A ROSIE

Sfecla fiarta sau coapta si apoi racita si taiata felii, se aseaza in borcan, dupa care se
toarna peste ea un bait rece facut din 100 g otet, 8 catei de usturoi, 10 boabe de piper,
boabe de ghimbir si sare. La sfarsit, se pun capace ermetice si se da larece.

SALATA DE SFECLA S| CIUPERCI

3 kg bureti fierti, 2 kg sfecla rosie fiarta si tocata fidelute, 1 kg morcov fiert taiat
rondele, 1 kg ceapa taiata pestisori, 1 kg gogosari taiati Julien

Se face un bait din 300 ml de otet, 500 ml de ulei, 1 | de apa, 500 g zahar, 2 linguri
de sare, dupa care se pun mirodenii — foi de dafin, enibahar, boabe de mustar si piper.
Se fierbe baitul timp de 5 minute, apoi adaugam ceapa, gogosari, dam un clocot,

dupa care adaugam buretii, sfeclasi morcovul. Lasam la clocotit, timp de 10 minute,
apoi fierbinte se pune la borcane, iar la sférsit legam si sterilizam timp de jumatate de
ora.

SALATA DE TOAMNA (1)

2 kg ceapa, 3 kg morcov, 1,5 kg gogonele, 2 kg var za, 20 gogosari rosii, 20
gogosari verz, 11 deulei, 4 cescute de otet.

SALATA DE TOAMNA (2)

3 kg gogoneletaiate feliute, 20 gogosari taiati fidelute, 10 ardei grasi taiati
fidelute, 1 kg ceapa taiata pestisori, 1 kg morcovi taiati rondele, 500 ml otet, 500
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ml ulei, 500 ml apa, 500 g zahar, sare, foi de dafin, o ceasca de boabe de mustar
si piper

Se pun Tn vase, separat si presarate cu sare, se lasa pana a doua zi. Apoi se scurg de
zeama si se oparesc pe rand cu baitul facut din otet, ulei, apa, zahar, sare, foi de
dafin, boabe de mustar si piper. Se pun toate lafiert si se face un bait Tn care oparim,
pe rand, zarzavatul taiat, apoi le amestecam toate la un loc si le dam un clocot, dupa
care fierbinti le punem in borcane. Legam vasele si le punem n paturi pana a doua zi.

SALATA DE TOAMNA (3)

1 kg gogonele, 1 kg gogosari, 1 kg ardei kapia, 1 kg ardei, 1 kg morcov, 1 kg
ceapa

Ceapa setaie solzi si se inmoaie intr-o cana de ulei. Morcovul se fierbe pe jumatate,
dupa care se pun lafiert o cana de otet, 2 cani de apa, 3 linguri de sare, 2 linguri de
zahar si condimente. Dupa ce clocoteste, se adauga zarzavatul tocat fidelute, apoi se
fierbe timp de 20 de minute, se pune la borcane si se sterilizeaza timp de 20 minute la
cuptor.

SALATA DE TOAMNA (4)

3 kg gogonele, 3 kg gogosari sau ardel, 1 kg morcov, 1 kg ceapa, 750 ml ulel, 250
ml otet, sare, piper, foi de dafin

Setaie ceapa solzi si se cileste pana se inmoaie, apoi morcovul se da pe razatoare, iar
celelalte setaie cubulete si se pun peste ceapa rece, se adauga condimentele si otetul,

apoi se pune in borcane, se leaga si se sterilizeaza timp de 20 de minute.

SALATA VINEGRETA

2 kg ardei, 2 kg gogosari, 3 bucati de telina, 2 bucati de conopida, 2 kg mor covi
Setaie ardeli si gogosarii fidelute, iar telina si morcovul se rad pe razatoare.
Conopida se rupe buchetele, apoi, separat, sefierb 1,51 de otet de 9 grade, 500 mi
deule, 500 g zahar, 150 g sare si piper boabe. Se raceste, se toarna peste legume
si selasa timp de 24 de ore intr-un vas si se amesteca de 2-3 ori. Apoi se punein
borcane si se da larece.

TOCANA DE LEGUME

1 kg de ceapa se taie pestisori si se caleste intr-un litru de ulei; se adauga 500 g
mor covi taiati rondele, gogosari, 3 kg ardei kapia, otelina rasi, 2 | desuc de
rosii, sare, piper, zahar, 2 kg de vinete curatate partial si taiate cuburi si 5-6 ardei
grasi (numali mult pentru a nu deveni amara).
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Se lasi tocana sa fiarba pe foc, amestecand mereu si dupa ce s-au pus vinetele care
sunt ultimele, se da la cuptor. Calda, se toarna n borcane si se sterilizeaza timp de
douazeci pana la douazeci si cinci de minute, dupa care se tine in paturi pana se
raceste.

VARZA ROSIE CU BAIT DE OTET

Punem Tntr-un vas 10 kg de varza rosie tocata fin ca pentru salata, peste ea turnam un
bait facut dintr-un litru de otet, 1 kg zahar, 400 g sare, 50 g boabe de mustar, 4-5 foi
de dafin si o lingura de boabe de piper. Amestecam cu o lingura pana se topeste
zaharul si sarea, apoi turnam peste varza si lasim pana a doua zi, caci varza mai lasa
zeama. A doua zi, amestecam bine si punem la borcane, le legam bine si le dam la
beci.

VEGETA LA BORCAN

1 kg morcovi, 1 kg pastarnac, 1 kg patrunjel, 1 kg gogosari, 1 kg conopida, 1 kg
ardei kapia, patrunjel 2 legaturi, telina 2 legaturi, 600 g sare

Se dau toate prin masina de tocat si Se amesteca cu sare, apoi punem la borcane si
adaugam putin ulei deasupra. la sfarsit, le legam si le dam la camara.

VINETE CU GOGOSARI

3 kg vinete, 2 kg gogosari, 500 g ceapa, 500 ml ulel, otet dupa gust si sare

Se aleg vinetele frumoase, se spala si se taie felii rotunde de grosimea unui deget, se
sireaza si selasa si steatimp de o ora, apoi se storc si se prajesc pe ambele parti in
ulei Tncins, dupa care selasa sa se raceasca. Gogosarii se coc si e curata de piele si
seminte, iar ceapa se taie solzisori. Se aseaza apoi in borcane de 1 litru straturi
alternative de vinete, gogosari si ceapa, pana cand se umplu borcanele pe trei sferturi.
Se pune la fiert otet diluat cu apa, la o parte de otet de 9 grade se pun doua parti de
apa si sare- olingurita la 11 delichid. Dupa ce se raceste, setoarna peste vinete in
borcane de doua degete mai jos decét gura, se leaga cu celofan dublu si se fierb la
Bain — Marie timp de 35 de minute din momentul primului clocot. Se serveste
compozitia aranjata pe platou la mijloc, cu gogosari de jur imprejur si pe margine
petale din ceapa.

VINETE CU USTUROI

Vinete curatate, taiate felii, stropite cu sare, apoi prajite pe ambele parti. Le ungem
Ccu usturoi pisat si le punem Tn borcane mici, le legam si le fierbem la Bain-Marie
timp de 0 ora. Se servesc la fripturi sau la musaca.
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9. DULCIURI

9.I BUDINCI, RULADE, RULOURI

BUDINCA CU MERE SAU BRANZA

150 g faina, 150 g zahar, 150 g ulei, 500 g mere, 30 g gris, 5 oua si arome

Se bat albusurile spuma, se adauga zaharul, apoi galbenusurile, uleiul si faina. Merele
se dau pe razatoare si se amesteca cu grisul ca si nu lase zeama. Se pune jumatate din
compozitie in tava tapetata cu grasime si faina, peste care adaugam merele, apoi
cealalta jumatate de compozitie, deasupra. Se coace in cuptorul bine incilzit. La
final, dupa ce s-aracit, se rastoarna pe un platou.

BUDINCA DE OREZ

2 cani de orez, 6 cani de apa, 150 g zahar, putina sare, 1 kg mererase, cogja de
portocale, vanilie, 100 g margarina, 150 g zahar. Este o reteta de post.

Se spala orezul foarte bine, se pune lafiert si cand este aproape gata se adauga
zaharul. Separat, intr-o cratita, se topeste margarina, se pun merele si zaharul, apoi se
calesc pana scade zeama si raman ca o pasta, dupa care adaugam vanilia si portocala.
Intr-o cratitd, punem o folie de plastic si un strat de orez, un strat de mere, iar orez,
lar mere si dam laracit. Dupa ce s-aracit, rasturnam pe un platou, luam foliasi
deasupra ornam cu fructe din dulceata.

RULADA

6 albusuri batute bine, la care se adauga 6 linguri de zahar perand, apoi
galbenusurile, batand continutul bine. Se adauga 40 g cacao si 60 g faina
amestecand mereu foarte bine. Se pune la copt Tn tava tapetata, la foc potrivit. Dupa
ce s-a copt, seruleaza si se stropeste cu rom.

Crema- 2 oua intregi, 2 linguri de faina, 200 g zahar si 150 g lapte. Toate se bat
bine si se pun pe baie de aburi pana se ingroasa, apoi se adauga 100 g unt si 200 g
nuca macinata. Lafinal, se intinde pe blat si se ruleaza pe un celofan.
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RULADA ANDA

Un pachet de margarina, 300 g fiina, 600 g apa, 5 oua si sare

Se pune apa lafiert cu margarina, apoi se adauga fainasi laurma ouale, pe rand,
dupa care se pune la copt n tava tapetata cu faina. Dupa ce s-a copt, compozitia se
ruleaza carulada. Se poate face aperitiv cu carne, paté, ciuperci sau gem. Din
compozitie, se pot face si eclere.

RULADA CU CREMA DE VANILIE

Foile- 6 oua mari, 200 g zahar, 200 g faina, 50 ml ulei, 20 ml ap4, coaja de
lamaie, 1 pachet de vanilie. Se separa albusul, se bate spuma, adaugam zaharul,
galbenusurile, pe rand, uleiul si apa, iar laurma, fainain ploaie. Se coace in tava unsa
cu ulei si tapetata cu hértie, se pune in strat subtire si se fac sase foi. Se lasa laracit,
apoi se desprind de pe hértie si se umplu cu crema de vanilie sau cu crema din
budinci de vanilie.

Crema— 11 delapte, 300 g zahar, 200 g faina, 4 oua, 2 pachetele de zahar
vanilat, sare, esenta de vanilie, 200 g unt frecat spuma cu 200 g zahar pudra,
sau

4 pachete budinca, 300 g zahir, 1| de lapte, vanilie, 100 g faina, 4 galbenusuri,
200 g unt frecat spuma cu 200 g zahar pudra. Se pudreaza pe deasupra cu nuca
macinata sau ciocolata rasa.

RULADA CU CIOCOLATA (1)

Foaia: 8 oua, 150 g zahir, apoi se adauga 100 g ciocolata, 100 g faina

Ouile se bat spuma cu zaharul, apoi se adauga ciocolatarasa si faina.

Se unge tava cu unt si se tapeteaza cu faina; punem compozitia si dam la copt timp de
douazeci si cinci de minute. Dupa ce s-a copt, se rastoarna pe o hértie si se unge cu
crema.

Crema: 3 oua, 180 g zahar pudra, 100 g ciocolata amar uie, 200 g unt, vanilie.
Ouale se bat cu zaharul si ciocolata amaruie, pe baia de aburi, pana compozitia
devine ca 0 smantana. Se lasa laracit, apoi se amesteca cu untul batut spuma si
vanilia. Cu aceasta crema, ungem foaia si o rulam, iar cu restul de crema ungem
rulada deasupra . O putem tapeta cu 50 g alune taiate.

RULADA CU CIOCOLATA (2)

6 oua, 200 g zahar, 200 g faina, 100 ml apa, 50 ml ulei, mirodenii.

Se bat albusurile spuma, se adauga zaharul, apoi galbenusurile, alternativ cu apa,
apoi faina si mirodenii. Se coace la foc iute pe hartie pergament Tn tava potrivita - 3
buciti. Se umplu si se decoreaza cu crema de ciocolata facuta din: 2 pachete de
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budinca de ciocolata, 500 ml de lapte, 300 g zahar, 300 g unt frecat spuma si
amestecat cu budinca fiarta si racita; sau:

300 g ciocolata mengj topita pe baie de aburi, amestecata cu 300 g frisca batuta cu
300 g zahar.

Se umplu ruladele si se dau larece.

RULADA CU NUCA DE COCOS

400 g biscuiti macinati, 5 linguri de zahar, 200 g lapte si 100 g cacao

Se pun lafiert laptele, cacaoa si zaharul. Dupa ce a clocotit, se da la o parte, se
adauga biscuiti si se amesteca bine pana devine ca o pasta, apoi se fac doua foi pe
doua bucati de nylon.

Crema- 5 linguri de zahar pudra, 125 g nuca de cocos, 1 pachet de unt sau
margarina si 2 pachetele de zahar vanilat. Se face o crema cu care umplem foile si
le rulam.

RULADA DE POST

400 g biscuiti, 300 g apa, 200 g zahar, 100 g cacao si 150 g mar garina.

Crema - 200 g zahar, 200 g margarina, 100 g nuca de cocos si vanilie. Se pune la
fiert apa, zaharul, margarinasi cacaoa. Dupa ce afiert, se da la o parte si se pun
biscuitii macinati, se amesteca bine pana devine ca o coca vartoasa, apoi se imparte
Tn doua si se ntinde cu mana pe doua coli de celofan sau nylon. Separat facem crema
din margarina, zahar pudra, nuca de cocos si vanilie, dupa care o impartim in doua
pentru a unge blaturile de pe celofan. Lafinal, rulam stréns si o punem la frigider
pentru a se intari.

RULADA DIN BISCUITI

Foaia - 300 g biscuiti, 150 g unt sau margarina, 150 g zahar pudra, olingura de
cacao si 5 linguri de smantana. Biscuitii dati prin masina se freaca cu untul,
zaharul, smantana si cacaoa, dupa care pe un celofan umezit se intinde foaia groasa
de un deget.

Crema - 4 galbenusuri sefierb cu 150 g zahar, 150 g unt, esenta si coaja de
lamaie, pana devine o pasta si se pune larece, dupa care se intinde pe blatul de
biscuiti si se ruleaza. La sfarsit, se serveste cu frigca sau spuma de fructe.
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RULADA MARMORATA DE CIOCOLATA

4 oua, 200 g zahar, 3 pachetele de vanilie, 150 g faina, 50 g amidon sau zeamil, o
lingurita rasa de praf de copt, 3 lingurite de cacao, 11 defrisca nebatuta, 10 foi
de gelatina, esenta derom, 50 g ciocolata rasa

Se incinge cuptorul la 200 de grade, se separa albusul de galbenus, se bat albusurile
spuma cu patru linguri de apa rece, zaharul si o vanilie, se amesteca usor
galbenusurile cu albusurile, apoi adaugam fainasi praful de copt. Doua treimi din
aluat se toarna in tava tapetata cu faina, iar restul se amesteca cu o lingurita de cacao
si setoarna peste prima compozitie. Cu o furculita, se amesteca usor ca sa devina o
crema marmorata, care se coace timp de douazeci si cinci de minute, se rastoarna pe
un prosop umed cu gjutorul caruia se ruleaza mai usor si selasa laracit. Se bate
friscala care se adauga doua pachetele de vanilie. Gelatina se dizolva conform
instructiunilor de pe pachet si se inglobeaza treptat in frisca. Jumatate din frisca se
amesteca cu esenta de rom, iar restul cu doua lingurite de cacao. Pe blatul derulat, se
aseaza alternativ cele doua straturi de frigsca. La sfarsit, se reface rulada si se orneaza
cu restul de frisca si ciocolata rasa.

RULADE MICI

6 albusuri se bat spuma cu 7 linguri de zahir, apoi se adauga perand
galbenusurilesi 6 linguri defaina, coaja de laméie si putina sare. Se coace in
tava tapetata cu hértie si unsa cu ulel. Dupa ce s-a copt, se ruleaza cu tot cu hartie
pana se raceste, apoi se dezlipeste si, n final, se umple cu bagheta de cacao si crema
delamaie.

RULOURI

300 g faina, 150 g unt sau margarina, 1 ou, o lingurita de otet, 2 linguri de lapte,
putina sare

Totul se amesteca pana se obtine o coca, apoi se intinde pe planseta cu sucitorul si se
tale fasii de 1 cm— 1,5 cm grosime, apoi se ruleaza pe cornet. Dupa ce s-au rulat
toate, se ung cu ou si se coc la cuptorul ncins latemperatura de 240 de grade, apoi se
coc timp de 20 de minute. La sfarsit, dupa ce s-au racit, se umplu cu diverse creme.
Cremafiarta - 1 pahar de lapte, 50 g faina, 100 g unt gras, 4 galbenusuri, 100 g
zahar si vanilie

Frisca- 1 pahar de smantana, 100 g zahar pudra, o lingura de dulceata, visine,
vanilie, 2 grame de gelatina.

Cremadin albusuri - 3 albusuri, 150 g zahar, 70 g apa si %2 de lingurita de otet sau
zeama de lamaie. Se pun apa cu zaharul lafiert, pana se fac basici, dupa care
albusurile se bat spuma tare, iar peste ele se pune siropul fiert si lamaia.

Crema- 100 g unt gras, 4 linguri de lapte condensat, o lingura de sirop si
dulceata din caise.
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RULOURI CU GEM

150 g branza de vaci, 150 g unt, 150 g fiaina, 250 g zahar, un véarf delingurita de
bicarbonat si un praf de sare. Se framanta toate la un loc, apoi se face o foaie, se
tale patrate care se umplu cu gem, se ung cu ou, dupa care se coc lafoc potrivit.

RULOURI CU MERE (1)

Se face un aluat din 180 g faina, 2-3 linguri de smantana si putina sare. Dupa
aceeq, se face a doilea aluat din 180 g faina si 120 g margarina.

Se face primul aluat, se intinde un strat subtire din el si se aseaza al doilea aluat peste
el. Seruleazi si se da larece timp de o jumatate de ora sa se odihneasca, apoi se taie
Tn patru parti egale care seintind si se umplu cu mere sau branza de vaci. Se coace la
foc iute, apoi, lafinal, se pudreaza cu zahar.

RULOURI CU MERE (2)

O cana de ulei (250 ml), ¥ de cana cu bors, drojdie cat o nuca, saresi faina cat
cuprinde.

Aluatul se face ca si fie moale la mana, apoi se face foaie, se taie fésii si se adauga
umplutura din mere. Se taie segmente groase de sase pana la sapte centimetri, care se
coc in tava neunsa, iar apoi cat sunt calde, se dau prin pudra de zahar si prin vanilie.

0.2 CHECURI $I COZONACI

CHEC CUBRANZA DULCE

3oua, 191inguri de ulel, optsprezece linguri de lapte, 19 linguri de zahar, o
lingurita de bicarbonat stins cu lamaie

Toate se amesteca bine, la urma se pun 18 linguri de faina si 2 plicuri de vanilie, apoi
se tapeteaza o tava dreptunghiulara. Punem compozitiain tava, apoi, cu lingura,
adaugam urmatoarea crema: 300 g branza, 2 linguri de gris, zahar dupa gust, 2
oua si un plic de vanilie. Dam la copt timp de 40-45 de minute. La sfarsit, dupa ce s-
acopt, o pudram cu zahar pudra.
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CHEC CU MERE $I NUCI

500 g mere curiatate si taiate in felii, ¥2 de laméie (suc si cogja rasa), 4 linguri de
brandy, rom sau esenta, 50 g stafide, 100 g nuca taiata, un varf de cutit de
ghimbir sau scortisoar a, 200 g unt moale, 150 g zahar, 3 oua, 300 g faina si 2
lingurite de praf de copt Dr. Oetker. 75 g gem de caise, incalzit si trecut prin sita,
nuci Tntregi pentru decorat si 2 linguri de zahar pudra — pentru glazura.

Se incinge cuptorul latemperatura buna (200 grade), se unge cu ulei o tava de chec si
se tapeteaza cu faina. Amestecati merele cu doua linguri de suc de laméie. Separat se
pun brandy, stafidele, nucile si ghimbirul. Tn alt vas, amestecati untul, zaharul, coaja
de lamaie cu mixerul timp de cinci minute, apoi adaugati ouale si bateti bine pana
devine ca o pasta. Adaugati merele si cerneti deasupra fainasi praful de copt.
Amestecati bine cu o lingura si adaugati stafidele cu nucile si ghimbirul. Puneti
compozitiain tava cu lingurasi dati lafoc tare timp de 30 de minute, apoi reduceti
temperatura la 180 de grade si lasati sa stea pana la o ora. Dupa ce s-a copt, lasati
cateva minute, apoi rasturnati pe un gratar de sarma.

CHEC CU NUCA

Un pachet de praf pentru chec, 2 oua, 100 ml ulei, 100 ml lapte, 100 g nuca
macinata, vanilie

Se bate cu mixerul timp de 5 minute, apoi se adauga nucasi un plic de vanilie, dupa
care se coace in tava tapetata cu unt si faina. La sférsit, dupa ce s-a copt, turnam
peste chec o glazura facuta din 150 g zahar pudra, 3 linguri de apa si o lingurita
de scor tisoar a.

CHEC CU STAFIDE S| SOSDE LAMAIE

6 oua, 8 linguri de zahar, 1 % cana de fiaina, un pachet de margarina Bunica,
coaja de lamaie, 100 g stafide inmuiate Tn coniac, sar e si vanilie. Pentru sos se pun
zeamadela2lamai, 4 linguri de zahar, 100 g rom, 50 g stafide si 50 g migdale
sau fistic.

Se amesteca toate la un loc si se fierbe compozitia timp de cinci minute. Cand este
sosul legat, turnam peste checul copt si decoram cu felii de laméie. Se bat ouale cu
sare, apoi se pune zaharul si margarinataiata cubulete, mirodeniile si se bate
compozitia cu mixerul pana devine spumoasa, apoi se adauga fainasi un praf de
copt. Se coace in tava tapetata cu unt si faina, timp de patruzeci si cinci de minute.
Dupa ce s-a copt, 1l punem pe un platou si lafinal 1l decoram cu laméie si sirop.
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CHEC MARMORAT

2 cani de apa, 2 cani de zahar, 100 g cacao, 250 g mar garina, o esenta derom,
sare, 2 oua, 300 g faina, olingura de bicarbonate, 2 linguri de zeama de laméaie
Apa, zaharul, cacaoa, margarinasi sarea se pun lafiert, apoi luam o cana de sirop si o
dam deoparte. Tn restul de compozitie, punem doua ous, esenta, bicarbonatul, lamaia
si faina. Se da prin mixer timp de cinci minute, apoi punem in tava tapetata cu ulei si
hartie. Se coace timp de patruzeci si cinci de minute. Dupa ce s-a copt, turnam pe
deasupra siropul care [-am oprit Th cana. Lasam larece pana adouazi, casa se
Tntareasca glazura.

CHEC RAPID

5oua, 6 linguri de ulei, 6 linguri de apa, 300 g faina, 300 g zahar

Se pun lafiert zaharul si apa, se amesteca bine cu albusurile batute spuma, dupa care
se adauga galbenusurile pe rand, apoi uleiul, cala maioneza si, la urma, faina. Se
tapeteaza tava cu unt si faina si se coace lafoc potrivit.

COZONAC

3 kg fiina, 700 g zahar, 300 g unt, 200 g margarina, 15 oua, 200 g drojdie,
lamaie, vanilie, rom, sare, 200 g smantana, 600 g apa (sau cét cuprinde). La urma
se framanta cu ulei si selasa la crescut. Dupa ceisi dubleaza volumul, se Tmparte in
sase parti egale si se fac cozonaci. Se umplu cu nuca, mac, rahat sau cacao.
Umplutura cu nuca - 600 g nuca macinata, 300 g zahir, coaja dela o lamaie, 2
pachete de vanilie, 6 oua intregi batute spuma.

Umplutura cu mac - 500 g zahar sefierb cu 500 g apa, dupa care se pun 600 g
mac macinat si se fierbe pana se ingroasa. Dupa ce s-aracit, se adauga mirodenii.

COZONAC OPARIT

1 kg faina, 12 galbenusuri, 500 ml lapte, 50 g drojdie, 4 linguri de smantana, 250
ml ulei, coaja delamaéie, o vanilie, o lingura de untura

Punem la fiert 200 ml de lapte si oparim faina. Lasam laracit, apoi facem maiaua din
drojdie, sare, zahar si putin lapte caldut, dupa care lasam sa creasca. Separat, se bat
galbenusurile cu zahar, putina sare si smantana. Din restul de lapte si zahar, se fierbe
un sirop si cand s-a racit putin si maiaua a crescut, le amestecam pe toate si
framantam timp de o ora, adaugand cate putin ulel. Lasim sa creasca pana isi
dubleaza volumul. Din aceasta compozitie se fac 2 cozonaci care se umplu cu orice
fel de umplutura: nuca, mac, rahat, stafide, mere sau branza.
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COZONAC BUCOVINESC

1 kg faina extra, 6 oua, 200 g zahar, 60 g drojdie, 500 g nuca, 2-3 linguri de
cacao, 200 g stafide, 2 fiole de esenta de rom, coaja delaméie, 2 g sare, 2-3
linguri de smantana, o ceasca de ulei, 600 ml de lapte pentru framantat

Nuca pentru umplut - 100 g apa se fierbe cu 250 g zahar, apoi punem nuca si se
umfle, dupa care adaugam cacaoa cu cogja de laméie si 6 albusuri batute spuma.
Pentru aluatul de babe (de Paste), punem 8 galbenusuri la 1 kg de faina, 5 linguri
de smantana si 100 g unt. Aluatul trebuie sa fie mai gras si framantam timp de o
ora.

COZONAC DE CIOCOLATA CU ALUNE

150 g ciocolata amar uie, 6 oua, 200 g unt, 150 g faina, 150 g zahar, 2 pachete de
vanilie, 200 g alune macinate, o lingurita de praf de copt, un pachet de praf de
budinca de ciocolata, 2 linguri derom, zahar pudra si sare

Se rade ciocolata, apoi se bat albusurile spuma cu putina sare. Se face o crema
spumoasa din unt, zahar si vanilie, dupa care se incorporeaza galbenusurile. Se
amesteca alunele, ciocolata, praful de budinca si praful de copt, dupa care se
Tncorporeaza cate putin impreuna cu romul Tn crema. Se pune aluatul Tntr-o forma de
colac unsa cu unt si se lasa la cuptor circa o ora la foc potrivit. Se lasa laracit cel
putin sase ore, iar lafinal, se pudreaza cu zahar sau se acopera cu glazura de
ciocolata.

COZONAC MOLDOVENESC

1 kg faina extra, 6 oua, 250 g zahar, 60 g drojdie, o fiola de esenta derom, coaja
delamaie, olingurita de sare, 2 linguri de smantana, 100 g unt, 600 ml lapte
caldut, 75 ml de ulei

Punem faina in vasul in care framantam, facem loc la mijloc unde punem drojdia
Tnmuiata cu doua linguri de zahar si 100 ml din laptele caldut, dupa care lasaim o
jumatate de ora la crescut. Adaugam galbenusurile frecate cu zahar, aromele,
smantanasi untul. Tncepem sa framantam, adaugand cate putin lapte caldut, pana
cand se dezlipeste aluatul de pe mana. La urma, adaugam cate putin ulei si
framantam pana cand terminam uleiul. Lasam la crescut acoperit cu un prosop, pana
cand aluatul Tsi dubleaza volumul. Tmpartim aluatul Tn doua parti si facem doi
cozonaci umpluti cu nuca, mac, rahat, stafide, branza sau mere, dupa preferinta.
Nuca pentru 2 cozonaci — 400 g nuca macinata, 300 g zahar, coaja de la o lamaie,
4 albusuri batute spuma si putina sare. Se bat albusurile spuma cu zahar, apoi
adaugam nuca, laméia si sarea. Amestecam bine si cu aceasta crema umplem
cozonacii; se aseaza in tava, se lasi sa creasca, dupa care Se ung cu ou pe deasuprassi
se dau la cuptor timp de o ora.
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Macul - 400 g mac macinat, 300 g zahar, 250 g apa, coaja de lamaie, 3 linguri de
ulel, 2 oua, 50 g stafide, putina sare si esenta de rom. Se pune la fiert apa cu zahar,
din care se face un sirop legat, adaugam macul, sareasi uleiul, dupa care lasim sa
dea céteva clocote, apoi dam laracit. Dupa ce s-aracit, adaugam lamaia, stafidele,
ouale si esenta de rom si amestecam totul foarte bine.

PANDISPAN

7 oua, 300 g zahar, zeama si coaja dela o lamaie, o lingura de cacao, 4 linguri de
ulei, 250 g faina

Se bat albusurile spuma cu zaharul, dupa care adaugam, pe rand, céte un galbenus,
zeamasi cogjade lalamaie, uleiul si laurma faina. Coacem in tava tapetata cu ulei si
faina, punem compozitia si, la urma, in putind compozitie, adaugam cacaoa. Lasam la
copt timp de patruzeci si cinci de minute pana la o ora.

93 BLATURI DE TORT $I FOI PENTRU
PRAJITURI

BLAT DELICIA

6 oua, 100 g zahar, 200 g nuci macinate, 100 g unt, 2 linguri de cacao, 100 g
faina si o lingurita de bicar bonat

Se face un blat care se coace, apoi, cand s-aracit, setaie in doua parti, dupa care se
umple cu crema, dupa dorinta. Blatul se face intr-o tava patrata.

BLAT DE TORT (1)
4 galbenusuri, 100 g nuci macinate, 300 g zahar pudra, 200 ml apa clocotita, 1

plic de praf de copt, 4u linguri defaina, albusurile batute spuma, mir odenii si 2
linguri de pesmet.
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BLAT DE TORT (2)

340 g zahar, 100 ml lapte, 250 ml unt topit, 50 g cacao, 3 oui, 300 g faina, Y2de
lingurita de praf de copt si 1 plic de zahar vanilat.

Tn untul topit punem laptele, zaharul si cacaoa; se dau la clocotit timp de doua
minute, apoi se lasa laracit si adaugam faina cu praful de copt, galbenusurile, pe
rand, apoi albusurile batute spuma. Punem la copt in tava tapetata cu faina. Se
orneaza cu frigca batuta, cu frunzulite din ciocolata si ciocolata rasa - 300 g frisca,
100 g ciocolata menagj, 16 frunze de trandafir si ciocolata rasa.

BLAT PENTRU TARTA CU ZMEURA

100 g unt, 4 linguri de lapte, 100 g zahar, 200 g fiaina, 2 oua, 1 plic praf de copt,
1 pachetel de zahar vanilat si un borcan de zmeur a.

Se freaca untul cu zaharul, se adauga vanilia si ouile pe rand, apoi praful de copt
amestecat cu fainasi laptele. Se amesteca bine, apoi se pune compozitiain tava
tapetata cu unt si faina, dupa care se pune deasupra un borcan din boabe de zmeura.
Dupa ce s-a copt, se pudreaza cu zahar pudra.

BLATURI CUMIERE

200 g zahar, 1 ou, 2 linguri de miere, o lingurita de bicarbonat, 50 g unt, 4
linguri de lapte, 450 g faina

Se fierb timp de 5 minute; se da compozitiala o parte, apoi adaugam faina; se
framanta, dupa care se coc patru foi. Se pot umple cu orice fel de crema. Blaturile se
fac In tava patrata.

FOI CUAMONIAC

5linguri de zahar, 1 ou, 5 linguri de ule, 5linguri de lapte, 10 linguri defaina, o
lingurita de amoniac stins cu lapte si mir odenii.

Se bat ouile cu zahar timp de 15 minute, apoi se adauga restul si se face o singura
foaie. Daca doriti mai multe, dublati compozitia. Umplutura se face cu orice fel de
crema.

FOI Cu CACAO
250 g faina, 50 g untura, 50 g zahar, olingurita de bicarbonat, 2 linguri de

cacao, 1 ou si smantana pentru framantat un aluat fraged. Pentru a face patru foi,
trebuie sa framantam o portie si jumatate din cantitati.
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Crema — se fierbe o budinca de vanilie cu 400 ml lapte, 4 linguri de zahar si 1 plic
de vanilie. Rece, 0 amestecam cu 200 g unt frecat cu 150 g zahar pudr a.

FOlI CUCREMA DE LAMAIE

100 g zahar, 1 ou, 5 linguri de untur a, o lingurita de bicarbonat stins cu otet, 7
linguri de lapte si 300 g faina. Se fac trei foi.

Crema— 70 g faina, 200 g zahar, 400 ml lapte si 3 pachetele de vanilie sefierb, iar
cand crema s-aracit, se amesteca cu 200 g unt si zezama dela olamaie.

FOI CUMIERE DE ALBINE (1)

4 linguri de ulei, 5 oua intregi, 250 g zahar, 350 g miere de albine, 2 lingurite de
bicarbonat sau de amoniac si faina cat cuprinde.

Se face un aluat din care se fac foi subtiri cat muchia de cutit, care se coc in tava
tapetata cu faina si seinteapa cu furculita.

Cremade lamaie - 400 g lapte sefierb cu 200 g zahir, in care se pun 3 linguri de
zeama dizolvata in lapte rece si se fierbe pana se ingroasa. Separat, se freaca 250 g
unt cu 2 pachete de zahar vanilat, pana se face ca o spuma, apoi se amesteca cu
cremadin lapte rece si se adauga zeama de lamaie, dupa gust. Dupa ce se umplu
foile cu crema, se pune deasupra o glazura facuta din 2 linguri de zahar, 2 linguri de
cacao, 2 linguri de apa si unt cat o nuca.

FOI CUMIERE DE ALBINE (2)

4 linguri delapte, 3 linguri de miere, 1 ou, 100 g unt, 1 si %2 pahar de zahir, un
varf de cutit de bicarbonat sau praf de copt, faina cat cuprinde.

Toate se pun intr-o cratita la Bain-Marie. Dupa ce s-aracit compozitia, se adauga
bicarbonatul si fainasi se fac patru foi pe dosul tavii.

Crema - se pune lafiert 1 litru de lapte; cand clocoteste se adauga un pahar de gris.
Se fierbe pana se face ca o mamaliguta, apoi se da larece; separat se freaca 200 g unt
cu 300 g zahar. Dupa gust, se pun vanilie, coaja de lamaie si se face o crema care
se freca bine. Se umplu foile doua céte doua, iar la mijloc se pune gem de caise.

FOI CUMIERE DE ALBINE (3)
250 g miere de albine, 250 g zahar, trei oua intregi, coaja de lamaie, 500 g faina,

olingura de bicarbonat si 50 g otet. Lafinal, se face un aluat care se lasi de astazi
pe maine.
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FOI CU MIERE DE ALBINE (4)

250 g miere de albine, 250 g zahar, 250 g margarina, 5 linguri de smantana, o
lingurita de amoniac, o lingurita de bicar bonat, sare, mirodenii si faina céat
cuprinde. Aluatul se lasi si stea o zi pana la copt.

Cremal - 400 g nuca macinata, 400 g zahar si 100 g apa, 250 g unt. Din apa si
zahar se face un sirop, apoi se opareste nuca, dupa care se freaca untul spuma si se
amesteca cu nuca inmuiata, iar lafinal, se umplu foile.

Cremall —in 500 ml de lapte sefierb 2 pachete de budinca de fructesi selasi la
racit. Separat, se freaca 250 g unt spuma si se amesteca cu budinca si cu esenta. La
sfarsit, se umplu foile.

FOI Cu MIERE DE ALBINE (5)

500 g untura, 6 oua, 400 g zahar, 400 g miere, coaja si zeama delaolamaie, o
lingura de bicarbonat, o lingurita de amoniac stins cu 400 g lapte dulce sau
laurt, faina cat cuprinde.

Se bat ouale cu zaharul si mierea, dupa care se adauga restul din compozitie. Se
framanta bine si se lasa aluatul de azi pe méaine. Foile se coc in tava unsa cu ulei.

FOI CU MIERE DE ALBINE (6)

200 g zahar, 100 g nuci macinate, 2 oua intregi, 250 g miere lichida, o lingur a
rasa de bicarbonat si 500 g faina; se framanta aluatul si se lasa de astazi pe maine
larece. La sfarsit, se coc trel foi in tava patrata sau rotunda.

Foi cu mierede albine (7)

5o0ua, 4 linguri de zahar, 4 linguri de miere de albine, o lingurita de bicarbonat
stins cu otet, 4 linguri de ulei, faina cat cuprinde si arome. Se amesteca si se fac
trei foi Tn tava patrata.

FoI |OANA

3 cani defaina, o cana de smantana, 250 g margarina si sare, dupa care se fac foi
pe dosul tavii.

Crema— 400 ml lapte, 2 pahare de zahar; zaharul se arde si se stinge cu 200 ml de
lapte, iar restul de lapte se amesteca cu 2 linguri de fiina si se pune peste siropul de
zahar, dupa care se pun 50 g unt si seda la o parte. Lafinal, se adauga o cana de
nuci macinate si se umplu foile.
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FolI MANDICA

500 g faina, 100 g zahar, 2 oua intregi, un varf de cutit de bicarbonat, smantana
cat sa cuprinda faina si sare. Rezulta 4 foi se coc pe dosul tavii.

Crema—500 ml lapte, 150 g zahar, 4 linguri de faina, 300 g unt si 500 g magiun.
Se face o crema fiarta care, dupa ce s-aracit, se amesteca cu untul frecat spuma. Se
umplu foile cu crema si la mijloc se pune magiun. La sfarsit, deasupra se presara
nuca macinata.

FOI PENTRU CREMSCHNITT

Primul aluat se face din 6 linguri de apa, 2 oua, olingurita desare, 4 linguri de
sméantana, 4 linguri de ulei, 3linguri de otet si faina cat cuprinde. Dupa aceea se
face al doilea aluat, din 500 g unt sau margarina si 150 g faina.

Se face un aluat din prima compozitie si se intinde o foaie, peste care se intinde cu
cutitul aluatul al doilea, apoi se impatureste in trei. Operatiunea se repeta de 3 ori,
dupa care se lasa larece cel putin doua ore. Se pot face foi pe dosul tavii, se taie fasii
late, care se umplu cu gem, rahat sau mere.

FOI RULADA

5oua, 5linguri de zahar, 5 linguri defaina si 2 linguri de ulei.

Se bat albusurile spuma, se adauga galbenusurile, pe rand, apoi se pun fainasi uleiul,
dupa care se coace lafoc iute. Pe 0 tava se pune hartie si apoi se toarna compozitia,
se coace, dupa care se dezlipeste de pe hértie si se taie bucati la fel ca pentru o
rulada. La sfarsit, se umple cu orice fel de crema.

FOI DE STRUDEL UMPLUTE, GLASATE CU VIN ROSU

200 g paste fierte, 500 g branza de vaci, 100 g stafide, coaja de portocala, 200 g
zahar, 5 galbenusuri, o lingura de scor tisoar a, 2 pachete de vaniliesi 5 albusuri
batute spuma.

Se aseaza ntre foi de strudel, stropite cu ulei, compozitia din paste cu brénza, se di la
cuptor timp de patruzeci de minute, apoi, lafinal, se pudreaza cu zahar. Se
portioneaza si se serveste cu sos de vin rosu pe deasupra. Se pune in tigaie o lingura
defaina alba si amestecam péana se usuca bine, dupa care stingem cu 300 g vin rosu
si 150 g zahar. Amestecam pana obtinem o crema ca smantana. Cu acest sos servim
strudelul copt.
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FOI DE TORT

400 g faina, 280 g unt, 120 g nuci, 120 g zahar si zeama de la o lamaie. Se
framanta toate la un loc, dupa care se fac 3 foi.

Crema- 120 g gem, 120 g zahar si 7 albusuri batute spuma timp de o ora. Se bat
albusurile cu zahar, se adauga gemul, iar, lafinal, se umplu foile.

9.4 TARTE, TORTURI

TARTA CU CIOCOLATA

150 g ciocolata menaj, 3 linguri de cacao si 0 cana de cafea lichida se amesteca
bine si se fierb timp de 2 minute. Se bat spuma 4 albusuri cu 100 g zahir. Tn
ciocolata topita se adauga 4 galbenusuri si amestecam incet pana se omogenizeaza,
apoi adaugam si albusurile batute spuma si mestecam ncet. Se coace in forme mici
tapetate cu hartie. Punem compozitie de un centimetru si dam la copt timp de 6
minute, apoi peste tarta coapta, mai punem un strat de un centimetru grosime si
lasam la copt timp de 8 minute. Dupa aceea, 0 scoatem din forma si o punem pe o
farfurie decorata cu un sos de vanilie, facut din 200 ml de lapte, 100 g zahar, 2
galbenusuri, olingura defiina, 1 plic de vanilie. Se amesteca toate laun loc si se
fierb la Bain-Marie pana se ingroasa putin.

TARTA CU FRUCTE (1)

3 oua, 300 g zahar, 300 g smantana, 300 g faina, 1 praf de copt, 1 pachetel de
vanilie

Batem ouale cu zaharul, adaugam smantana, vanilia, praful de copt si faina. Tapetam
o tava cu ulei si faina, apoi punem compozitia, peste care adaugam 1 kg fructe fara
samburi. Dam tava la copt timp de 30-40 de minute. Dupa ce s-a copt, o pudram cu
zahar pudra.

TARTA CU FRUCTE (2)

1 kg fructe fara samburi — visine, caise, prune si coacize, apoi 6 oua se bat spuma
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cu 300 g zahar, adaugam 150 ml de ulei, 1 praf de copt stins cu otet, 1 plic de
vaniliesi 300 g faina

Punem compozitia in tava tapetata cu ulei si faina, adaugam deasupra fructele cu
miezul Tn sus si dam la copt timp de 25-35 de minute. Pudram cu zahar, dupa
coacere.

TARTA CU FRUCTE (3)

3 oua, 400 g faina, 150 g unt, 100 g zahar . Pentru ornat, 100 g portocale, 100 g
capsuni, 100 g meresi 100 g banane

Amestecati ouale cu untul si zaharul spuma, apoi adaugati fainasi Tntindeti
compozitia intr-o forma mare de tarta, pe care o coaceti la cuptor timp de 15-20 de
minute. Amestecati, pe foc mic, 200 ml de lapte cu 2 plicuri de sarlota de vanilie,
si dupa ce s-aingrosat, dati gust de zahar si mirodenii, apoi 0 puneti peste tarta
coapta. Lasati sa se raceasca, dupa care o ornati cu fructe taiate felii.

TARTA CUMERE

125 g margarina, 125 g zahar, 3 oua, 200 g fiaina, sare, 1 praf de copt si arome
2/3 din aluat se pune in tava, apoi 750 g mere taiate sub forma de semilune se aseaza
n cerc pe tot aluatul, dupa care, o treime din aluat si trei linguri de lapte se amesteca
si se Tmparte peste mere. Se adauga apoi 100 gr. de unt taiat bucatele, iar deasupra se
pun zahar si scortisoara. Prajitura se face in tava rotunda.

TARTA CU PRUNE

Aluatul - 30 drojdie, 100 ml lapte cialdut, 50 g zahar, 300 g faina, 1 praf de sare,
50 g unt moale, 1 ou. Umplutura- 2,5 kg prune, 30 g zahar, %2 lingurita
scortisoar a, 2 linguri zahar candel - de presarat pe deasupra

Se dizolva drojdiain lapte si se lasa la dospit timp de 20 de minute, dupa care, intr-
un castron, amestecam zaharul, untul, faina si oul. Adaugam laptele cu drojdiasi
facem aluatul, apoi lasam aluatul sa creasca timp de 30 de minute, acoperit cu un
prosop. Prunele se spala si se scot samburii. Aluatul se framanta din nou, apoi il
Tntindem si-1 asezam Tn tava tapetata cu unt si faina. Dupa aceea, punem prunele pe
deasupra si presaram peste ele zaharul si scortisoara. Dam tava la cuptor timp de 45
de minute, dupa care se lasa laracit si apoi se presara deasupra zahar candel sau
pudra.

TARTE PENTRU UMPLUT

450 g faina, 300 g unt, 2 galbenusuri, sare, 200 g apa rece
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Se framanta toate la un loc, dupa care se lasa aluatul timp de o ora larece, apoi se
pune in forme la copt, la foc moderat. Lafinal, dupa ce s-au racit, tartele se umplu cu
spuma, sarlota sau frisca.

TIRAMISU - TORT FARA CUPTOR

Pe un pat de 200 g biscuiti macinati, amestecati cu 200 g zahar pudra, 150 g unt
topit, 1 fiola esenta derom, 1 lingura de cacao, se pune o crema facuta din: 600 g
branza dulce de vaci, pasata si amestecata cu 300 g frisca batuta si galbenus
frecat spuma cu zahar si 150 g coniac. Dupa aceea, amestecam cu 300 ml de cafea
solubila, 300 g zahar si 25 g gelatina topita. Dupa ce am pus inelul de carton la
patul de biscuiti, punem crema de brénza amestecata cu gelatina, apoi lasam timp de
0 jumatate de ora larece. La sfarsit, luam inelul si ornam cu frisca si ciocolata.

TORT (1)

7 oua batute, o cana de zahar, o cana fiaina si cogja delamaierasa

Se face un pandispan din ingredientele de mai sus, se coace si, dupa ce se raceste, se
taie in 3 foi, care se umplu cu gem si felii de mandarine, peste care punem cu lingura
gelatina topita n suc de fructe sau vin alb. Lafinal, ornam deasupra cu frisca si
fructe.

TORT (2)

60-70 nuci prajite si macinate apoi oparite, 250 g lapte fierbinte, 6 albusuri batute
spuma cu 6 linguri de zahar. Se adauga galbenusurile, vanilia si coaja de lamaie,
dupa care se amesteca cu nucile racite si se adauga o lingura de faina. La sfarsit, se
umplu cu frisca sau crema de ciocolata.

TORT —3%x3

Blatul | - 4 oua, 4 linguri de zahar, 4 linguri de faina, coaja de lamaie si vanilie.
Se bat ouile spuma cu zaharul, se pun mirodeniile, sareasi faina, se face un blat
galben.

Blatul Il - 4 oua, 4 linguri de zahar, 2 linguri de cacao, 3 linguri de fiaina, esenta
derom si coaja de lamaie. Se bat ouile spuma cu zaharul, se adauga mirodenii,
cacaoasi laurma faina, dupa care se coace in tava tapetata la foc potrivit.

Blatul 11l - 4 oua, 4 linguri de zahir, coaja delaolamaie, sare, 4 linguri de nuca
macinata si 2 linguri defiaina. Se bat ouale spuma cu zahar, se adauga mirodeniile,
nucasi faina, iar la sfarsit, se coace in tava tapetata la foc potrivit.
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Crema - se freaca spuma 300 g unt cu 400 g zahar pudra si vanilie. Separat, se
fierb lafoc mic 750 ml de lapte, in care se pun, cand clocoteste, 6 galbenusuri
frecate cu 6 linguri de zahar si 8 linguri de faina. Se amesteca bine sa nu faca
cocolosi si selasi sa fiarba cateva clocote. Apoi se da deoparte, se amesteca pana se
raceste si adaugam cate putin din cremade unt. Cand este gata, o impartimin trei
parti — o parte se lasa galbena, n cea de-a doua se pun 2 linguri de cacao sau 200 g
ciocolata mengj topita, iar in ceade atreiase pun 2 linguri de ness. Se aseaza pe
platou blatul cu cacao, iar peste el, se pune crema de ness, dupa care foaia alba si
crema de cacao, apoi foaia din nuca si cremade vanilie. Se imbraca tortul in crema,
dupa care, la sfarsit, radem deasupra ciocolata.

TORT BEZEA

10 oua, 1 kg zahar, 450 g miez nuca, 2 linguri de faina, 400 g unt, 100 g cacao,
100 g coniac sau rom, 2 pachetele de vanilie, coaja dela olamaie si esenta de
migdale

Blatul - se bat spuma cele 10 albusuri cu 500 g zahar, apoi se adauga 200 g nuca
taiata marunt cu cutitul, 250 g nuca macinata, cogja de lalaméie, doua linguri de
faina si sare. Compozitia se imparte in doua sau trei parti, dupa dorinta. Se coc in
tava tapetata cu ulei si hartie, lafoc potrivit, apoi se lasa laracit.

Crema— cele 10 galbenusuri se bat cu 300 g de zahar pe baie de abur pana se topeste
zaharul, adaugam apoi 16 linguri de cafea lichida si 100 g cacao, dupa care
amestecam pana devine ca o smantana groasa si dam laracit. Separat, se bate untul
spuma cu 200 g zahar si adaugam crema de cacao, cate putin, pana o itncorporam
toata. Romul se amesteca cu vanilia si esenta de migdale, apoi insiropam foilesi le
umplem cu crema. Lafinal, se decoreaza cu frigca sau ciocolata topita.

TORT BUTURUGA

Blatul - se bat spuma 5 albusuri cu 5 linguri de zahar, apoi se adauga
galbenusurile, 100 g nuca macinata si 2 linguri de pesmet. Dupa ce s-a copt, se
ruleaza si se da laracit.

Crema- 200 g zahar, 2 linguri de cacao, 2 oua intregi si 3linguri de lapte. Se
amesteca bine si se fierbe pe baie de aburi pana se ingroasa, apoi se da larece.
Separat se freaca 400 g unt spuma, Tn care se adauga crema fiarta, apoi se adauga o
ciocolata menaj rasa.

Desfacem rulada, o ungem cu crema si rulam iarasi, dupa care, cu restul de crema,
decoram rulada. Deasupra putem pune nuca macinata, cocos sau bomboane pentru
decor.
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TORT CREMOSCU CIOCOLATA (20 de portii)

175g margarina, 150 g zahar, 3 plicuri zahar vanilat, 3 oua, 300 g faina, 3
lingurite praf de copt, 18 buc. batoane mici de ciocolata umpluta cu nuca de
cocos, 50 g cocosras, 2-3 linguri gem de caise, 400 g frisca, o lingura de cacao
Se freaca margarina cu zaharul si un pachetel de vanilie, apoi se adauga, pe rand,
ouale. Dupa aceea, se amesteca cu fainasi praful de copt si se incinge cuptorul.
Aluatul se toarna in forma tapetata cu faina, apoi cincisprezece batoane de ciocolata
se scufund Tn aluat, dupa care se coace timp de patruzeci si cinci de minute. Tn
continuare, miezul de cocos se rumeneste putin, gemul se incalzeste pana devine mai
fluid, apoi se rastoarna blatul. Toata suprafata se acopera cu gem de caise, dupa care
se presara nuca de cocos si se lasa laracit. Peste frisca, se adauga zaharul vanilat si se
amesteca pana se topeste tot zaharul. Doua treimi din frisca se intind pe blat, iar
restul se pastreaza pentru ornat. La sfarsit, peste frisca se presara cacao, dupa care se
decoreaza cu restul de frisca si trei batoane de ciocolata taiate felii.

TORT CUANANASSI FRISCA

3 oua, 200 g zahar, 250 ml lapte, vanilie, rom, fructe din dulceata, 40 g gelatina,
800 g frisca, o foaie din pandispan, 1 cutie compot de ananas, 150 g sirop,
dulceata si o lingura de amidon

Se pune foaia de pandispan pe o tava, apoi se inveleste cu o centura de hartie care se
prinde cu o clama. Peste ea se pune compozitia facuta din trei oua batute cu zahar si
laptele fiert cu amidon. Cand este rece, se pune jumatate din frisca, gelatina inmuiata
Tn sirop de ananas, vanilia si romul; se amesteca bine, dupa care se da la frigider pana
se intareste. Apoi se pun deasupra fructele din compot peste care se toarna siropul din
dulceata si se mai lasa larece timp de 20 de minute. Dupa ce s-aintarit, se rastoarna
pe un platou, se scoate hartia de pe margine si se orneaza cu restul de frisca si fructe
din dulceata.

TORT CUBANANE

1 blat detort, 5 banane, 1 plic gelatina, 100 ml vin, 150 ml suc de mere, 5 linguri
zahar, 4 foi de gelatina, 650 ml frisca, 100 g ciocolata, 24 betisoar e de napalitane
si 2intaritor defrisca

Blatul se inveleste cu un inel de tort sau cu un brau de carton, apoi stropim blatul cu
putin lichior de banane sau coniac, dupa care il acoperim cu jumatati de banana.
Peste banane, punem vinul amestecat cu sucul de mere, zaharul si plicul de gelatina
si lasim sa se Tntareasca. Tnmuiem gelatina in puting apa, apoi batem 400 ml de frisca
cu doua linguri de zahar, apoi adaugam trei foi de gelatina dizolvate. Batem bine
friscasi turnam peste tort, se topeste ciocolatain 125 ml de frisca si adaugam restul
de gelatina topita. Turnam ciocolata peste tort si punem larece timp de trei ore.
Tndepartam inelul dinjurul tortului, batem 125 ml de frisca si adaugam intaritorul.
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Facem céteva floricele pe tort cu aparatul de spritat si asezam betisoare de napolitana
pe tort.

TORT CUBRANZA DE VACI

1 kg branza, 200 g smantana, 350 g zahar, 1 plic zahar vanilat, 200 g stafide
stropite cu rom

Se amesteca bine toate la un loc si se lasa sa stea timp de 20 de minute. Dupa aceea,
punem 200 ml de suc de fructe si 30 g gelatina laTnmuiat, apoi o Tncalzim pe baie
de abur pana devine lichida. Amestecam lichidul de gelatina cu 150 ml de lichior de
portocale. Turnam lichiorul in compozitia de branza si dam prin mixer timp de 5
minute, dupa care, facem un blat din 200 g biscuiti, 75 g unt, 2 linguri de zahar
pudra, 3linguri de nuca macinata, 2 linguri de cacao, o fiola de esenta derom si
50 ml de lichior. Amestecam bine si ntindem pe un celofan forma unui blat, apoi
punem un cerc din carton, dupa care, turnam crema de branza peste blat si lasaim 4-6
ore. Lafinal, asezam tortul pe un platou si-l1 decoram cu frisca si fructe colorate -
Kiwi, portocale sau caise.

TORT CUCACAO

Blatul - 4 oua, 10 linguri de apa, o cana de zahar, 6 linguri de faina, 6 linguri de
nuca macinata si o lingurita de amoniac stins

Se freaca galbenusurile cu zahar, adaugand céte putin, alternativ cu apa, apoi se bate
bine pana se topeste zaharul, adaugand faina, nucile si amoniacul. La urma, punem
albusurile batute spuma. Se coace n tava tapetata cu ulei si faina lafoc potrivit.
Crema - 400 g unt, 100 g cacao, 300 g zahar, 6 linguri de apa.

Se fierb apa, zaharul si cacaoa pana se ingroasa si se dau laracit. Apoi se amesteca
cu untul frecat spuma si cu o esenta de rom. Lafinal, taiem blatul Tn trei foi, ungem
cu crema si pe margine 1l barotam cu nuca prajita si sfaramata.

TORT CU CAPSUNI

Blatul - 80 g unt topit, 4 oua, 120 g zahar, 1 plic vanilie, 60 g faina, 60 g amidon

si 50 g mac macinat. Se face aluatul, se coace in forma rotunda si, cand este rece, se
taie Tn doua straturi.

Crema - 800 g capsuni, 1 kg branza de vaci, 150 g zahar, sucul si coajadelao
lamaie, 6 fol de gelatina, 250 ml frisca, 1 pachet praf gelatina alba, 250 ml suc de
visine si 150 g martipan

Se amesteca branza de vaci cu zahar, sucul de lamaie si gelatina inmuiata, apoi se
amesteca cu frisca batuta. Pe primafoaie, se aseaza un strat de capsuni si doua treimi
din branza. Se pune adoua foaie, dupa care cremasi fructele. Gelatina se amesteca
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cu zahar si suc, apoi se toarna peste fructe. Martipanul se amesteca cu zaharul pudra
si sentind f&sii late cu care se inconjoara blatul.

TORT CUCIOCOLATA (1)

9 oua, 3linguri faina, 8 linguri apa, 400 g zahar, 400 g unt, 100 g cacao

Se dau lafiert apa, zaharul, untul si cacaoa, apoi se face un sirop, dupa care se
adauga galbenusurile, pe rand. Se face o crema omogena care se imparte in doua, o
parte se da larece, iar la cealalta parte se adauga faina si albusurile batute spuma,
dupa care se pune la copt, timp de patruzeci si cinci de minute. Dupa ce s-a copt, se
umple cu cremaramasa lafrigider si lafinal se pudreaza cu cacao.

Crema - 250 g unt, 175 g miere, 250 g nuci pisate fin, 1 pachetel de zahar vanilat,
6 oua

Bateti pana la omogenizare untul si mierea, apoi adiugati nucile si vanilia. Tn alt vas,
bateti bine galbenusurile si le adaugati compozitiei. Puneti totul intr-o forma unsa cu
unt si lasati-o pentru a se intari. Se serveste cu crema de ciocolata, apoi se pot
adauga la crema si albusurile batute spuma.

TORT CUCIOCOLATA (2)

Blatul - 10 oua, 12 linguri de zahar, 2 linguri de pesmet, 2 linguri de faina si 20
linguri de nuca macinata. Frecam galbenusurile cu zahar, adaugam albusurile batute
spuma tare, apoi adaugam pesmetul, nucile, fainasi un varf de cutit de bicarbonat.
Amestecam bine, dupa care coacem la foc potrivit Tn tava rotunda tapetata cu faina si
ulei.

Crema - 4 galbenusuri, 300 g zahar, un pachet de cacao si 2 ciocolate. Se
amesteca, pe baie de aburi, pana devine ca o smantana groasa. Separat se bat spuma
400 g unt, si cand este cremarece, se amesteca bine. Se insiropeaza foile cu 250 g
apa, 100 g zahar si 100 g rom.

Lafinal, blatul setaie in 4 foi, se insiropeaza, se umple cu crema, iar deasupra se
pune ciocolata rasa. Aceasta crema se poate folosi si latort din piscoturi ornat cu
frisca si dulceata de capsuni.

TORT CUFANTA
Tn tava dreptunghiulara se face un blat din 5 oud, 5 linguri de zahir si 5 linguri de
faina. Peste blat punem o crema din 1| de fanta, 3 budinci de vanilie, 150 g zahar,

care se fierb la Bain-Marie. Peste crema se pune un rand de biscuiti fini inmuiati in
lapte (Petit beurre), iar deasupra glazura de ciocolata si frisca.
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TORT CU FRUCTE (1)

1 cutie compot de piersici, 1 cutie compot de caise, 6 oua, 0 cana de zahir , o
cana defaina, un pachetel de vanilie si cogja de lamaierasia

Se bat ouile spuma cu zahar, apoi se adauga vanilia, lamaia si faina. Se coace in tava
tapetata cu ulei si faina lafoc potrivit. Dupa ce s-aracit, taiem blatul n 3 felii. Prima
foale o Tnsiropam cu sirop de la piersici, dupa care punem un strat de piersici, peste
care punem blatul al doilea. Pe acesta il Thsiropam cu compot de caise si adaugam un
strat de caise, apoi punem al treilea blat cu sirop din ambele feluri. Deasupra turnam
o crema facuta din vanilie, ornam cu fistic sau fructe din compot si putina frisca. Pe
margine barotam cu alune prajite.

TORT CUFRUCTE (2). Reteta de post pentru 30 de portii

2 kg frisca Hulala, 500 g zahar, 6 portocale, 4 mandarine, 4 banane, 200 g
stafide, 125 g gelatina, 2 cutii compot de ananas, 3 fiole de esenta de vanilie, 50 g
coniac /vodca, 500 ml suc de portocale

Fructele curatate, tocate le amestecam cu coniacul si 0 esenta. Zeama de la compot si
sucul de fructe le amestecam cu gelatina, lasam la umflat, apoi o Thcalzim pe Bain-
Marie. Frisca o batem spuma cu zaharul, o vanilie si 5-6 linguri de gelatina topita.
Aceasta 0 amestecam cu fructele, apoi punem frisca, amestecam si 0 asezam in forma
tapetata cu nylon si felii de portocala. Apoi dam larece. Dupa doua ore, rasturnam pe
platou si lafinal ornam cu frisca.

TORT CUFRUCTE Sl GELATINA

Blatul - 6 oua, o cana de zahir, o cana defiina, coaja si zeama de la o lamaie. Se
freaca galbenusurile cu zahar, se adauga sare, cogja si zeama de lamaie, apoi
albusurile batute spuma, iar la urma faina. Se coace Tn tava tapetata cu ulei si faina la
foc potrivit. Dupa ce s-aracit, setaie cu cutitul si se fac 3 foi.

Crema - 200 g unt, 200 g zahar, 200 g crema de castane, 100 g alune sau nuca
macinata, 300 ml vin rosu. Se freaca toate spuma, apoi ungem foile Tnsiropate cu
suc de fructe aromat. se fierb cu zahar, dupa care se pun 20 g gelatina. Amestecam
bine si punem n trei vase identice fructe diferite - visine, capsuni si portocale,
deasupra turnam 300 ml de vin cu gelatina si lasam sa se intareasca pana a doua zi.

A doua zi punem foaie, ungem cu crema, punem un strat de fructe aspicate, iar foaie,
lar crema si fructe. Deasupra ornam cu desen floral din fructe crude peste care punem
un strat din suc aromat cu gelatina, care le pastreaza culoarea intacta si un luciu
elegant.
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TORT CUGEM S§I FRUCTE

7 oua, 300 gr. de zahar, o cana defaina, 400 gr gem, 2 portocale, 2 banane, 2
mandarine, 20 g gelatina, 300 g frisca, sare, coaja de portocale

Se freaca galbenusurile cu zaharul spuma, se adauga mirodeniile, fainasi albusurile
batute spuma, apoi se coace lafoc potrivit. Dupa ce s-aracit, se taie blatul in 3 foi.
Fiecare foaie se stropeste cu rom sau coniac, se unge cu gem de piersici si felii de
portocala peste care punem cu lingura gelatina Tnmuiata n suc de fructe si repetam
pana la ultimafoaie. Lafinal, deasupra punem frisca.

TORT CUMANDARINE S| BOMBOANE

4 0ua, 200 g zahar, 1 pachetel de zahar vanilat, 200 g faina, o lingurita de praf
de copt, 600 g mandarine, 9a bomboane de ciocolati, 250 g branza de vaci, 150 g
sméantana, o lingurita de zeama de lamai, 600 ml frisca, 50 g migdale

Se incinge cuptorul, in timp ce se bat spuma abusurile cu zaharul vanilat, zaharul si
patru linguri de apa rece. Adaugam usor galbenusurile, fainasi praful de copt.
Compozitia se pune in tava tapetata la copt, timp de treizeci de minute, apoi se lasa
blatul laracit. Mandarinele din compot se lasa la scurs, cateva bucati se pastreaza
pentru ornat, iar restul setaie marunt. Bomboanele se sfarama si se amesteca cu
branza de vaci, smantana si zeama de lamaie. Se adauga mandarinele si 500 g frisca
amestecandu-se usor. Blatul se taie pe jumatate; punem o jumatate pe platou si
Tnsiropam cu suc de la compot, apoi Se acopera cu jumatate de crema, dupa care
punem cealalta jumatate si deasupra restul de crema. Tortul se prinde cu un carton si
se lasa larece timp de patru ore. La sfarsit, se acopera cu frisca, se orneaza cu
mandarine, napolitane si migdale fin taiate.

TORT CUMERE (1)

Blatul - 6 oua, o cana de zahir, o cana defaina, 2 linguri de ulel si coaja de
lamaie

Crema- 250 ml vin alb, 370 g zahar, 1 %2 baton scor tisoar a, 4-6 cuisoare, 1 kg
mere, 12 foi de gelatina alba, 400 g branza de vaci, sucul si coaja dela olamaie,
60 ml lichior defructe, 750 g frisca, 12 fructe de zmeur a, 10 g ciocolata

Se pune pe foc vinul, 250 g apa, 100 g zahar, jumatate de betisor de scortisoara
Tmpreuna cu doua - trei cuisoare, timp de 10-15 minute. Se curata 700 g mere, setaie
Tn patru, se scot samburii si se taie cuburi mari, apoi se fierb in vintimp de 7-8
minute, dupa care se scot si selasi laracit. Se da fiertura prin strecuratoare si se mai
fierbe timp de cinci minute. Se inmoaie sase foi gelatinatimp de o ora si se dilueaza
in fiertura, apoi se amesteca cu bucatile de mar si se lasa laracit. Se taie blatul in
doua si se unge cu dulceata primul blat, iar peste dulceata se pun merele. Branza se
amesteca cu 150 g zahar, cogjasi sucul de lamaie si 20 g lichior de fructe; apoi se bat
250 ml de frisca si se adauga la amestec. Se aseaza peste mere si
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se pune alt blat si se apasa usor. Se lasa la frigider timp de trei pana la patru ore, apoi
se imbraca n frisca ramasa de la branza. Se bate restul de frisca cu 20 g zahar, pana
seintareste. Dupa ce imbracam tortul, pe margini si pe deasupra facem cu spritul o
spirala la mijloc si dam larece. Sefierb 250 ml de apa cu restul de lichior si de zahar,
scortisoara si cuisoarele. Se curata restul de mere, se scoate mijlocul, se taie fructele
Tninele; 12 bucati si se fierb in sirop timp de 5 minute. Restul de gelatina Tnmuiata se
amesteca cu siropul de la fiertura merelor. Merele reci se ung cu siropul caldut si se
aseazi pe tort In forma de cerc. Tn fiecare inel de mar, se introduce céte o boaba de
zmeura. Pe spiraladin frisca se presara ciocolata rasa.

TORT CUMERE (2)

Tntr-o cratita de 3 litri punem 100 g zahar si caramelizam. Peste zahir punem 50 g
unt si o lingura de pesmet, apoi tapetam cratita. Curatam merele cat incap in cratita
unul langa altul, scobite la mijloc, iar Th scobitura punem céte un miez de nuca sau
fructe din dulceata.

Dam cratita la cuptor ca si se coaca merele. Tntre timp facem un pandispan din 6
oui, o0 cana de zahir, coaja si zeama delaolamaie, 3 linguri de ulei, o cana de
faina si un praf de copt. Scoatem cratita cu merele coapte si turnam compozitia de
pandispan peste mere, dupa care dam iar la cuptor timp de trei sferturi de ora pana la
o ora. Dupa ce s-a copt, batem 500 g frisca cu 200 g zahar si 1 plic de vanilie cu
care acoperim tortul. Blatul se rastoarna pe un platou cu merele deasupra, iar peste
mere punem frisca.

TORT cuNucl (1)

Blatul - 8 albusuri, 400 g zahar pudra, 5 lingurite cacao, 250 g nuci macinate, 2
linguri pesmet

Crema - 300 g unt, 100 g cacao, 200 g zahar, vanilie, coaja rasia de portocala, 8
galbenusuri Pentru glazura se poate folosi frisca sau serbet.

Se face un sirop din céteva linguri de apa cu zahar, se parfumeaza cu vanilie sau
portocala, se da la o parte si se acopera cu un prosop ud. Se bat albusurile spuma si se
amesteca cu compozitiaracorita, apoi se da din nou la fiert pe marginea plitei, pana
cand seingroasa si se da larece. Separat, se bate untul spuma si se amesteca cu
cacaoasi cu cremaracita, dupa care se umplu foile si se orneaza cu frisca.

TORT CUNuUCI (2)

250 g nuca, 250 g zahar, 500 g faina, 500 g unt, vanilie si putina sare
Se framanta un aluat din care se fac 4 foi care se umplu cu orice fel de crema.
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TORT cu Nucl (3)

8 gilbenusuri, 500 g zahar, 500 g nuca macinata, 3 linguri de pesmet, coaja si
zeama delaolamaie, olingurita de scor tisoar a

Se bat galbenusurile cu zaharul, se adauga albusurile batute spuma, apoi nuca,
lamaia, pesmetul, scortisoara, dupa care se pun la copt in tava tapetata. Dupa ce s-a
racit, setaiein trei parti, iar umplutura se face dintr-o crema din laméie, cacao sau
ness. Dupa aceea, deasupra turnam o glazura facuta din 320 g zahar, 3 linguri de
apa si zeamadelaolamaie.

TORT CUPORTOCALE

1 portocala mare sau 2 mici, 150 g nuca macinata, 3 linguri de cacao, 200 g
zahar, 7 oua

Peste nuca macinata amestecata cu cacao se adauga portocala data prin razatoare, 7
galbenusuri (pe rand), apoi albusurile batute spuma. Se pune in tava tapetata cu faina
si se coace lafoc potrivit. Se umple cu crema Finetti sau cu frisca.

TORT CU PRAF DE INGHETATA

Blatul - 5oua, 5 linguri de apa, 5 linguri de zahar, arome si o cana de faina
Siropul - 10 linguri de zahar, apa si esenta de vanilie

Glazura-100 ml lapte cu 1 pachet defrisca praf sau frisca gata preparata

Se bat albusurile spuma si se pune céte putin zahar, pana rezulta o bezea. Separat, se
amesteca galbenusurile cu apa, apoi se pun putin cate putin peste albus. Amestecand
usor, se adauga faina, apoi punem in tava tapetata cu faina si dam la copt. Dupa ce s-
aracit, setaiein trei felii care seinsiropeaza cu siropul obtinut la rece. Crema se face
cu mixerul, batand frisca cu laptele. Este foarte consistenta, ih crema putem pune
fructe confiate sau jeleuri. Lafinal, se orneaza cu fructe, frisca si ciocolata.

TORT CU SUC DE PORTOCALE (DE POST)

O cana de zahir, o cana de ulei, o cana de suc de portocale, 3 cani defiina, un
plic de zahar vanilat, esenta de vanilie, 5-6 picaturi desofran, un véarf de cutit de
sare, o lingurita de bicarbonat stins cu laméaie

Se bat cu mixerul timp de 5 minute, apoi se coace in tava tapetata la foc potrivit timp
de 30-35 de minute. Dupa ce s-aracit, setaie intrei foi, se umple cu crema de cafea
sau cacao. Se face o crema din 3 plicuri de praf de crema de vanilie Dr. Oetker,

10 linguri de zahar pudra, 400 ml de suc de portocale. Punem praful de crema si
zaharul, apoi sucul si mixam 5-6 minute. Stropim foile cu putin lichior de fructe, apoi
ungem foile cu crema. Tmbracam tortul cu cremd, apoi decoram cu frisca Hulala sau
CU putina crema amestecata cu cacao.
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TORT DE NUCI LA RECE

Blatul - 200 ml apa sau lapte, 200 g zahar, 50 g cacao, 500 g nuci prijitesi
macinate

Nucile se pun lafiert cu apa, zaharul si cacaoa. Se amesteca bine si foarte repede
pana devine cao mamaliga. Seiade pe foc si se aseaza pe platou - prin racire crema
devine tare.

Crema- 100 ml apa sau lapte, 15 linguri de zahir, 100 g cacao, 2 linguri de
zeamil sau faina, 500 g unt, 2 galbenusuri

Se fierbe laptele cu zaharul, cacaoa si zeamilul cateva minute, se ia de pe foc, apoi se
Tncorporeaza ncet untul; daca se taie, se adauga ouale si se mai da putin pe foc pana
Tsi revine.

Cand se raceste, cu gjutorul unui cutit, se orneaza pe deasupra cu frisca cu aune,
migdale, portocale si banane. Ca sa fie mai gustos, se face cu doua zile Tnainte si se
tine lafrigider.

TORT DE POST (1)

1 kg frisca Hulala, 2 cani de zahar, 2 pachetele zahar vanilat, 2 banane, 2
portocale, 2 mandarine, 100 g stafide, o cutie compot de ananas, o cana de suc
de portocale, 5 plicuri de gelatina Dr. Oetker, 50 g coniac sau lichior de stropit
fructele tocate, 2 kiwi pentru ornat.

Frisca se bate la mixer, cu zaharul si vanilia, pana se intareste, apoi luam din frisca
batuta o treime pentru ornat. Gelatina o punem la inmuiat Tn zeama de la compot si
cu sucul. Dupa ce s-a umflat, o incalzim pe Bain-Marie pani devine lichida. Tn frisca
batuta, punem gelatina calda céte putin si amestecam bine pana se incorporeaza toata,
apoi punem fructele stropite cu coniac. Pregatim forma tapetata cu nylon si portocale
peste care punem compozitia laintarit. Dupa doua ore, o rasturnam pe platou si
ornam cu frisca oprita si Kiwi.

TORT DE POST (2)

O cana de ulei, 1si % cana de Cola, o cana de zahar pudra, 2 linguri de cacao, o
lingurita de amoniac sau bicar bonat, drojdie cat jumatate de nuca, faina cat
cuprinde

Din aceste ingrediente (faina cala un aluat de chec mai gros) se face o compozitie
bine legata, care se coace lafoc potrivit. Dupa ce s-aracit, se taie in doua, se
Tnsiropeaza cu putin lichior de cafea, apoi se umple cu crema facuta din 4 linguri de
margarina, 4 linguri de zahar pudra si 2 linguri de ness. Se face o crema
Spumoasi care se aseaza intre foi. Deasupra se pun trei linguri de gem de caise si se
presara deasupra gem nuca de cocos sau nuca macinata.
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TORT DIPLOMAT

800 g smantana, 8 oua, 400 g zahar, 2 linguri de gelatina, piscoturi, vanilie,
stafide, ananas, portocale si banane

Se bat galbenusurile cu zahar pe baie de aburi, pana se face ca 0 smantana groasa,
apoi separat se inmoaie gelatina in zeama de la compot. Dupa ce se raceste cremade
oua, se adauga gelatinag, frisca, fructele taiate cubulete si albusurile batute spuma. Se
pune in tava celofan sau nylon, se toarna compozitia cu fructe cu tot si se lasa larece.
Lasfarsit, se rastoarna pe un platou si se orneaza cu frisca si ciocolata.

TORT DIPLOMAT CU JELEU

8 oua, 200 ml lapte, 50 ml rom, 30 g gelatina, 800 g frisca, 2 zahar vanilat, 100
ml apa, 2 pachete delimbi de pisica

Gelatina se Tnmoaie timp de treizeci de minute n apa rece, apoi se pune lafiert cu
laptele si ouale batute cu zahar si vanilie. Se amesteca pana se ingroasa, apoi se da la
racit. Dupa ce s-aracit, se amesteca cu friscasi se pun fructe, dupa dorinta, apoi se
pune in tava tapetata cu celofan si se lasa la frigider timp de trei - patru ore. Se
rastoarna pe platou si se lipeste un gardut din piscoturi, care se leaga cu o fundita
colorata. Deasupra se pune un jeleu facut din 250 ml apa, 250 g zahar, 300 g fructe
si 50 g gelatina. Dupa ce s-aintarit, se orneaza cu trandafiri sau frisca.

TORT DIPLOMAT CU LAPTE PRAF

500 g zahar, o cana de apa, 250 g lapte praf, o cutie compot de ananas, 2
portocale, 150 g stafide, 4 plicuri gelatina, 2 plicuri zahar vanilat, 1 k frisca
batuta

Se fierbe zaharul cu apa pana se face un sirop legat, se pune laptele praf si se
amesteca bine. Adaugam apoi gelatina dizolvate in zeama de la compot, stafidele,
bucitile de ananas si jumatate din frisca batuta. Tapetam o cratita cu punga de nylon,
peste care punem rondele de portocala. Peste rondele, punem compozitia din lapte si
dam larece timp de o ora. Scoatem tortul din cratita si-I punem pe platou, apoi
decoram cu restul de frisca si ciocolata rasa.

TORT DIPLOMAT DE POST

1 kg frisca Hulala, o cutie de ananas, 2 portocale, 200 g stafide, 2 mandarine, 2
banane, 30 g gelatina, 300 g zahar, esenta de vanilie si 2 pachete deintaritor de
frisca

Frisca se bate spuma cu zahar, apoi se adauga praful Tntaritor, vanilia, gelatina
Tnmuiata in zeama de la ananas, dupa care incalzita, racorita si amestecata cu frisca.
Dupa aceea adaugam o parte din fructe si o rasturnam intr-un vas tapetat cu celofan
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pana se intareste. La sfarsit, 1l rasturnam pe un platou, luam celofanul si ornam
deasupra cu restul de fructe si putina frisca.

TORT DIPLOMAT PUSA

350 ml lapte, 250 g zahar, 5 oua, un praf de budinca, vanilie

Se amesteca toate la un loc, dupa care se pun la fiert timp de 10 minute, apoi se lasa
laracit. Cand compozitia este calduta, se adauga gelatina inmuiata Tn putina zeama
de compot si 300 g frisca. Amestecul se pune in forma tapetata cu piscoturi, dupa
care punem in forma tot felul de fructe si se lasa laintarit. Lafinal se rastoarna pe un
platou si se orneaza cu frisca.

TORT DOINA

2 pachete de piscoturi, 300 g unt, 2 tablete de ciocolata, 5 oui, 250 g zahar
pudra, 3 linguri de cacao, stafide, alune, un paharel mic de apa, 1 plic defrisca
Crema: se scoate apadin unt si se freaca cu zaharul, adaugand pe rand céte un
galbenus. Se pun apa, cacaoasi ciocolata lafiert. Dupa ce s-aracit, se adauga alunele
si stafidele. Albusurile se bat spuma si se amesteca ambele creme. Tntr-o cratita de
trei litri, se pune celofan si un rand de piscoturi Tnsiropate in putin lapte pe toate
partile, @poi se pune crema si piscoturi pana se termina compozitia. Se lasa larece
pana adoua zi, iar lafinal serastoarna pe un platou si se orneaza cu frisca si felii de
portocale sau alte fructe.

TORT ECLER

4 oua, 100 g ulei, o cana de apa, 200 g faina

Se face compozitia de ecler si cu posul se pune in tava unsa cu ulei un colac rotund,
lar din rest se fac gogosele. Dupa ce s-au copt, se aseaza pe platou colacul si gogosile
umplute cu crema de vanilie si lafinal, se orneaza cu frisca.

Crema- 6 oua, 300 g zahar, 1| lapte, 200 g faina, coaja de laméaie, 200 g unt,
vanilie si albusurile batute spuma.

TORT ESPRESSO DE FRISCA

Blatul de ciocolata - 3 ouia, 150 g zahar, 60 g faina, 40 g amidon, un véarf de cutit
de praf de copt, 2 linguri de cacao

Crema- 4 foi de gelatina, 2 cesti espresso tare, 600 ml frisca, 60 g zahar, 4 linguri
gem de prune, fulgi de ciocolata M occa

Seincilzeste cuptorul la 175 de grade, se bat ouile cu 3 linguri de apa rece,
adaugand si zaharul Tn ploaie. Apoi se amesteca faina, amidonul, praful de copt si
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cacaoa. Se aseaza hartie cerata Tn forma, se toarna coca si se coace timp de 20 de
minute, dupa care se scoate din forma si se da laracit. Pentru umplutura, se inmoaie
gelatinain apa rece si se topeste in expresso fierbinte, amestecand continuu. Batem
frigsca cu zaharul, apoi se pun deoparte sase linguri de frisca pentru ornat. Se
amesteca gelatina expresso cu restul de frisca. Blatul se taie in doua, iar partea de jos
se unge cu gem de prune. Se intinde jumatatea din crema mocca pe blat, se pune
deasupra cealalta jumatate de blat si se decoreaza cu frisca, folosind spritul. Se lasa
tortul s se raceasca timp de doua - trei ore. Tnainte de a-| servi, se orneaza cu fulgi
de ciocolata moccasi cafea expresso.

TORT FARA OU

2 cani degris, 2 cani de nuca macinata, 2 cani de apa, 2 cani de zahar

Se amesteci toate la un loc si se lasa sa steatimp de patru — cinci ore, apoi se adauga
doua linguri de faina, doua lingurite de bicarbonat stins cu otet si putina sare. Se
coace lafoc potrivit un singur blat. Se poate umple cu orice fel de crema. Pentru
crema de unt, trebuie Tnsiropate foile.

Crema - 300 ml apa, 300 g zahar, 1 pachetel budinca de vanilie, 300 g margarina
Se pun lafiert apa cu zaharul si cand clocotesc se adauga budinca de vanilie
dizolvata in 50 ml de apa si se amesteca pana se ingroasa, apoi dam la racit.
Margarina frecata spuma o amestecam cu crema fiarta, dupa care adaugam o vanilie
si umplem tortul.

TORT LAMETRU

12 oua, 600 g zahar, 150 ml ulei, 2 cani defaina, 50 g cacao, coaja si zeama de
lamaie, 1 praf de copt

Se bat albusurile spuma cu zahar, apoi se adauga pe rand galbenusurile, uleiul,
mirodeniile si la urma faina. Se fac doua checuri, unul cu cacao si unul fara cacao.
Dupa ce s-au racit, setaie felii si se umplu cu crema de vanilie, cacao sau cafea. Se
unge fiecare felie cu crema si se aseaza Tn rand, una galbena, una cu cacao. Deasupra
se face 0 glazura din alta crema sau din ciocolata. Lafinal, setaiein forma de V.

TORT LINTZER

250 g faina, 250 g unt, 8 oua, 500 g zahar, 250 g migdale, 20 g scor tisoar 4,

lamaie rasa, 1 borcan de gem si 1 ou, pentru uns

Se freaca untul spuma cu zahar pudra, se adauga galbenusurile fierte tari si date prin
Sitd, cogja de lamaie, migdale si scortisoara, apoi se framanta repede cu faina, pana se
face 0 coca. Din jumatate de aluat se face o foaie cét tava peste care punem gem sau
dulceata, iar din restul de aluat facem fasii subtiri si dam forma unui gratar peste
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gem. Dupa aceea, pe margine facem un rulou de jur - Tmprejur, apoi ungem cu ou
batut si dam la cuptor. La final, se serveste pudrat cu zahar pudra.

TORT MASCOTA

300 g unt, 9 linguri de zahar, 100 g cacao, 5 oua, 100 g nuci, visine din visinata,
stafide, portocale zaharisite

Untul se amesteca cu 4 linguri zahar si cacao, apoi ouile se bat la baie de aburi cu 5
linguri de zahar pana seingroasa ca o frisca. Seiacu lingura din a doua compozitie si
Se amesteca bine cu prima compozitie, alternand cu nucile macinate sau pralinate si
taiate. Se adauga visinele, stafidele si cogja de portocale. Se tapeaza cu celofan o
forma de chec sau detort si se pune compozitia, apoi se da larece. La sféarsit, se
orneaza cu frisca.

TORT Pusa

4 oua, 10 linguri de apa, o cana de zahar, 6 linguri defaina, 6 linguri de nuca, o
lingurita de amoniac stins

Se freaca galbenusurile cu zahar, care se pune céte putin, alternativ cu apa, pana se
dizolva zaharul, dupa care se toarna faina, nucile si amoniacul stins. Se adauga
albusurile batute spuma, apoi se coace in tava tapetata la foc potrivit, dupa care se
taie Tn doua parti. La mijloc se pune o foaie din pandispan facuta din 3 oua, 3 linguri
de zahar si 3 linguri de faina.

Crema - 400 g unt, 100 g cacao, 300 g zahar, 6 linguri de apa. Sefierb apacu
zaharul si cacao. Dupa ce s-aracit, se amesteca cu untul frecat spuma.

TORT RECE

250 g unt, 250 g piscoturi, 250 g zahar pudra, 4 galbenusuri fierte, 2 oua crude,
150 g nuci macinate, 4-5 linguri de cacao, 500 g frisca, cicoare

Se freaca untul cu zaharul si ouile timp de un sfert de ora, apoi se adauga nucile.
Separat, sefierb 5linguri de cacao cu 4 linguri de zahar si 4 linguri de cicoare.
Dupa ce s-aracit, se amesteca cu compozitia de mal sus. Aceasta crema se pune intre
piscoturi si se da larece.

TORT SPECIAL DE CIOCOLATA

Blatul - 225 g ciocolata amar uie, patru oua, doui linguri de zahar, 100 g unt, 100
g faina si olingurita de praf de copt
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Se freaca ouile cu zaharul, se adauga faina, praful de copt, abusurile spuma si la
urma ciocolata topita. Se amesteca bine si se coace lafoc potrivit. Dupa ce s-aracit,
setaieintrei felii.

Cremainchisi la culoare: 350 g ciocolata, 50 g unt, 300 g frisca, 2 linguri de
coniac

Se topeste ciocolata pe baie de aburi, apoi se pune untul, coniacul si frisca batuta, se
amesteca bine, dupa care se aseaza n primele doua foi care se pun tnapoi in formain
care s-au copt;

Cremaalba: 350 g ciocolata alba, 50 g unt, 300 g frisca. Se prepara casi crema
neagra, dupa care se aseaza in celelalte foi. Dati la frigider, timp de 4-5 ore. Pentru
carliontii de ciocolata, se folosesc 100 g ciocolata amar uie si pudra de cacao pentru
presarat.

TORT SAH

Blatul - 250 g margarina sau unt, 250 g zahar pudra, 250 g faina, 6 oua, 1 praf
de copt stins cu zeama de lamaie, sare, vanilie, coaja rasa de lamaie, 2 linguri de
cacao

Se freaca untul cu zaharul, dupa care adaugam pe rand cate un galbenus, apoi
mirodeniile, praful de copt si faina, iar la urma, albusurile batute spuma. Tmpartim
compozitia in doua parti, care se pun in pungi de nylon, una o lasam galbena, iar pe
cealalta 0 amestecam cu doua linguri de cacao. Seia o tava rotunda, se tapeteaza cu
ulei si faina apoi cu punga punem compozitia in tava, un rand galben, un rand cacao
si facem foi pe rand. Daca pe prima o incepem cu galben, cacao, a doua foaie 0
Tncepem cu cacao, galben. Asafacem trei foi pe care le insiropam cu cafea
amestecata cu 100 ml delichior de cafea. Foile se pot umple cu ce dorim - frisca,
ciocolata, crema de ness, crema de nuca, de preferat, se face o umplutura cu frisca si
cacao. Se glaseaza cu ciocolata topita.

TORT XENIA

450 g zahar, 200 ml de apa, 12 oua, 100 g cacao, 400 g nuci, putina frisca

Se fierbe un sirop facut din zahar si apa, se lasa sa clocoteasca bine. Dupa ce se
raceste adaugam galbenusurile, cacao, 200 g de nuci taiate, 200 g de nuci macinate si
albusurile batute spuma. Se coace n tava tapetata cu faina timp de o ora, iar dupa ce
s-aracit se imbraca totul Tn frisca. Lafinal, se decoreaza cu ciocolata rasa.

TORT ZIUA S| NOAPTEA

Ziua—4 oua, zahar cat greutatea oualor, o lingura de faina, un praf de copt si
arome — se face un pandispan, care se taie in doua dupa coacere.
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Noaptea — 6 oua, 250 g zahir, 200 g nuci macinate, 50 g pesmet, un praf de copt,
olingurita de cacao — rezulta un blat maron, care se taie in doua.

Crema— 150 g unt, 100 g zahar, 2 oua, 300 g ciocolata menaj rasa.

Lasfarsit, se aseaza in ordinea: noaptea — crema — zi — crema — noaptea.

TURTA DULCE (1)

6 linguri de zahar se pun laars si se sting cu o cana de apa. Apoi se amesteca alte 6
linguri de zahar cu 2 linguri de miere, 6 linguri de ulei, 50 g nuca, 10-15
cuisoare, o lingurita de bicarbonat, 100 ml devin si un bob mic de drojdie.
Peste compozitia amestecata, turnam siropul de zahar si faina cat cuprinde lafel cala
compozitia de chec. Se da la copt, la foc potrivit, timp de 45 de minute, pana la o ora.
Dupa ce s-a copt, se pudreaza cu zahar. Este o reteta de post.

TURTA DULCE (2)

2kg zahar, 11 deulei, 11 devin, 100 ml de otet, 50 g bicar bonat, 100 g drojdie,
coaja deladoua lamai, sare, cuisoare, faina cat cuprindesi 800 gr. de miere.

1 kg. de zahar se pune laarssi se stinge cu 2 | de apa, dupa care lasam siropul la
racit. Este o reteta de post, facuta pentru 4 portii.

Separat, se amesteca zaharul, mierea, uleiul, vinul, drojdia, bicarbonatul, [améaia,
sarea, cuisoarele, otetul si siropul racit. Apoi adaugam faina si turnam in tavi tapetate
cu unt si faina, dupa care se coace lafoc potrivit, timp de o ora. Dupa dorinta, la
final, putem pune nuci sau bucatele de rahat.

TURTA DULCE (3)

Se ard 250 g zahar, apoi se sting cu 500 ml apa, dupa care se adauga Thca 250 g
zahar si seface un sirop. Dupa ce s-aracit se adauga 3 galbenusuri, 5 linguri de
ulel, 3 lingurite de amoniac si o lingurita de bicarbonat stins cu lapte sau apa
calduta. Se mai pun cuisoar e sau scor tisoar a macinate. Se adauga faina, cat
cuprinde, pentru a obtine un aluat potrivit. Seintinde o foaie nu prea subtire si setaie
n forme diferite sau cu g utorul unui pahar, dupa care se coc lafoc potrivit. Din 3
albusuri si 250 g zahar pudra se face o bezea din care seiacu lingurasi se pune pe
foaia fierbinte sau se fac forme, apoi se amesteca toate intr-un lighean.

TURTA DULCE NATALIA

200 g zahar, 1 ou, 3 linguri de miere, 3 linguri de ulei, ¥2de pahar de apa, Y2 de
lingurita de bicarbonat, 350 g faina, sare, cuisoar e, scortisoara si lamaierasa. Se
bat toate la un loc cu mixerul, iar laurma, se pune fainasi se coace la foc potrivit,
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apoi se toarna deasupra o glazura facuta din cacao, peste care se presara nuca de
COCOS Sall NuCa macinata.

95 PRAJITURI CU FRUCTE

M ERE UMPLUTE CU GEM, BRANZA S| BEZEA

Umplutura se face din 12 mere potrivite, 12 buciti de miez de nuca, 12 lingurite
de gem si 2 albusuri batute bezea cu 125 g zahar tos.

Se spala merele si se scobesc pe la codita cu un varf de cutit, apoi, in fiecare mar
scobit, se pune o bucata de miez de nuca si o lingurita de gem. Se pun in tava tapetata
cu zahar ars caramel si se coc pe jumatate. Apoi se scot si se pune cu posul pe fiecare
mar céte o bezeasi se da la cuptor lafoc mic. Se servesc stropite cu putin lichior de
fructe. Gemul si nuca se pot Tnlocui cu branza de vaci, amestecata cu zahar si
mirodenii.

PELTEA DE MERE

3 kg mereacrisoare, 2lamai, 31 apa si o cantitate egala din sucul obtinut dupa
fierberea fructelor

Merele sanatoase se spala si se curata de orice lovire si setaie felii subtiri. Se pun
intr-o cratita lafiert, dar mai intéi, se stropesc cu sucul de lalaméie, apoi se pune apa
peste ele, pana trece de fruct, adica sa fie acoperite cu apa. Se pun la flacara normala
pana Tncep sa clocoteasca, apoi reducem focul si lasam sa fiarba timp de o ora, pana
se inmoaie fructele. Scurgem merele printr-o sita de inox, smaltuita sau din plastic.
Legam pe gura unui vas larg o panza rara de tifon si punem merele sa se scurga lent.
Lasam pana adoua zi, apoi amestecam sucul, masuram cantitatea si punem cantitate
egala de zahar. Lasam pe foc, amestecand din cand Tn cand, pana se topeste zaharul si
da in clocot. Lasam lafoc mare, apoi controlam sa vedem daca este gata. Punem in
frigider laracit si, daca este tare si sticlos pe deasupra, Tnseamna ca este gata. Se
pune in vase calde uscate si se acopera cu celofan inmuiat nh coniac. Lafinal, se
acopera si se dau in camara.
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PLACINTA CU ALUNE S| MERE

300 g faina, 150 g untur a, 200 g zahar, 100 g alune macinate, 2 oua, praf de copt,
1 kg mererase, zahar vanilat, 100 g zahar pudra, % lingurita de scor tisoar a
macinata fin

Amestecam faina cu praful de copt, apoi adaugam untura, zaharul, alunele, vaniliasi
ouale, dupa care se face un aluat potrivit de tare. Un sfert din aluat 1l dam deoparte,
restul se intinde uniform in tava si se pun merele rase si stoarse de zeama, amestecate
cu zaharul pudra si scortisoara. Din aluatul ramas, se fac forme de gratii care se pun
pe stratul de mere. Se coace la foc iute si se pudreaza cu zahar pudra.

PRAJITURA CU FRUCTE

10 oua, 10 linguri de zahar, 10 linguri defaina, 3 linguri de apa, 3 linguri de
ulei, 1 kg fructe - caise, vising, cirese, prune, 1 plic vanilie sau coaja de laméaie
Se bat ouile spuma cu zahar, se adauga apasi uleiul, alternativ, iar laurma, faina.
Compozitia se pune in tava tapetata cu ulel si faina; asezam fructele, apoi dam la
cuptor lafoc potrivit. La sfarsit, pudram cu zahar vanilat si o lingura de zahar pudra.
Cand s-aracit, o portionam.

PRAJITURA CU GEM S| MERE

400 g faina, 200 g cartofi fierti pisati, 170 g margarina, 150 g zahar, o lingurita
de amoniac stins, otet, vanilie si sare

Se face un aluat care se imparte Tn doua, iar Tn a doua jumatate, se pune o lingura de
cacao. Tava se unge cu margarina si se tapeteaza cu faina, dupa care se pune foaia cu
cacao 1n tavi, peste eaturnam gem, iar peste gem punem mere cilite. Tn continuare,
asezam foalaalba si o0 intepam cu furculita. Dupa ce s-a copt, turnam deasupra o
glazura de ciocolata. Lafinal, se serveste rece.

PRAJITURA CUMERE

Aluatul 1 - 2 cani defaina, ¥ cana de apa, 2 linguri de ulel, o lingura de otet
Aluatul 2 - o cana defiina, 250 g unt, untura sau margarina.

Primul aluat se intinde sub forma de foaie subtire, se aseaza cel de-al doileasi se
ruleaza. Aluatul rulat se imparte in sase portii egale, care se lasa larece de azi pe
maine. Se ia cate o portie si se intinde cu sucitorul Tn lung si Tn lat. Pe 0 margine, se
pun merele si apoi se ruleaza, se taie dupa dorinta si se coc lafoc iute. Dupa ce s-au
copt, se dau prin zahdr pudra. n loc de mere, se poate pune branza sau nuci.
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PRAJITURA CU MERE S| ZMEURA

6 linguri de unt, 2 cesti defaina, o lingurita de praf de copt, 1/2 ceasca de zahar
pudr i, 4 cesti de mer e curatate, taiate cubulete, o ceasca de stafide, o ceasca de
zZmeura, 2 oua batute bine, o ceasca de vin spumant alb

Se unge o tava cu putin unt, peste care se pune pergament. Se amesteca intr-un vas
faina, praful de copt si untul pana se face compozitia ca faramiturile de paine, apoi se
adauga zaharul, merele si stafidele. Se toarna ceasca de vin, ouile batute si la urma
Zmeura, apoi Se amesteca usor, ca sa nu Se striveasca zmeura. Se toarna compozitiain
tava si se da la copt, latemperatura de 190 de grade; se lasa pana cand prajitura
devine aurie. Selasa laracit, apoi se pudreaza cu zahar. Se serveste dimineata la
cafea sau ca desert.

PRAJITURA CU NUCA (1)

140 g unt, 140 g faina, 2 linguri de apa, 1 galbenus si sare

Se amesteci toate, dupa care se fac doua foi. Una se pune in tava, peste ea se pune
crema.

Crema: 6 oua 140 g zahar, 140 g nuca. Galbenusurile se freaca cu zaharul, se
adauga albusurile spuma nuca macinata. Deasupra se pune cealalta foaie si se da la
cuptor. Céand este gata, se pudreaza cu zahar pudra si se taie cubulete.

PRAJITURA CU NUCA (2)

1 ou, 5linguri 5 ule, 5linguri de lapte, o lingurita de amoniac stins cu lamaie,
faina si sare

Crema - o cana de 250 g smantana, o cana de zahar si 0 cana de nuci macinate. Se
framanta toate ingredientele si se fac trei foi subtiri pe dosul tavii, la foc potrivit.
Smantana se bate cu zaharul, apoi punem nuca si umplem foile. Se lasi si stea doua -
trei zile ca si se inmoaie. Lafinal, se pudreaza cu zahar pudra.

PRAJITURA CU NUCA (2)

Foile- 150 g untur a, 100 g zahar, 400 g faina, 3 linguri de lapte sau smantana, 1
ou intreg, 1 praf de copt, facultativ 2 linguri de cacao

Se face o0 coci, dupa care se imparte in doua. Se Tntinde prima foaie in tava, peste ea
punem un strat de gem din caise, peste care se pune o umplutura facuta din 250 g
nuca macinata, 250 g zahar, 1 plic de vaniliesi spuma dela 4 albusuri. Se pune a
douafoaie si se da la copt. Cand este coapta, peste prajitura fierbinte se pune o
glazura facuta din 4 galbenusuri frecate cu 200 g zahar pudra, peste care radem
ciocolati. Prajiturafiind fierbinte, se usuci glazura. n loc de nuca putem pune cocos,
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dar neaparat Tn aluat trebuie pusa cacao pentru ca prajitura sa aiba un aspect foarte
placut.

Prajitura cu nuci si miere

3linguri defaina, 6 linguri de nuci pisate, 3 linguri de miere, 5 gdrojdie, 3 oua
Framéntati impreuna faina, miereasi galbenusurile de ou. Atunci cand obtineti o
coca uniforma, adaugati albusurile, nucile si drojdia, apoi fraimantati totul bine, dupa
care puneti la copt Tn tava tapetata cu unt. Se coace lafoc moderat, iar lafinal, se
serveste rece.

PRAJITURA CU STRUGURI

250 g faina, 125 g unt, 2 oua, 100 g zahar, lamaierasa

Se framanta toate la un loc, se ntinde o foaie de un centimetru grosime, care se coace
numai pe jumatate. Se scoate si se presara o lingura de pesmet peste care adaugam
700 g struguri boabe, presarate cu 50 g zahar. Deasupra punem o compozitie facuta
din 3 oua batute spuma cu 3 linguri de zahar si 100 g faina, dupa care compozitia
se coace la foc potrivit.

PRAJITURA CU VISINE

2 oua, 300 g zahar, 300 g faina, 100 ml ulei, 50 ml de apa, o lamaie, rom, vanilie,
visine sau cirese. Se face 0 coca fluida, care se coace in tava tapetata cu faina, apoi
Se pun n coca Visine sau cirese. Dupa ce s-a copt si racit, lafinal, se poate pune
frisca deasupra.

PRAJITURA ECLER CU FRISCA S| MURE

125 g unt Tnmuiat, 25 g zahar, 100 g faina cer nuta, 25 g amidon cer nut, %2
lingurita de praf de copt, %2 lingurita de vanilie, 150 ml frisca, o lingurita de
zahar tos, 75 g mure. Reteta este facuta pentru 10 portii.

Frecati untul cu zaharul pudra, pana se omogenizeaza, apoi incorporati faina, vanilia
si praful de copt. Puneti compozitia intr-un cornet si turnati in tava cu hartie 20 de
bastonase de 10 centimetri lungime. Tntre timp, Tncalziti cuptorul si coaceti timp de
cincisprezece minute pana se rumenesc, dupa care, lasati laracit in tava. Bateti frisca
cu gjutorul mixerului si cand este aproape gata, Thcorporati zaharul, apoi puneti
murele si umpleti eclerele. Se servesc cu mure si céteva fructe pentru decor.
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PRAJITURA CU RABARBAR

Prima planta din an folosita la prajituri, dulceata, compot, ciorba sau sarmale este
rabarbarul. | se mai spune rubarba sau reventul.

Se freaca 6 galbenusuri cu 300 g zahar, apoi adaugam 4 linguri de smantana, 150
giaurt, o cana de ulei, o vanilie, un pachet de amoniac pentru prajituri (Dr.
Oetker), 6 albusuri batute spuma, putina saresi 2 % cani de faina. Aceastaeste o
reteta nemteasca.

Punem n tava tapetata cu ulei si faina compozitia peste care adaugam segmente din
codite de rabarbar, apoi dam la cuptor, timp de 45 de minute. Dupa ce s-a copt,
pudram cu zahar si taiem sub forma de patrate sau romburi. Este o prajitura gustoasa
si aspectuoasa. Dupa dorinta, se poate orna cu frisca. La aceasta reteta, se pot pune
orice fel de fructe - capsuni, cirese, visine, caise sau prune.

RULOURI CU MERE SAU MAGIUN

Dintr-un pachet de margarina, o cana de faina, esenta derom si putina sare se
fraimanta un aluat potrivit. Din 2 cani defaina, 3 linguri de ulel, o lingura de otet,
saresi apa céat cuprinde se face un alt aluat.

Se face un aluat ca pentru taitei, intindem o foaie peste care punem primul aluat,
rulam si dam la frigider timp de 3-4 ore, apoi luam céte o bucata, intindem foaie si
facem cornulete sau bastonase rulate. Se coc lafoc potrivit, apoi se dau prin zahar
pudra. Merele se curata, sunt rase pe razatoare si apoi calite in unt si mirodenii: 1 kg.
de mere, 200 g zahar, 100 g unt sau margarina, un plic de zahar vanilat.

SUFFLE CU MERE

150 g unt, 7 linguri de zahar, 150 g migdale, coaja de la %2 delamaie, 4
franzelute mici, 1 baton de vanilie, mar melada, 6 mere, 10 oua

Frecam untul spuma cu zaharul, vaniliasi galbenusurile, pe rand, apoi punem
franzelutele inmuiate Tn lapte; putem adauga pesmet. Frecam totul timp de o jumatate
de ora, apoi adaugam albusurile batute spuma si cogja de lamaie, dupa care punem
aceasta compozitie peste merele curatate, scobite si umplute cu gem, asezate in tava
tapetata cu unt si faina. Se coace timp de o ora lafoc potrivit.

SERBET DE CAPSUNI
Sefierb 1 kg zahar cu 1% pahar de zeama de capsuni limpezita si stoarsa prin
tifon. Daca nu avem zeama suficienta, putem completa cu apa. Dupa cateva clocote,

se adauga zeama de la o jumatate de lamaie. Dupa aceeasi reteta, se face si serbetul
de fragi, zmeura, mure sau coacaze.
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TERINA DE FRUCTE CU SOS DE VANILIE

11 vinrosu, 50 g gelatina, 1 kg pepene galben, 1 kg pere, scortisoar a, vanilie,
zahar, portocale sau fructe din gem, sos de vanilie pentru or nat

Se pun lafiert vinul cu mirodeniile, apoi se adauga pepenele sau perele taiate in patru
sau sase felii lunguiete, se da un clocot bun, apoi se scot si se adauga gelatina. Tntr-un
vas dreptunghiular sau intr-o tava de chec, se pune folie de nylon, se aseaza pepenele
sau perele in rand, apoi se pune putin vin, iar pere si vin, pana se termina. Se dau la
frigider timp de o jumatate de ora. Dupa ce s-aintarit, se rastoarna pe o tava, setaie
felii, se aseaza pe farfurii si se orneaza cu felii de portocala si capsuni din dulceata
sau afine puse pe sosul de vanilie. Sosul se face din 500 ml lapte, care sefierb cu
150 g zahar, iar cand clocoteste se adauga 3 galbenusuri frecate cu o lingura de
zahar. Amestecam continuu pana se ingroasa, dam deoparte si adaugam 2 plicuri de
vanilie.

9.6 PRAJITURI USCATE

BASTONASE

1 ou, 2 linguri de miere, 200 g zahar, 250 g faina, bicarbonat, amoniac

Se framanta un aluat din care se coc doua foi. Dupa ce s-au racit, se umplu cu gem de
caise si selasi de azi pe maine. Apoi se taie bastonase, care se glazureaza cu cacao si
se dau prin nuca de cocos. Glazura se face din 250 ml apa, care se fierbe cu 200 g
zahar, 100 g cacao si 50 g unt. Dupa ce s-aracit, glazuram bastonasele si le dam
prin 100 g nuca de cocos.

BATOANE FONDANTE

Se face un sirop bine legat din o cana mare de apa, 1 kg zahar si 2 linguri de otet,
peste care se adauga %2 de pachet de margarina. Dupa ce s-aracorit siropul, se
adauga 300 g faina prajita - ingalbenita, 300 g nuca macinata sau alune si biscuiti
pana se ingroasa. Se fac bilute sau batoane si se lasa la intarit timp de 2 ore, apoi se
dau prin 500 g ciocolata menaj, topita cu 50 ml ulel pe baie de aburi. Selasi la
uscat pe o planseta tapetata cu folie de plastic.
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BETISOARE

Din 500 g faina, 250 g unt, 1 ou, vin cat cuprinde, 20 g drojdie se framanta un
aluat, din care se fac betisoare pe care le presaram cu sare si secarica. Se coc lafoc
iute, se servesc la bere rece.

BETISOARE CU NUCA

280 g nuca macinata, 280 g zahar pudra, 1 ou si 1 galbenus

Pentru aluat se framanta bine si se intinde o foaie subtire: se bat albusurile bine si se
amesteca pe rand cu zaharul vanilat si cogja de lamaie. Pentru glazura se amesteca: 1
albus, 140 g zahar vanilat si cogja rasa de lamaie. Glazura trebuie batuta pana ce
devine alba si seintareste. Se intinde peste foaia de aluat, se taie betisoare mici si
lunguiete, se aseaza pe 0 tava unsa si se coc la foc moderat.

BEZELE CU CAFEA

4 albusuri, un pahar de cafea, 300 g zahar

Se pune la fiert zaharul cu cafeaua pe marginea plitei, pana se ingroasa, apoi batem
albusurile spuma si turnam siropul ingrosat peste ele, dupa care facem figurine cu un
cornet, figurine pe care le punem in tava tapetata cu hartie, la uscat. Astfel se servesc
la masa.

BILE CUNUCA

200 g nuca macinata, 200 g zahar, 2 linguri de cacao, 2 albusuri batute spuma, 2
linguri de esenta de rom. Se amesteca toate la un loc si se fac bile care se dau prin
zahar tos.

BisculTi

250 g grasime, 250 g unt, 250 g zahar, 4 galbenusuri, 1 ou intreg, %2 lingurita de
amoniac, lamaie rasa, faina cat cuprinde. Se face o coca pe care o taiem cu forma
si coacem la cuptor.

BOMBOANE DE CIOCOLATA

300 g ciocolata menaj, 2 galbenusuri, 12 linguri de zahar pudra, 10 linguri de
alune macinate, 150 g margarina, vanilie
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Se pune ciocolata la topit si se adauga margarina, galbenusurile, zaharul si alunele pe
rand, dupa care se da larece. Dupa ce s-aracit, se fac bilute, care se dau prin cacao,
cocos sau bombonele colorate.

CARTOFI BISCUITI

20 biscuiti Mirela, 1 pahar de lapteindulcit, 1 pahar de nuca macinata, o lingura
de cacao, rom si vanilie

Se Thmoaie biscuitii n lapte Tndulcit, se adauga nuca, apoi cacaoa, romul si vanilia
Se lasa sa steatimp de trei oresi se fac bilute, care se dau prin cacao, nuca de cocos
si ciocolata. Lafinal, se punin cosulete mici de hartie.

CARTOFI DE CIOCOLATA

1 pahar de zahar pudra, 1 pahar de nuca macinata, 1 pahar de ciocolata rasa,
10 galbenusuri rascoapte si date prin sita, 3 linguri derom

Se amesteci toate ingredientele si compozitia obtinuta se modeleaza cu mana sub
forma de cartofi care se dau prin ciocolata rasa.

CORNETE (1)

3oua intregi, 7 linguri de ule, 6 linguri de zahar, o lingurita de amoniac stins cu
lamaie, 100 g lapte, saresi faina cét cuprinde (aluat usor moale)

Seintinde o foaie, apoi se taie bastonase, care se ruleaza pe formade con si se coc la
foc potrivit. Lafinal, se umplu cu orice fel de crema.

CORNETE (2)

6 linguri de zahar pudra, 7 linguri de ulei, 2 oua, 100 g lapte, 2 lingurite de
amoniac, faina cat cuprinde, mirodenii

Se face un aluat potrivit de tare, se framanta bine, apoi se intinde o foaie subtire,
dupa care setaie fasii de 1 cm latime si se ruleaza pe forma de con. Dupa ce s-au
racit, se umplu cu crema dupa dorinta — de cafea, de nuci, de lamaie, de cacao, de
frisca sau crema fiarta.

CORNULETE

1 kg untura, 2 cani de lapte dulce, 3 galbenusuri, un varf de cutit de sare,
drojdiecat 2 nuci, faina cat cuprinde, esenta derom, coaja de lamaie
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Se framanta un aluat potrivit si setaie cu un pahar sau cu cutitul sub forma de
dreptunghiuri, apoi se umplu cu gem sau rahat. Dupa ce s-au copt, se pudreaza cu
zahar pudra sau zahar vanilat.

CORNULETE CU CACAO

2 oua, un praf de copt, drojdie cat o nuca, 200 g ulei, 300 g lapte, 2 linguri de
zahar, mirodenii, 3 linguri de cacao

Se framéanta un aluat cu faina cét cuprinde, apoi se imparte in doua parti egale. O
parte se lasi alba, iar in cealalta parte se adauga cacaoa dizolvata in trei linguri de
apa, dupa care, fiecare parte de aluat se imparte in opt parti egale. Dupa aceasta
operatie, fiecare bucata de aluat se intinde cu sucitorul - una alba, una cu cacao. Se
pune una peste alta si se taie in opt parti egale, din care se fac cornulete umplute cu
rahat sau gem, dupa care se aseaza in tava la copt. Dupa ce s-au racit, se dau prin
sirop de zahar si se presara cu nhuca de cocos sau cu zahar pudra.

CORNULETE CU UNTURA

1 ou, sare, 100 ml de lapte, drojdie cat o nuca, 250 g untura, 600 g faina
Laptele caldut cu drojdiasi o lingura de zahar se freaca cu oul, unturasi fainasi se
lasa sa stea timp de o jumatate de ora, apoi se fac cornulete umplute cu gem, mere
sau rahat.

CORNULETE CUVIN

2 cani de untura, o cana devin, 1 ou, un bob de drojdie si faina cat cuprinde; se
face un aluat care se intinde cu sucitorul. Se fac cornulete, care se umplu cu magiun,
nuca sau rahat, apoi se coc lafoc iute si la sfarsit, se pudreaza cu zahar.

CORNULETE DE POST

500 ml apa minerala, 300 ml ulei, 200 g zahir, coaja dela o lamaie, sare, 0
vanilie, drojdie cat o nuca, un véarf delingurita bicarbonat, aprox. 1 kg faina, 2
linguri de cacao, 60 g cocos

Se framanta un aluat molicel, care se imparte Tn doua - o parte se termina de
framantat si se lasi sa steatimp de zece minute, iar la a doua parte se adauga doua
linguri de cacao si se fraimanta pana la capat. Dupa ce s-a framantat, se imparte
fiecare parte in opt parti egale, se intinde cu mana unsa cu ulei sau cu sucitorul,
fiecare parte de aluat, apoi se pune una peste alta si se taie in opt parti. Pe fiecare
bucitica, se pune rahat sau magiun si se ruleaza. Dupa aceea, se pun intavi, selasi o
jumatate de ora sa creasca, apoi se dau la copt. Dupa ce s-au copt, se insiropeaza;
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siropul se face din 200 g zahar si 0 cana de apa, care se fierb timp de 5 minute. Se
adauga o vanilie sau esenta de rom. Dupa ce insiropam cornuletele, le dam prin nuca
de cocos.

COVRIGEI (1)

250 g margarina, 2 oua, doua linguri deulei, 3-4 linguri de smantana, 1 kg faina,
sare, drojdie cat o nuca, branza framantata

Se framanta toate la un loc, se face un aluat potrivit, apoi se fac covrigei, care se ung
CU OU si peste care se presara mac si secarica intr-o cantitate de aproximativ 100g.

COVRIGEI (2)

250 g margarina topita, 100 g ulei, 500 ml lapte cald, 30 g drojdie, 1 kg faina, o
lingura sare

Se face un aluat care se lasa la crescut timp de doua ore, apoi se fac covrigei, care se
ung Cu OU si peste care se presara mac, secarica sau cascaval ras.

COVRIGEI (3)

Primul aluat se face din 300 g fiaina, 3 galbenusuri, 30 g drojdie, o cana cu lapte si
sare. Cel de-al doilea aluat se face din 150 g faina, 250 g unt si coaja de lamaie. La
drojdie se pun 50 g zahar si %2 de cana de lapte pentru dospit; se framanta separat,
apoi se fac foi, care se pun una peste alta si se impaturesc. Se lasi la odihnit, apoi se
fac covrigeli. Lafinal, se pudreaza cu zahar pudra.

COVRIGEI CUSMANTANA

500 g faina, 500 g amidon, 250 g untur i, 750 g smantana, faina pentru intins
aluatul, 1 galbenus, o lingura defrisca, 120 g zahar

Se amesteca toate la un loc si se lasa lafrigider timp de o ora. Apoi se intinde aluatul
la grosimea de trei milimetri, dupa care se fac ineluse cu gaura la mijloc si se aseaza
Tntavi. Se amesteca galbenusul cu lingura de frisca si se ung cornuletele. Se coc la
foc iute timp de 15 minute, apoi se dau prin zahar pudra.

COVRIGEI DE CIOCOLATA

300 g faina, 100 g zahar, 100 g martipan, un praf de sare, ¥2lingurita de
scor tisoar a praf, un pachet de praf de budinca de ciocolata, 150 g unt, 2 oua.
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Faina se pune, Tmpreuna cu zaharul, Tntr-un castron, martipanul se taie bucatele si se
pune peste faina, sare, scortisoara si praful de budinca de ciocolata. Se razuieste untul
solzisori si se adauga ouale, apoi se framanta totul pana la obtinerea unui aluat
omogen. Tnvelim aluatul intr-o foliesi 1l lasam timp de doua ore la frigider. Tncingem
cuptorul la 175 de grade, presaram faina pe planseta si din aluat luam bucatele de
dimensiunea unei nuci si, cu varful degetelor, facem un sul subtire ca un carnacior.
Din acest carnacior, facem covrigei care se coc in tava tapetata cu hartie de copt si
dam la cuptor timp de cincisprezece pana la douazeci de minute. Dupa aceea, glazura
de ciocolata se lasi sa se topeasca pe baie de aburi. Dupa ce s-a topit, ungem
covrigeli si i stropim cu bombonele colorate, apoi, la sfarsit, se lasa laracit pe un
gratar. Pentru decor se adauga bombonele colorate.

CUIBURI

350 g faina, 20 g drojdie, 2 gialbenusuri, 100 g unt, 100 g grasime, o lingura de
smantana

Se framanta toate la un loc, se imparte aluatul in cinci parti egale si se fac cinci foi,
care se umplu cu 250 g nuci macinate, 3-4 albusuri si 250 g zahar pudra. Dupa ce
s-au umplut foile, se ruleaza suluri subtirele care setaie in bucati groase de un
centimetru, apoi se pun in tava la copt cu parteataiata in sus. Dupa ce s-au copt, la
sfarsit, se dau prin zahar pudra.

FLORI DE GHEATA CU PERLE DE ZAHAR

250 g faina, 2 linguri de zahar pudra, Y2 pachet de praf de copt, 150 g unt,
putina smantana

Seface 0 coca si se da larece. Apoi seintinde o foaie de trei pana la cinci milimetri
si se fac flori cu formassi cu un degetar, dupa care se face gaura la mijloc si se coc
fursecuri. Dupa ce s-au racit, se pune o glazura facuta din 150 g zahar pudra si
zeama de lamaie. Peste glazura, se pun perle de zahar colorate - bomboane.

FONDANTE

1 kg zahar, 200 g apa, 250-300 g nuca sau alune prajite si macinate, 300 g faina
prajita —ngalbenita, esente, coaja delaolamaie

Se fierbe un sirop ca pentru ciocolata, care se lasa laracorit. Cand este caldut, se
adauga faina, nucile, mirodeniile si putina sare, dupa care se fac bilute si se lasa pe
un celofan timp de doua ore ca sa se intareasca. Separat, se topesc la Bain-Marie
600-700 g ciocolata, se adauga 6 linguri de ule si 200 g unt. Seiafiecare biluta si
se da prin ciocolata, apoi se pune un celofan si se lasa la uscat. Se aseaza distantate,
casi nu se lipeasca intre ele.

137



FURSECURI (1)

4 oua, 3 cesti de ulei, 3 cesti de zahar, 2 %2 lingurite de amoniac stins, faina cat
cuprinde

Se amesteca cu zahar pudra ouile, apoi pe rand, uleiul, amoniacul si faina. Rezulta
un aluat potrivit de tare, selasi la rece timp de cateva ore, apoi se coace lafoc iute.
Seintinde o foaie de 3 mm, care se taie cu paharul rondele si se coc la foc potrivit, iar
dupa ce s-au copt, se lipesc cate doua cu crema Finetti.

Fursecuri (2)

250 g unt, 100 g zahar, 350 g faina, coaja dela o lamaie

Se freaca untul spuma cu zaharul, apoi se pune fainasi mirodeniile. Se framanta bine,
apoi se fac bastonase scurte, care se turtesc cu furculita. Dupa ce s-au copt, se umplu
cu crema céate 2 si deasupra se pune o glazura din ciocolata topita. Crema se face din
200 g unt frecat spuma cu 200 g zahar pudra, 2 linguri de rom, un gilbenus si o
lingura cu varf de ness.

Fursecuri (3)

250 g unt, 250 g zahar, 250 g faina, 5 oua, sare, mirodenii, 150 g stafide

Se framanta untul cu zaharul spuma, se adauga ouale pe rand, apoi stafidele, fainasi
mirodeniile. Se pun cu cornetul in forme diferite, apoi se coc lafoc iute. Lafinal, se
servesc la ceal.

Fursecuri (4)

400 g zahar pudra, 5 g gelatina, 40 g apa, mirodenii, colorant

Se pune apa peste gelatina si se lasa timp de o ora, apoi se incilzeste usor pana se
topeste gelatina. Se pune totul peste zahar si se amesteca energic pana se face un
aluat Tn care se pun arome si diferiti coloranti. Cand totul s-a mai racit, se pune
aluatul Tn punga de nylon. Pe planseta de lucru, se pudreaza cu zahar pudra. Seia
cate putin aluat din saculet si se intinde pe masa o foaie de un centimetru pana laun
centimetru si jumatate, apoi se taie cu formele dorite. Fiecare figura se pune la uscat
pe zahar pudra si se lasa la uscat. Petalele de crin si frunzele se dau prin zahar si se
usuca pe sticla goala, pentru alua forma usor ovala. Cand totul se pregateste, se
poate Tmpodobi tortul.

Fursecuri (5) —reteta de post

350 g faina, 300 g margarina, 200 g zahar pudr i, coaja dela o portocalia rasa,
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putina sare

Se freaca zaharul cu margaring, se adauga sare, coaja de portocala si faina. Se
framanta bine, se fac bilute cu mana, se pun in tava si se turtesc cu furculita, dupa
care se dau la cuptor. Dupa ce s-aracit, se lipesc céate doua cu cremadin rahat dat
prin masina cu lamaie si margarina. Dupa ce se umplu, se dau cu marginea prin nuca
macinata.

FURSECURI BUCURESTI

500 g unt sau margarina, 300 g zahar tos, 10 oua, 750 g faina

Se freaca untul cu zaharul spuma, se adauga ouale unul cate unul, apoi romul,
vanilia, cogjade lamaie, fainasi putina sare. Se lasa larece timp de un sfert de ora,
apoi se pun cu posul bastonase pe héartie, dupa care se presara nuca prajita si
macinata pe deasuprasi se coc lafoc potrivit. Dupa ce s-au copt, se dau prin glazura
de ciocolata cu partea care afost dedesubt. Glazura se face din 200 g ciocolata si 30
ml ulei.

FURSECURI CU AMIDON

300 g faina, 300 g amidon, 300 g unt sau margarina, 2 oua, mirodenii, 200 g
zahar pudra, olingura rasia de amoniac stins cu lamaie. Se framéanta toate la un
loc, apoi se fac forme diferite si lafinal, se coc la foc moderat.

FURSECURI CU BEZEA

350 g unt sau margarina, 300 g faina, 3 galbenusuri, vanilie, 5 linguri de zahar
pudr a.

Se face un aluat bine framantat, apoi se intinde cu sucitorul o foaie subtire si se taie
rondele cu paharelul. Bezeaua se face din 3 albusuri batute spuma cu 300 g zahar.
Peste rondele, punem cu posul bezea, apoi se dau la copt timp de 15-20 de minute.
Dupa ce s-au racit, se umplu cu orice fel de crema - cu gem, rahat sau lamaie, crema
de unt sau de ciocolata.

FURSECURI CU SPRIT
350 g faina, 150 g zahar, 250 g unt, 2 oua, sare, arome
Se freaca untul cu zaharul si apoi adaugam ouale si faina. Se pune aluatul in pos si se

fac diferite forme in tava. Se pune hértie cerata si se coace lafoc potrivit, timp de 20-
25 de minute.
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FURSECURI GLASATE CU CIOCOLATA

10 galbenusuri, 500 g zahar, 2 pachete de margarina, 100 g apa rece, 2 lingurite
de scortisoar a, o lingurita de bicarbonat nestins, 1 kg faina

Se face un aluat care se lasa pana a doua zi, cand se ntinde o foaie subtire din care se
fac fursecuri rotunde cu un pahar mic, care se coc si se umplu cu crema, iar la sfarsit
se glaseaza cu ciocolata.

FURSECURI GURA M AICUTEI

60 g untura, 60 g zahar, 125 g unt sau margarina, 250 g faina, mir odenii

Se framanta toate la un loc, apoi se fac bilute Th palma, se rotunjesc si se ung cu
lapte, apoi se dau prin nuca macinata, amestecata cu zahar. Se pun in tava, iar
deasupra se pune o stafida si se gpasa putin. Lafinal, se coc lafoc potrivit.

FURSECURI Scoicl

4 galbenusuri, 600 g faina, 200 g smantana, 50 g apa, o lingura untura, sare,
coaja delamaie

Se face un aluat care se imparte in 5 parti egale, apoi fiecare parte se intinde cu
sucitorul si se unge cu 50 g mar garina topita, dupa care se lasa larece timp de doua
ore sau de seara pana dimineata. Se face o crema din 4 albusuri, 300 g zahar, zeama
delaolamaiesi se bat bezea. Se intinde foaia si se taie sub forma de patrate, cala
coltunasi, dupa care se pune céte o lingurita de bezeassi o bucatica de nuca taiata sau
rahat taiat cubulete si se coc la foc potrivit.

GOGOSELE CU PORTOCALE

1 kg portocale, 6 oua, 350 g faina, 300 ml lapte, 100 g zahar tos, 100 g zahar
pudra, 250 g sirop de fructe, zahar vanilat, putina sare, 200 ml ulel

Ouile se bat cu 300 g lapte, faina, 100 g zahar tos, vaniliasi cogja de portocala,
rezultand o compozitie. Portocalele curatate de cogja se despica in felii si fiecare felie
se da prin compozitie, apoi se pun la prajit in ulei Tncins si se rumenesc pe amandoua
partile. La sfarsit, se servesc reci si pudrate cu zahar si sirop de fructe.

GOGOSELE CU ZMEURA
4 albusuri batute bezea, 4 gilbenusuri batute cu 3 linguri de zahar, 4 linguri de

lapte, 5 linguri de fiaina, putina sare, peste care punem albusurile batute si un
pahar de zmeur a.
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Luam cu lingura din compozitie si prajim compozitiain ulel Thcins pe ambele parti.
Se servesc pe farfurie cate 4 gogosele cu zmeura 1anga ele si stropite cu peltea sau
sirop de fructe si frunze de menta.

Gogosl (1)

3 kg faina, 700 g zahar, sare, coaja de portocala, vanilie, 400 g margarina, 1,51
de lapte, 4 oua, 100 g drojdie, 100 ml ule, la framantat

Se face maiaua din drojdie, apoi se fraimanta bine si se lasa la crescut. Dupa ce
aluatul si-a dublat volumul, il rasturnam pe masa si 1l taiem portioare cu cutitul, dupa
care, cu mana modelam gogoasa si 0 coacem in ulei incins. Lafinal, se pudreaza cu
zahar.

GoGosl (2)

1 kg faina, 500 ml lapte, 4 oua, 100 g zahar, 100 ml ulel, sare, esenta derom,
coaja delamaie, 60 g drojdie

Cernem fainasi facem o gropita la mijloc unde pregatim maiaua din drojdie, lasam la
crescut, apoi adaugam restul si framantam, dupa care lasam pana aluatul isi dubleaza
volumul. Tntindem o foaie cu vergeaua pe care o tiiem cu paharul. Lisim gogosile
Tntinse putin pe masa ca sa mai creasca, apoi le prajimin ulei si untura, iar dupa ce s-
au racit, la sfarsit, le pudram cu zahar.

GOGOSI PRIPITE

4 oua frecate cu o cana de zahar, o cana deiaurt, sare, o lingurita de bicar bonat
stins cu putin otet si faina cat cuprinde, cala compozitiade chec. Seiadin
compozitie cu lingurita si se coc in ulei cala gogosi.

| NEL USE

1 pachet unt / margarina, 3 linguri de smantana, 20 g drojdie, 1 galbenus, faina
cat cuprinde

Albusul batut se unge pe deasuprasi se presara zahar tos. Aluatul se intinde pe
planseta si cu paharelul taiem rondele si cu un dop de la sampanie facem gaura la
mijloc. Fiecare cerculet il ungem cu albus, dam prin zahar tos, apoi coacem lafoc
potrivit.

I NELUSE SPANIOLE

250 g faina, 140 g unt, 100 g zahar, un praf de sare, un varf de cutit de
scor tisoar a, 2 galbenusuri, zeama si coaja dela o lamaie
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Se freaca untul spuma, se amesteca cu zaharul si sarea, dupa care se adauga celelalte
ingrediente si se amesteca bine intr-un castron. Se pune treptat faina, pana cand
compozitia nu se mal poate invarti cu lingura. Se framanta repede pe planseta si se
intinde o foaie de marimea unei muchii de cutit. Se taie cu paharul inmuiat Tn faina
forme rotunde, carora li se scoate mijlocul cu un degetar. Inelele se ung cu albus, se
presara cu zahar si se coc pe o tava unsa cu unt si tapetata cu faina.

OCHELARI

100 g unt, 50 g smantana, 70 g zahar, 2 gialbenusuri, fiina cat cuprinde

Se freaca untul cu zaharul, ouale, smantana, apoi se adauga fainasi framantam - cu
mana, punem faina cat trebuie. Se intinde o foaie si se taie cu paharul rondele, care se
lipesc cu crema din: un borcan de 320 g gem si 4 linguri de nuca macinata. Apoi se
coc la foc moderat.

OCHI DE ELEFANT

350 g biscuiti dati prin masina, 125 ml apa, 150 g zahar; se face un sirop si se
toarna peste biscuiti. Dupa ce s-aracit, se adauga 100 g unt, 3 linguri de nuca de
cocos, 2 linguri de cacao si esenta de rom, apoi se face o foaie. Dupa aceea, se
freaca 100 g unt cu 2 linguri de nuca de cocos si 150 g zahar pudra, se aseaza
peste prima foaie, dupa care se curata 3 banane si se aseaza cap la cap, apoi se
ruleaza. Compozitia se tine larece timp de 24 de ore.

PESMETI CU NUCI

250 g faina, 250 g nuci, 250 g zahar, 2 oua intregi, 1 galbenus, ¥2 delingurita
vanilie, %2 de lingurita de bicarbonat, sare

Se framanta un aluat care se lasa sa stea 0 jJumatate de ora, apoi se fac diferite
figurine sau cornulete, se coc lafoc potrivit, apoi se dau prin zahar pudra.

PESMETI CU SCORTISOARA
O ceasca de caimac, 2 oua, 3 linguri de unt topit, 3 linguri de zahar, vanilie,
scor tisoar a, ¥2 de lingurita de bicarbonat, faina cat cuprinde — aprox. ¥2de kg

Se framanta un aluat omogen, se lasi sa stea 0 jJumatate de ora, dupa care se fac
cornulete sau rondele. Se coc lafoc moderat, apoi se dau prin zahar pudra.
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PESMETI DE NURRENBERG

250 g zahar, 250 g miere, 500 g faina, 2 oua, 100 g nuci macinate, o lingura de
cuisoare, o lingurita rasa de scor tisoar a, 2lingurite de bicar bonat

Se opareste zaharul pudra cu 250 gr. de miere clocotita, se amesteca, iar dupa ce s-a
mai racit, se adauga ouale, nuca, bicarbonatul, mirodeniile si faina. Dupa aceea, se
framanta un aluat care se lasi la odihnit timp de doua ore, apoi se taie diferite forme
care se coc.

PESMETI DE TURTA

160 g unt, 210 g faina, 100 g migdale, 280 g zahar, 4 oua, vanilie

Se freaca untul bine pana devine spumos. Se adauga zaharul, vanilia si ouale ntregi
unul céte unul, dupa care se freaca bine timp de 25 de minute, se adauga faina si se
amesteca usor. Formele se ung cu unt, apoi se presara deasupra migdale si se coc la
foc potrivit. Seintinde o foaie care se taie cu forma sau cu un paharel.

PISCOTURI

380 g faina, 130 g zahar, o lingura de unt, vanilie, 10 g bicar bonat, 3 oua intregi
Se face un aluat, care, dupa 24 de ore, se taie cu forma de piscoturi. Tava se unge cu
unt si se presara cu faina, dupa care se coc la foc potrivit, apoi se deschide cuptorul
dupa 10 minute.

PISCOTURI DE SAMPANIE (1)

500 g faina, 100 g unt, 200 g zahar, 3 oua, % de cescuta de lapte, 10 g amoniac, 1
plic zahar vanilat

Se amesteca toate ingredientele Tn faina, se framanta bine, se intinde o foaie, se taie
piscoturi cu formasi se coc intava unsa cu ulei lafoc potrivit. Dupa ce s-au copt, se
dau prin zahar farin. Lafinal, se servesc cu sampanie, la ocazii speciale.

PISCOTURI DE SAMPANIE (2)

5 oua se bat spuma cu 300 g zahar, adaugam 11 linguri de ulei, zeama si coaja
delaolamaie, 25 g amoniac si 800-1000 g faina (depinde de marimea oualor).

Se framanta un aluat nu preatare si se lasa acoperit cu o punga de nylon, de azi pe
maéine. Tntindem foaie de 2-3 mm pe care o tiiem cu forma de piscot. Se coc in tava
unsa cu ulei lafoc potrivit. Dupa ce s-au copt, se pudreaza cu zahar si vanilie (pudra).
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PRAJITURA RAFAELLO (1)

Se amesteca 200 g unt, 200 g lapte praf, 150 g zahar pudra, 1 pachet de vanilie,
150 g nuca de cocos, se fac bilute, care se dau prin alta nuca de cocos (150 g), iar la
mijloc se pune céte o aluna prajita (100 g).

PRAJITURA RAFAELLO (2)

50 g apa sefierb cu o cana de zahar, iar cand se ingroasa putin se adauga 300 g
lapte praf, 100 g nuca de cocos, 250 g unt si vanilie. Dupa ce s-aracit, se fac bilute
care se dau prin nuca de cocos. La mijloc se adauga alune, stafide sau nuci.

PRICOMIGDALE (1)

200 g nuca macinata, 6 albusuri, 300 g zahar, 30 g faina, 10 picaturi de esenta de
migdale, 1 pachet de vanilie, 20 g zahar pudra

Se amesteca nuca cu zaharul si albusurile, dupa care se pune cratita pe plita la
Tncalzit si se amesteca mereu, apoi se da la o parte, se pune faina, esentasi vanilia,

se pune hartia unsa cu ulei peste care punem pricomigdalele cu lingurita, apoi le
pudram cu zahar pudra si le punem la copt. Se coc la foc potrivit. Dupa ce s-au copt,
se umplu cate doua cu crema de ness sau cu gem de caise.

PRICOMIGDALE (2)

4 albusuri, 250 g zahar tos, 300 g nuca, zeama si coaja de lamaie

Se bat albusurile spuma cu zahar si un strop de sare si cand este ca o bezea se iaintr-
0 cand si se da deoparte. Tn rest se pun nucile macinate si [amaia. Cu ajutorul unui
cornet punem Tn tava tapetata cu hartie. Peste compozitia de nuca punem céte un varf
de bezea aba, iar in varf punem cate un miez de nuca sau o bobita de stafida.

PRICOMIGDALE CU ALUNE

300 g alune macinate si intregi, 250 g zahar pudra, 2 linguri de pesmet fin, 3
albusuri, zahar vanilat, coaja delamaie

Se amesteca alunele macinate cu zaharul, pesmetul, vaniliasi laméaia. Separat, se bat
albusurile spuma, apoi se toarna in compozitie treptat si se amesteca usor. Se aseaza
pe tava tapetata cu hartie si unsa cu unt, apoi se pun gramajoare mici distantate intre
ele, dupa care pe fiecare se pune céte o aluna. Se coc lafoc slab circa 20-30 de
minute, deoarece trebuie mal degraba si se usuce, decét sa creasca.
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PRICOMIGDALE CU COCOS

200 g zahar, 3 albusuri, 100 g nuca de cocos, 125 g dulceata

Se bat albusurile spuma cu 25 g zahar. Se adauga nuca de cocos si restul de zahar.
Din aceasta compozitie, se fac turtite mici si plate care se aseaza in tava pe o hartie
unsa cu unt si se coc lafoc potrivit, circa 12-15 minute. Dulceata se incalzeste si se
paseaza, dupa care se umplu doua céte doua.

PRICOMIGDALE MOCCA

150 g unt, 60 g zahar pudra, 1 galbenus, o lingurita de ness, 130 g fiaina, 20 g
cacao. Pentru umplutura: 3 linguri frisca nebatuta, 2 linguri de ness, 90 g
ciocolata rasa, 3 linguri de coniac

Se amesteca untul cu zaharul, galbenusul si nessul, apoi se adauga faina amestecata,
n prealabil, cu praful de cacao. Se obtine un aluat care se lasi sa steatimp de o ora,
dupa care se intinde o foaie de un centimetru grosime, din care se fac rondele. Se coc
Tn cuptor circa cincisprezece minute, apoi friscalichida se fierbe impreuna cu nessul
si ciocolata. Se adauga coniacul, se lasa laracit, dupa care se bate bine pana devine o
crema spumoasa cu care se lipesc fursecurile doua cate doua. Deasupra se orneaza cu
ciocolata topita sub forma de boabe de cafea.

PUSSERLE

250 g nuci macinate, 250 g zahar, 4 albusuri, coaja si zeama dela o laméaie

Se bat albusurile spuma cu zahar, pana se topeste zaharul. Dupa aceea, se adauga
laméia si nuca, se aseaza in tava tapetata cu hartie, apoi se coc lafoc moderat. Se pun
cu un cornet de héartie si, In fiecare, se pune cate o migdala deasupra.

ROZETE

150 g unt, 1 ou, 150 g zahar pudra, 100 g smantana, 1 praf de copt, 1 plic zahar
vanilat

Se framanta un aluat potrivit din care se intinde foaie de 2 mm si se fac rozete cu
paharul. Se umplu céte doua cu crema de laméie sau serbet frecat cu unt.

SALEURI (1)

250 g untura, 400 g faina, 6 linguri de smantana, 2 oua intregi, drojdie cat o
nuca, sare dupa gust, 200 ml apa minerala, 3 linguri de otet

Se face un aluat din untura si 200 g faina, apoi, din celelalte ingrediente se face alt
aluat cu faina cét cuprinde. Dupa aceea, seintinde o foaie care se unge cu o treime
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din primul aluat, se impatureste in trei, dupa care seintinde si se repeta operatia de
trei ori. Dupa aceea, selasa larece cel putin 3 ore, apoi seintinde céte o foaie si se
taie cu cutitul fundite. Se ung cu ou si Se presara cu mac si sare.

SALEURI (2)

300 g faina, 300 g margarina, 2 linguri de otet, 3 linguri de apa, 200 g cascaval
ras. Se face un aluat bine fraimantat, dupa care se lasi sa stea timp de doua ore, apoi
se coace in forme diferite.

SALEURI (3)

500 g faina, 150 g margarina, 3 linguri de smantana, 2 linguri de ulei, %2 de
lingurita de sare, drojdie cat o nuca, 100 ml lapte. Se framanta un aluat care se
tale sub forma de bastonase, acestea se dau cu ou si cu cascaval, apoi se coc lafoc
iute.

SCOARTA DE COPAC

1 ou, 1 pahar cu lapte, 1 pachet de unt, 1 praf de copt stins cu lamaie/ otet, faina
cat cuprinde

Se face un aluat potrivit de tare, care se lasa la frigider timp de o ora, apoi se intinde
o foaie potrivit de groasa si se taie f&sii lungute care se dau prin 150 g nuci macinate
amestecate cu zahar tos. Fasiile se dau prin ou batut si apoi prin nuca si se coc pe tavi
speciale, incalzite. Dupa ce s-au copt, la sfarsit, se dau prin zahar pudra.

STELUTE CU NUCA

2 oua, 150 g nuca macinata, 150 g unt, 150 g zahar pudra, 150 g zahar tos, 1
praf de copt, 200 g fiaina, coaja de lamaie

Se framanta la mixer timp de cinci minute, apoi se intinde o foaie care setaie cu
formasi se coc in tava tapetata timp de opt minute, apoi rece se umplu cu ciocolata.
TURTITE

500 g untura, 500 g zahar pudra, 6 linguri de smantana, 8 galbenusuri, olingura

de bicarbonat, 1,5 kg faina, laméaie, esenta si drojdie cat o nuca. Se freaca zaharul
Spuma cu untura, apoi se adauga restul de compozitie. Se lasa larece timp de o ora.
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URSULETI PRIN NUCA DE COCOS

200 g zahar pudra, 250 g faina, 1 ou, 50 g unt sau margarina, 2 linguri de miere,
100 ml de lapte, un varf delingurita de amoniac, facultativ visine. Se coace si se
taie sub forma de cuburi.

Glazura— o cana de zahar, 2 linguri de cacao, o cana de lapte, 100 g unt.
Cuburile se dau prin glazura sau glazura se toarna in tava peste cuburile taiate, apoi
se dau prin nuca sau cocos. Prajitura se face in tava patrata.

VANILICI

300 g faina, 1 praf de copt, 250 g unt sau margarina (sau 125 g margarina si 125
g untura), 100 g nuci macinate, 100 g zahar, 2 pachetele de vanilie, sare, 1 ou

Se framanta bine si se lasa larece timp de o jumatate de ora, apoi se coc si, calde, se
dau prin zahar pudra. Prajiturilor li se dau forme de potcoava.

9.7 PRAJITURI DIVERSE

BACLAVA

500 g faina - cat cuprinde, 500 g zahar, 500 g unt, 8 galbenusuri fierte si date
prin sita, 2 oua intregi, coaja dela o lamaie, sare

Se framanta un aluat si se da larece timp de o ora, apoi se face o turta cam de 2-3
muchii de cutit de groasa, dupa care se taie in felurite forme care se ung cu ou si se
presara cu zahar amestecat cu huca macinata. Se coc in tava tapetata cu faina, lafoc
mic, timp de 15 minute.

CoLIVA

10 cani de ar pacas, 30 cani de apa, zahar dupa gust, mirodenii, nuca

Arpacasul se curata si se spala bine, dupa care se pune lafiert. Se lasa sa dea cateva
clocote, se acopera cu un capac, dupa care se inveleste intr-o patura si selasa la
umflat pana a doua zi. Dupa aceea, se pune zahar dupa gust, putina sare, cat de multa
nuca si mirodenii. La sfarsit, se orneaza cu zahar tos, cacao si biscuiti macinati.
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HAIOSURI

1 pahar de apa minerala, 5 linguri de smantana, 100 g vin natural, 2 oua, 700 g
faina

Se face primul aluat, apoi se face cel de-al doilea, din 400 g faina si 700 g grasime
buna. Primul aluat se intinde pe planseta, Tn timp ce al doilea aluat se imparte in trei
parti, dupa ochi. O parte o intindem peste primul aluat, apoi Tmpaturim in trei si se
lasa si stea timp de 20 de minute; Tntindem si repetam inca de doua ori, dupa careil
lisam si steatimp de o ora. 1| putem prepara cu gem, nuci, mere, mac sau putem
face saleuri sau pateuri. Cand se pun la copt, ungem cu ou si presiram pe deasupra
mac, sare, delicat sau susan.

M ARGARETE

2 oua Tntregi, 300 g zahar pudra, 250 g untura, 1 pachet de margarina, faina cat
cuprinde, o lingurita de amoniac stins. Ouale cu zaharul se freaca spuma, dupa
care se pun restul de ingrediente. Se face un aluat potrivit de tare, care se coace lafoc
potrivit.

MALAI (1)

1 kgiaurt, o cana de zahar, o cana de faina milai, o cana degris, olingura de
bicar bonat, vanilie, portocale, o cana de ulel, 3 oua si sare. Se amesteca toate, se
dau la cuptor, apoi se pune smantana si zahar.

MALAI (2)

Compozitia se face din 2 mererase, 250 ml vin alb, 150 ml ulei, o cana de faina de
malai, o cana degris, 2 linguri defaina, o lingurita de bicarbonat sau praf de
copt, coaja de portocala rasa, o cana de zahar, sare. Aceasta este o reteta de post.
Se amesteci toate la un loc, dupa care compozitia Se aseaza in tava tapetata cu ulel si
faina si se da la cuptor timp de patruzeci pana la patruzeci si cinci de minute. La
sfarsit, cand este gata, se pudreaza cu zahar sau se poate aseza deasupra un strat de
dulceata de fructe.

PAINE BOIEREASCA

400 g faina, 200 g unt sau 180 g untur a, 100 g zahar, 1 ou, 1 praf de copt, esente
Se framanta aluatul, se ia deoparte o bucatica mali mica de aluat, se unge tava cu unt
si se tapeteaza cu faina. Aluatul mai mare se intinde si se pune in tava, iar deasupra
se adauga magiun. Separat se freaca 3-4 galbenusuri cu 150 g zahar, 150 g nuca
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macinata si albusurile batute spuma, apoi se pune peste magiun. Din restul de
aluat, se fac bastonase, care se aseaza sub forma de gratii peste nuca. Dupa ce s-a
racit, lafinal, se pudreaza cu zahar si se taie sub forma de patratele.

CORA4BI|I

300 g unt, 2 oua, 3 pahare de zahir tos, 1 plic de zahar vanilat, faina cat
primeste aluatul (potrivit de moale), o cana de zahar pudra, o cana de nuci
ntregi

Seintinde o foaie groasa céat un degetel si se taie forme rotunde cu paharul. Se pune
nuca peste fiecare, apoi se coc, iar dupa ce s-au copt, se pudreaza cu zahar pudra.
Tava se unge cu unt.

PRAJITURA CU CACAO

7 linguri de smantana, 7 linguri de zahar, 2-3 linguri de untura, 2 linguri de
cacao, 3-4 linguri delapte, 1 praf de copt sau bicarbonat, faina cat cuprinde
Se face un aluat moale, doua treimi din aluat se pune in tava; dam la copt pe
jumatate, scoatem si punem branza peste care punem restul de aluat si dam la copt.
Se pudreaza cu zahar. Se face o crema din 1 kg bréanza de vaci, 200 g zahar, 100 g
stafide, 3 oua, 1 plic devanilie, 2 linguri de gris. Se amesteca toate la un loc.
Albusurile se bat spuma.

PRAJITURA CU CAFEA

250 g margarina, 4 oua, 300 g zahar, un praf de copt, 250 g faina, 3 linguri de
cacao, 0 ceasca de cafeatare. Coacem blatul, iar peste el punem frisca batuta,
presarata cu alune prajite si taiate marunt. Prajitura se face n tava patrata.

PRAJITURA CU CARTOFI

400 g faina, 200 g cartofi fierti, 200 g zahar, 170 g untura, unt sau margarina, o
lingurita de bicarbonat, 2linguri de cacao, coaja de la o lamaie, putina sare

Se face un aluat care se imparte Tn doua, o parte se lasa alba, iar pe cealalta parte se
pune cacaoa. Partea cu cacao se aseaza in tava, peste foaie se pune o pasta din mere
sau magiun, iar deasupra se pune foaia alba si se da la cuptor. Dupa ce s-a copt,
punem deasupra o glazura din 5 linguri de zahar, 2 linguri de cacao, 2 linguri de
apa, unt cat o nuca. Sefierbe pana se ingroasa, apoi se toarna peste blatul caldut si
setae.
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PRAJITURA CU GEM

3 ou4, 3linguri de zahar, 3 linguri demiere, 3 linguri de unt sau ulel, un praf de
copt, sare, o lingura derom, un borcan de gem.

Se amesteca bine; jumatate din compozitie se pune Tn tava tapetata cu unt si faina cat
cuprinde compozitia ( un aluat potrivit ) peste care punem gemul sau dulceata, apoi
cealalta jumatate de aluat si dam la copt. Lafinal, se pudreaza cu zahar.

PRAJITURA CUGRIS

200 g ciocolata sau 100 g cacao, 1 pahar degris, 1 pahar de zahar, 4 oua, coaja
delamaie

Se bat spuma ouale cu zahar, se adauga ciocolata rasa, apoi grisul si mirodeniile.
Punem la copt Tn tava tapetata cu unt si faina. Dupa ce s-a copt, turnam lapte indulcit
cat este nevoie. Glazura se face batand patru albusuri cu un pahar de zahar, adaugand
gem si servind la masa.

PRAJITURA CU MORCOV

300 g morcov ras marunt, o cana de zahar, ¥2de cana de ulel, o cana de bors, 0
esenta derom, olingurita de bicarbonat stins, 2 cani defaina

Se amesteca toate la un loc, se punein tava tapetata la copt. Dupa ce s-a copt, se unge
Cu jumatate de borcan de dulceata si se presara pe deasupra cu 100 g nuca taiata.

PRAJITURA CU NUCA DE COCOS (1)

Foaia - 5 albusuri batute spuma cu 200 g zahar tos, 200 g nuca de cocos, Y2
pachet de praf de copt, 5 linguri de faina. Se coace lafoc potrivit timp de 20-25 de
minute ntr-o tava tapetata cu faina si margarina, dupa care foaia fierbinte se
insiropeaza cu o cana de lapte rece.

Crema - se pun lafiert 500 ml lapte cu 100 g zahar frecat cu 5 galbenusuri si 2
plicuri de vanilie, apoi se amesteca bine pana se topeste zaharul. Adaugam 7 linguri
defiina si o lingura de amidon sau un pachet de budinca de vanilie. Cand fierbe
laptele, adaugam totul bine amestecat si lasam sa fiarba un clocot bun, apoi dam la
racit. Separat, se freaca 200 g unt si se incorporeaza céte o lingura de crema n unt,
pana iese ca 0 maioneza, se intinde crema peste foaia coapta, iar deasupra tapetam cu
nuca de cocos.

PRAJITURA CU NUCA DE COCOS (2)

8 oua, 600 g zahar, 200 g nuca de cocos, 0 esenta de migdale, 300 g faina, coaja
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delaolamaie

Albusurile se bat spuma cu 300 g zahar, se adauga 150 g nuca de cocos, o0 cana de
faina, putina sare si se coace lafoc potrivit timp de 20 de minute. Se scoate, se lasi la
racit si se pune deasupra o crema facuta din cele 8 galbenusuri frecate cu 300 g zahar
pe baie de aburi. Dupa ce afiert se amesteca cu 200 g unt si se aseaza peste blatul
copt, Se orneaza cu nuca, ciocolata rasa, frisca sau ness.

PRAJITURA CU NUCA DE COCOS (3)

Foaia - 150 g margarina, 1 galbenus, 150 g zahir, 1 plic praf de copt, 3-4 linguri
de smantana, 250 g faina.

Se face un aluat obisnuit, apoi se fac doua foi. Se intinde o foaie peste care se pune
compozitia in tava, tapetata cu faina, la copt, dupa care se adauga o crema facuta din
sase albusuri si unul raimas de la foaie, care se bat spuma cu 250 g zahar si se
adauga 200 g nuca de cocos. Se aseazi cea de-a doua foaie deasupra si se da la
cuptor. Dupa ce s-a copt, se lasi laracit, apoi se adauga deasupra o crema facuta
astfel: se bat pe aburi sase galbenusuri cu sase linguri de zahar, iar dupa ce s-aracit,
se adauga 200 g unt frecat spuma. Se unge prajitura deasupra cu crema de ou, apoi se
glazureaza cu glazura de ciocolata calduta. Se taie dupa 3-4 ore.

PRAJITURA CU SIFON

400 g dulceata de trandafiri, o cana de zahar, 200 ml ulel, 1 % de cana de sifon,
sare, 4 linguri de cacao, o esenta derom, o lingurita de bicarbonat, faina cat
cuprinde (calachec)

Se coace in tava tapetata cu ulei si faina. Dupa ce s-a copt, se pudreaza cu zahar.

PRAJITURA CU VANILIE S| JELEU

200 g unt, 250 g zahar, 1 plic de vanilie, 4 oua, 250 g faina, %2 de plic de praf de
copt, 8linguri de suc delamaie, 1 plic de praf de budinca de vanilie, 400 ml
lapte, 400 ml frisca, 30 de biscuiti, 200 g zahar pudra, 30 dejeleuri ursuleti
Frecati spuma untul cu 200 g zahar si vanilie, adaugati ouale unul cate unul, apoi
treptat fainasi praful de copt. Amestecati cu 6 linguri de suc de lamaie, astfel Tncat sa
obtineti 0 coca mai groasa. Turnati coca intr-o tava (38x28cm) unsa cu margarina,
coaceti timp de 30 de minute, la temperatura de 200 grade, apoi preparati budinca
dupa indicatiile de pe pachet, adaugand 40 g zahar. Turnati budinca fierbinte peste
blat si lasati-0 sa se raceasca. Bateti friscasi 0 adaugati peste budinca, apoi asezati
deasupra biscuitii. Frecati zaharul pudra cu restul de suc de lamaie si turnati peste
biscuiti. Asezati deasupra ursuletii din jeleu si puneti larecetimp de5 ore.
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PRAJITURA DE ARMINDENI

Aluatul - 1 kg faina, 8 galbenusuri, olingura de coaja delamaierasa, o ceasca de
lapte cald, 200 g zahar pudra, o lingurita de drojdie, zahar vanilat, 150 g unt,
unt pentru uns tava.

Umplutura - 500 g miez de nuca macinat, 200 g stafide, 500 g zahar pudra, 1 plic
de zahar vanilat, o lingura de zeama de lamaie, 2 oua pentru uns

Se freaca faina cu unt pana se face canisipul, apoi se desface drojdia cu lapte cald.
Dupa aceea, se framanta faina cu restul de lapte, timp de o jumatate de ora, dupa care
se adauga drojdiasi se lasa la cald sa dospeasca. Se bat galbenusurile cu zahar pudra
si vanilie pana se face 0 spuma, se amesteca Tmpreuna cu aluatul si cogja de laméie,
lar daca este prea vartos se mai adauga lapte ca sa fie potrivit si se mai lasa sa
dospeasca. Nucile se freaca cu zahar, vanilie, zezama de la o lamaie si stafide, apoi se
unge o tava mare cu unt din belsug, se formeaza turte cét palma, subtiri cat o muchie
de cutit, care se pun intava si se ung cu ou. Se toarna umplutura pe turte si se ung iar
cu ou. Se dau la cuptor ca sa se rumeneasca, iar lafinal, se pudreaza cu zahar.

PRAJITURA DELICIOASA

Se ard auriu 10 linguri de zahar, apoi se sting cu 100 g apa si se face un sirop. Seia
0 paine proaspata, se taie felii, care seinsiropeaza, apoi se aseaza ntr-o cratita peste
care se pune o budinca de vanilie facuta dintr-un litru de lapte, 3 prafuri de
budinca si 100 g unt. La sfarsit cand este rece, se orneaza cu frisca si se aseaza
fructe pe ea.

PRAJITURA EXCELENT

10 oua, 500 g zahar, 2 cani de faina, 2 linguri de cacao, mir odenii si sare

Se bat, pe rand, doua foi de rulada, de preferinta cu cacao. Se adauga o lingurita de
bicarbonat stins cu zeama de lamaie. Frisca se face din 800 g smantana, 200 g zahar
si vanilie. Timp de o ora, 30 g gelatina se dizolva in 100 g apa. Sosul se face din 7
linguri de zahar tosfrecat cu 5 linguri de apa clocotita la care se adauga 50 g
cacao si esenta de rom. Se amesteca sosul, gelatina si frisca, dupa care se toarna
intre cele doua foi care se insiropeaza inainte cu putin lichior de cafea. Pe deasupra
se orneazi cu ciocolat si frisca. Tn tava in care am copt blaturile, punem folie sau
hartie, apoi punem un blat peste care turnam crema. Peste crema, asezam al doilea
blat, peste blat, ornam cu 200 g frisca si ciocolata rasa. Dam la frigider timp de patru
pana lacinci ore, apoi se serveste.

PRAJITURA FRAGEDA

10 linguri de ulel, 10 linguri de lapte, 1 ou, 200 g bréanza de vaci, 1 praf de copt,
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coaja delaolamaie, 450 g faina, un borcan de gem

Se amesteca toate la un loc si facem un aluat fraged din care facem doua foi intre
care punem un borcan de gem. Dam la copt, iar dupa ce s-aracit, pudram cu zahar si
vanilie.

PRAJITURA FRANTUZEASCA

150 g miere, 50 g migdale pisate, 100 g faina, 100 g unt, 75 g cacao, 1 ou, 4
galbenusuri

Bateti bine galbenusurile si oul intreg, adaugati miereasi untul topit, apoi cacaoa si
faina. Cand este bine amestecat, se pune n tava tapetata cu unt si se da la cuptor la
foc moderat.

PRAJITURA | LEANA

450 g zahar, 6 oua, 200 g faina, 200 g unt, vanilie, o lingura de cacao, coaja de
lamaie

Se freaca untul cu zaharul, apoi se adauga galbenusurile, abusurile batute spuma si
faina. Compozitia se imparte in 3 parti. Pe prima se pune cacao, pe a doua se
Tncorporeaza laméia, iar in atrela se pune vanilia, dupa care se fac 3 foi care se
umplu, lafinal, cu nuca si smantana. Se face o crema din 800 g smantana batuta cu
300 g zahar, 1 plic de zahar vanilat si 300 g huca macinata.

PRAJITURA NDIANA

12 oua, 250 g faina si alte 50 g pentru pudrat, 150 g zahar

Se bat albusurile spuma cu zahar, apoi se adauga galbenusurile pe rand, iar la urma,
faina sub forma de ploaie. Se amesteca ncet si se aseaza ntr-un pos cu dui, dupa
care se coc pe o tava tapetata cu hartie alba, la distanta de doi centimetri, lafoc
moderat. Dupa ce s-au racit, se taie capacul, apoi se umplu cu frisca, iar lafinal,
capacul se da printr-o glazura de ciocolata sau prin fondant. Se face o crema din 800
g frisca batuta cu 300 g zahar, 1 plic de zahar vanilat si 150 g ciocolata topita.

PRAJITURA INTELIGENTA

7 galbenusuri, 150 g zahar, 125 g margarina, 4 pachetele zahar vanilat, 1| de
lapte, 9 linguri defiina se bat bine cu mixerul, alternativ.

Se amesteca laptele cu 9 linguri de faina, dupa care se adauga albusurile batute
spuma cu 150 g zahar. Se pune compozitiain tava mare de teflon si se da la cuptor,
timp de o ora. Dupa ce s-aricit, se taie portii. In tava, lafinal, se pudreazi cu zahar
pe deasupra.
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PRAJITURA KANDIA

200 g margarina, 175 g zahar, 5 oua, arome, 375 g fiaina, 1 praf de copt, sare,
250 g smantana

Se freaca zaharul cu ouale, adaugam margarina, smantana, praful de copt, fainasi la
urma, Thcorporam un compot de ananas si doua mandarine. Se coace intr-o tava
tapetata, iar cand o scoatem, o ungem cu gem de caise, capsuni sau figurine colorate.
Prajitura se face in tava patrata.

PRAJITURA KRISTA

250 g margarina Rama, 3 oua, 200 g zahar, 500 g fiaina, 1 praf de copt, 4 linguri
de gem, 150 g nuca, mir odenii

Se freaci margarina cu zahar, adaugam galbenusurile si praful de copt stins. Tn tava
tapetata cu unt si faina, radem doua treimi din aluat, deasupra punem albusurile
batute spuma si amestecate cu gemul si nuca. Peste albus radem restul de aluat, apoi
dam la copt. Se poate pudra cu zahar.

NEGRESA

1% cana de zahar, 3 linguri de cacao, ¥2 de cana de lapte, 1 pachet de unt sau
mar garina. Se pun toate intr-o cratita la topit, iar dupa ce s-au topit, seiau 10
linguri pentru glazura n care se rade o ciocolata meng).

Blatul - Tn cantitatea ramasa, se adauga 2 oua intregi, o lingurita de praf de copt
stins si se da la cuptor timp de 35-40 de minute. Dupa ce s-a copt, punem glazura
deasupra, apoi presaram cu nuca de cocos, nuca macinata sau ciocolata rasa.

NEGRESA IN PIJAMA

1 pachet de unt, 4 oua, 3linguri de cacao, 2 cani de zahar, o cana de faina, 2 de
cana de lapte, olingurita de bicar bonat si arome

Se pun lafiert laptele, zaharul si cacaoa. Dupa ce a clocotit, o cana se da larece si in
rest se adauga untul, bicarbonatul, faina, galbenusurile, apoi abusurile batute spuma.
Se coace lafoc potrivit, Tn tava unsa cu unt si tapetata cu faina. Dupa ce s-acopt si s
aracorit, se toarna deasupra siropul lasat si se da larece.

PRAJITURA NOAPTE §1 ZI

5 oua, 200 g zahar, 200 g faina, 100 ml ulei, vanilie, sare, cacao, un praf de copt
(Dr. Oetker) si 200 ml de lapte
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Se bat galbenusurile cu putin zahar, apoi adaugam uleiul si laptele, alternativ cu
faina, dupa care se pun cacaoa, doua linguri de zahar vanilat si praful de copt nestins.
Se amesteca bine, apoi se coace in tava tapetata cu faina. Dupa ce s-a copt pe trei
sferturi, 0 scoatem, 0 ungem cu gem, apoi adaugam deasupra albusurile batute, dupa
care o dam iar la copt pana se intareste albusul.

PRAJITURA RAPIDA TUTI

3 oua intregi, o cana de zahar, vanilie, saresi esenta de migdale

Se freaca cu mixerul timp de cinci minute, dupa care se adauga doua cani de mere
rase, o lingurita de bicarbonat nestinssi 2 cani de faina. Totul se coace in tava unsia
cu ulei si tapetata cu faina, apoi se taie fierbinte. Din douasprezece linguri de zahar,
trei linguri de apa, trei linguri de cacao, un pachet de margarina se face un sirop care
se toarna fierbinte peste prajiturataiata, iar dupa aceea Se acopera cu nuca macinata
si se Tntoarce prajitura cu nucain jos. Lafinal, pe deasupra se presara foarte bine
nuca de cocos.

PRAJITURA ROzA

Blat crocant — 100 g unt, 2 linguri de smantana, 2 linguri de zahar, 150 g cereale
Musli. Se topeste untul, apoi adaugam zaharul, smantanasi cerealele.

Aluatul - 250 g faina, 1 praf de copt, o vanilie, 2 oua, 2 linguri de zahar, 125 g
branza devaci, 75 ml de ule, 2 linguri de smantana. Se amesteca cu mixerul.
Umplutura— 150 g smantana, 3 linguri de zahar, o lingura de amidon, o lingura
de coaja de portocale. Se bate cu mixerul.

Tn tava tapetata punem aluatul, iar peste el punem umplutura. Adaugam cateva buciti
de piersica, iar peste acestea punem blatul crocant, apoi dam la cuptorul Tncins timp
de 35 — 40 de minute.

PRAJITURA ROzl (DE POST)

4 foi napolitana mari, 500 g ciocolata menaj alba, 500 g ciocolata menaj cu
cacao, 400 g margarina frecata spuma cu 100 g zahar pudra, o esenta de vanilie,
300 g dulceata de fructe

Topim ciocolata alba pe baie de aburi, iar dupa ce s-aracit adaugam 200 g margarina
frecata spuma, adaugam dulceata si 100 g nuci sau alune zdrobite. Amestecam
repede si punem compozitia intre patru foi, adica intre céte doua. Topim ciocolata cu
cacao si 0 amestecam cu restul de margarina frecata, adaugam alune zdrobite si
punem intre cele patru foi umplute cu ciocolata alba. Dam la rece timp de 3-4 ore,
apoi setaie.
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SAVARINA DIN PESMET

8 oua, 8 linguri de zahar, 6 linguri de pesmet, 2 linguri de faina

Se desfac albusurile de galbenusuri, care se bat separat cu zahar pudra pana se
Tnalbeste si seTngroasa compozitia, apoi se amesteca cu faina si pesmet. Dupa aceea,
punem albusurile batute spuma, ungem tava cu unt si tapetam cu faina, punem
compozitia si 0 dam la copt, la foc potrivit. Tn timpul cand se coace, facem un sirop
din 770 g zahar si 2 pahare de apa, seleaga putin si se aromeaza (cu arome), dupa
care se pune fierbinte peste savarina coapta. Se mai stropeste cu cinci - sase lingurite
de rom, apoi 0 imbracam cu gem de caise sau dulceata de trandafiri. Lafinal, punem
deasupra frigca si 0 ornam cu fructe zaharisite.

TRIGOANE

Aluatul I - 500 g untura si 200 g faina

Aluatul 1l - drojdie cat o nuca, 500 g smantana, 3 oua intregi, 200 g apa
minerala, 200 g vin alb, sare, faina cat cuprinde

Se framanta toate la un loc, apoi se ntinde pe masi o foaie peste care se aseaza
primul aluat si Tmpaturim intrei, de trei ori, il lasam la rece timp de doua ore. Dupa
aceea, intindem o foaie groasa de jumatate de centimetru pe care o taiem romburi si
facem trigoane umplute cu 200 g nuca, 2 oua si coaja de lamaie.

98 PASCA SI PRAJITURI CU BRANZA

PASCA cuU BRANZA (1)

Aluatul — 250 g faina, 125 g unt, 120 g zahar, 3-4 gilbenusuri, praf de copt si
sare.

Umplutura - 600 g brénza, 2 pahare de zahar pudra, 1 pachet de margarina
topita, 1 pahar defaina, 15 albusuri batute spuma, 6 galbenusuri, stafide,
vanilie, saresi coaja de portocala.

Se coace in tava tapetata. Se aseaza aluatul ca suport, iar deasupra punem compozitia
din branza. Dupa aceea, se da la cuptor timp de o ora. Lafinal, din putin aluat facem
bilute pentru decor.
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PASCA CU BRANZA (2)

Aluatul — 300 g faina, 150 g zahar, 3 galbenusuri, 100 g unt, o lingura de
smantana, olingura de ulel, 100 g nuca macinata si ¥z de praf de copt.
Umplutura— 500 g bréanza de vaci, 250 g zahar pudra, 3 linguri de gris (pesmet),
3 albusuri batute spuma, 200 g stafide, coaja de lamaie si un pachetel de vanilie.
Glazura— 3 gilbenusuri, 3 linguri de zahar pudra, 3linguri defaina, 3 albusuri
batute spuma.

Punem Tn tava rotunda aluatul peste care punem branzasi dam la cuptor timp de 20
de minute, apoi scoatem si punem compozitia de glazura si dam iar la cuptor timp de
35 — 40 de minute.

PASCA CU BRANZA DE VACI

1 kg branza, 400 g zahar, 6 galbenusuri, 2 lingurite de praf de copt, 10 linguri de
gris, 240 g unt topit si albusurile.

Se freaca branza cu zaharul si galbenusurile, se adauga praful, grisul, untul, 100 g
stafide si albusul spuma. Se coace lafoc potrivit.

PASCA CU SMANTANA

500 g smantana, lasata intifon pe faina, 2 linguri de faina, 6 albusuri batute
spuma, 3 linguri de zahar, vanilie, stafide si arome.

Se amesteca toate la un loc si se pun in tava. Dedesubt se aseaza foaie de cozonac,
apoi crema de smantana, iar deasupra se unge cu ou batut. Se coace lafoc potrivit si
la sfarsit, se pudreaza cu zahar pudra.

PASCA NEMTEASCA

Blatul - 200 g faina, 150 g zahar, 100 g nuci macinate, 2 linguri de cacao, 100 g
unt sau margarina, 3 galbenusuri, un praf de copt, o lingura de smantana si o
lingura de ulei; se amesteca pana cand aluatul devine moale.

Umplutura— 1 kg branza, 350 g zahar, vanilie, stafide, arome, 3 linguri de
pesmet sau gris si 3 albusuri spuma.

Punem aluatul in tava tapetata cu faina, peste el adaugam branza, iar deasupra ungem
cu un galbenus batut, dupa care dam la cuptor timp de o ora.

ALUATUL S4ARACULUI

Se framanta un aluat omogen si molicel din 250 ml deiaurt, olingurita de
bicarbonat, 10 linguri de ulei, 100 g zahir, sare, mirodenii si faina cat cuprinde,
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apoi se lasa si stea 0 jumatate de ora. Cu acest aluat, se poate face prajitura cu branza
de vaci, cu mere si, daca nu se foloseste zahar, se poate face pizza.

Prajitura cu branza se face dinjumatate din aluatul de mai sus, 500 g branza de
vaci, 150 g zahar, 1 pachetel de zahar vanilat, 100 g stafide, 2 galbenusuri si 3
linguri de gris. Se amesteci toate la un loc si se intind peste foaia pusa n tava;
presaram putin gris, apoi se pune branza, presaram din nou deasupra gris si dam la
cuptor. Dupa 25-30 de minute, o scoatem, punem 2 albusuri cu 8 linguri de zahar si
lasam pana se usuca putin albusul.

Prijitura cu mere - merele se dau pe rizitoare cu coaja cu tot. Tn tava unsi si pudrata
cu faina se pune foaie din jumatate de aluat peste care presaram putin gris sau
pesmet, apoi punem un strat cét mai gros de mere peste care presaram gris sau
pesmet, praf de scortisoar a si aprox. 150 g zahar, dupa preferinta. Se pune cealalta
foaie de aluat si o intepam cu furculita ca sa creasca uniform. Se coace pana devine
galben - aurie, apoi se presara cu zahar pudra si se taie rece.

PRAJITURA CU AFINE S| BRANZA DE VACI

175 g biscuiti faramitati, 75 g unt topit, 100 g fulgi de nuca de cocos, o lingur a de
gelatina, 12 linguri de apa clocotita, 450 g branza de vaci proaspata, 300 g frisca,
4 linguri de zahar tos, 125 g de afine sau muresi %2 de lingur a de zahar pudra
Ungeti si tapetati cu hartie o tava rotunda cu baza detasabila, amestecati biscuitii cu
untul si cu 50 gr. de fulgi de cocos si puneti un strat uniform. Puneti gelatinasi 4
linguri de apa clocotita Tntr-un vas la Bain-Marie si amestecati bine restul de nuca de
cocos cu restul de apa clocotita, apoi bateti frisca, amestecati cu branza de vaci si
Tncorporati amestecul din nuca de cocos, gelatina si zahar. Turnati n forma peste
baza de biscuiti, dati larece timp de trei - patru ore, apoi asezati pe un platou si ornati
cu afine si zahar pudra.

PRAJITURA CUBRANZA

Blatul - 6 oua, 6 linguri de zahar pudra, 6 linguri defaina si 1 plic de praf de
copt.

Umplutura- 700 g branza, 1 pachet de unt, vanilie, laméiesi 300 g zahar pudra.
Glazura - se face jeleu dintr-un pachet de budinca de zmeura si 400 g Fanta.
Amestecam 100 ml de suc cu praful de budinca, restul de suc se fierbe si, cand
clocoteste, se pune budinca dizolvata, amestecam bine pana se ingroasa si coacem
blatul. Dupa ce se raceste, il tadiem in doua foi si punem: blat — un strat de gem —
branza — gem — blat, iar deasupra glazura colorata.

PRAJITURA CUBRANZA DE VACI (1)

5 oua batute cu o cana de zahar, coaja de la o lamaie, 200 g apa minerala, 150 g
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ulei, un praf de copt, sare i faina cat cuprinde aluatul, cala chec.

Tn tava tapetatd cu ulei si faina, punem cocaiar peste coci punem, cu mana,
gramajoare din 500 g bréanza de vaci, 150 g zahar, 2 linguri de gris, 2 oua si
portocala rasa sau stafide, apoi 0 dam la cuptor, la foc moderat. Dupa ce s-a copt,
radem putina ciocolata deasupra si punem zahar pudra.

PRAJITURA CUBRANZA DE VACI (2)

7 oua, 300 g zahar, 5 linguri de smantana, 7 linguri deiaurt, coaja delamaie,
sare, 200 ml ulel, olingurita de amoniac si 2 %2 cani de faina.

Se bat spuma albusurile cu zahar, adaugam apoi galbenusurile, smantana, iaurtul,
uleiul, lamaia, praful de amoniac si faina. Punem compozitia in tava tapetata cu
margarina si faina. Peste compozitie, punem cu lingura pasta din branza, facuta din
700 g bréanza amestecata cu 200 g zahar, 3 oua intregi, un plic de vaniliessi 4
linguri de gris, dupa care dam la cuptorul Tncalzit, timp de 45 de minute. Dupa ce s-a
copt o pudram cu zahar pudra si o portionam dupa dorinta.

PRAJITURA CUBRANZA DULCE

Coca- 80 g unt (sau o lingura de untur i), 80 g zahar, 200 g faina, 1 ou intreg si
putin bicar bonat.

Crema - 200 g zahar, 1 ou intreg, 3 galbenusuri, o cescuta de ulei, 500 g branza
dulce, o budinca de vanilie si 300 ml de lapte.

Toate ingredientele se amesteca si se pun in tava, apoi peste coca intinsa, se pune
cremadin branza si se da la copt. Cand este gata, se scoate si punem deasupra cele
trei albusuri batute spuma cu trei linguri de zahar si cogja de lamaie. Dam tava pentru
cateva minute la cuptor si se coaca si albusurile.

PRAJITURA CUBRANZA S| FANTA

Blatul - 6 oua, 6 linguri de zahar pudra, 6 linguri defaina, 1 praf de copt, saresi
coaja delamaie. Se bat spuma ouile cu zahar, adaugam faina, mirodeniile si praful
de copt.

Dam la copt, timp de 25 de minute; dupa ce s-aracit, ungem blatul cu gem, peste
gem punem compozitia de branza, formata din 700 g branza de vaci, 300 g zahar
pudra, 200 g unt si 1 plic de vanilie. Peste branza, punem un jeleu facut dintr-un
pachet de budinca de vanilie si 400 ml de Fanta. 100 ml de suc de Fanta se
amesteca cu budinca, iar restul de 300 ml de suc se pune lafiert si, cand clocoteste,
adaugam budinca dizolvata si 10 g gelatina inmuiata. Amestecam pana se ingroasa,
dam laracorit, apoi punem peste stratul de branza si lasam timp de doua ore, pana se
Tntareste. Se decoreaza cu fructe sau frisca.
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PRAJITURA CUBRANZA S| SMANTANA

2 oua, saresi faina cat cuprinde, se framanta un aluat potrivit de tare, setaie in
doua, dupa care se'intind 2 foi subtiri. Se pune prima foaie in tava, tapetata cu ulei si
faina, iar peste ea, se aseaza un strat facut din: 1 kg branza de vaci, 250 g zahar,
100 g stafide, 2 pachetele de vanilie, 4 oua si 4 linguri de gris.

Se amesteca toate bine si se pun intre foi, apoi se pune cealalta foaie deasuprasi se
apasa bine. Tn continuare, se nteapa cu furculitasi se da la cuptor. Dupi ce s-a copt,
o taiem portii, iar la final turnam deasupra 500 g smantana batuta cu 200 g zahar .

99 PRAJITURI CU CREMA

CAPRENE

250 g untura, 150 g margarina, 150 g nuca macinata, 200 g zahar pudra, 1 ou,
esenta derom, 2 linguri de cacao

Se pune faina cat cuprinde pentru un aluat potrivit de moale din care se fac bilute si
se turtesc cu furculita. Se coc lafoc iute, apoi se umplu cu crema.

Crema— 1 pachet de unt frecat cu zahar pudra, 1 galbenus, 3 linguri de lapte
praf, 3linguri de alcool de 96 de grade si esenta de vanilie.

CREMSCHNITT

250 gr unt sau margarina, 350 g faina, 70 g apa, 30 g zeama de lamaie, o
lingurita de sare

Se amesteca toate la un loc, apoi se fac doua foi si se coc lafoc iute.

Crema- 11 delapte, 300 g zahar, 200 g faina, rom si vanilie, iar laurma, se
foloseste zahar pudra pentru ornat.

CREMSCHNITT NEMTESC

300 g unt, 300 g faina tip A, 2 galbenusuri, 1 ou intreg, 3 linguri de otet
Compozitia se imparte in doua: 150 gr. de unt si 150 gr. de faina;
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150 gr. de unt , 150 gr. de faina, doua galbenusuri, un ou intreg, trei linguri de otet si
sare.

Se framanta bine pana se fac bule de aer, apoi se intinde si se unge cu crema de unt
de trei ori.

Crema- 8 oua (3 intregi si 5 gialbenusuri), 11 delapte, 300 g zahar, 6 linguri de
faina, 2 pachetele de budinca de vanilie, 250 g unt, 5 albusuri batute spuma si
vanilie. Se pune laptele lafiert cu zahar, iar atunci cand clocoteste, se adauga
budinca, faina, galbenusurile si trei oua intregi amestecate foarte bine, dupa care se
lasa la foc mic, pana se leaga bine. Dupa ce am dat deoparte, adaugam untul si cele
cinci albusuri batute spuma. Dupa ce s-aracit, se toarna crema intre cele doua foi, iar
la sfarsit, presaram deasupra cu zahar pudra.

| SCHLER

300 g margarina, 200 g zahar, 500 g faina, 150 g nuca macinata, vanilie, esenta
derom, 1 praf de copt, nuca de cocos

Se framanta un aluat potrivit din care se fac rondele care se coc in tava tapetata, apoi
se umplu cate doua cu crema de ciocolata si pe deasupra se glaseaza cu ciocolata
topita. Din acest aluat se pot face si cornulete care se dau si €le prin ciocolata topita.
Cornuletele cu doua culori se pot face, fara umplutura, mai mari. Dupa ce le scoatem
din cuptor si sunt calde, turnam peste ele un sirop de zahar, le asezam pe un platou si
presiaram deasupra nuca de cocos.

JAPONEZA

200 g unt, 200 g zahar, 6 albusuri, 1 praf de copt, 200 g nuca macinata, 150 g
faina

Se freaca untul cu zahar, se adauga nucile, apoi faina, praful de copt si albusurile
batute spuma. Punem la copt Tn tava tapetata cu unt si faina. Dam la copt pe jumatate,
apoi scoatem si punem deasupra o compozitie facuta din 200 gr. de zahar pudra care
se bate cu sase galbenusuri, adaugam un albus batut spuma, o lingura de faina,
ungem blatul dintava si dam la cuptor pana se intareste. Dupa ce s-aracit, se unge cu
0 crema de cacao.

Crema — 200 g unt, 150 g zahar, 150 g nuca prajita, 3 linguri de cacao, esenta de
rom.

M ARTIPAN

Rereta 1: 300 g zahar, 300 g migdale, zezama de la %2 de lamaie, 2 lingurite de
cafea solubila, 2 linguri delichior, coaja rasi de la 3 portocale, 30 g fistic
mar untit

Lafinal, rezulta douazeci si patru de flori de martipan.
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Prajiti migdalele in cuptor cateva minute, fara ale lasa sa se rumeneasca. Lasati—le la
racit, apoi le taiati marunt sau le dati prin masina de nuci. Puneti zaharul intr-o cratita
si turnati apa cat sa-l acopere, apoi lasati-l1 sa se topeasca lafoc mic. Adaugati
migdalele, mestecand continuu, adaugati cateva picaturi de suc de lamaie si
amestecati pana obtineti o pastd omogend, consistenta. Tmpartiti martipanul obtinut Tn
patru parti egale, pe care le colorati diferit: o parte 0 amestecati cu doua lingurite de
cafea, o parte cu lichior aromat, 0 parte cu cogja si esenta de portocale si ultima parte
cu 30 gr. defistic maruntit. Din fiecare parte de aluat, modelati trei sfere, dupa care
taiati fiecare sfera Tn doua bucati. Acoperiti cu folie transparenta si lasati-le sa steala
frigider, timp de douazeci si patru de ore, apoi modelati flori sau modele diferite din
martipan.

Rereta 2: 100 g nuca sau migdale macinate, 100 g zahar pudra, coajadelao
lamaie, 1 pachetel de vanilie, 1-2 linguri de apa de trandafiri. Se framéanta toate la
un loc pana se obtine o pasta uniforma, se pune in folie si se da larece, timp de
douasprezece ore.

Rereta 3: se fierb 150 g de migdale, se curata de cogja, apoi se macina cat se poate
de fin. Se amesteca migdalele macinate cu 150 g zahar pudra, coaja dela olamaie
rasa, 1-2 linguri de apa de trandafiri si 2 picaturi de esenta de migdale. Se
framanta foarte bine o coca omogena care se lasa larece timp de 12 ore.

Rereta 4. 2 albusuri se bat, peste care se adauga treptat 250 g zahar pudra si 3
linguri de cacao, apoi 250 g nuci prajite si macinate si se amesteca bine.
Compozitia care rezulta se intinde cu mana pe o foaie de nylon sau celofan.

Crema- 2 galbenusuri frecate cu 7 linguri de zahar pudra, o lingur a de cacao, 3-
4 linguri delaptesi olinguria de faina. Se amesteca pana se ingroasa, pe marginea
plitel. Se adauga 250 g unt frecat spuma, care se amesteca mereu pana se formeaza o
crema albicioasi. Dupa ce s-aracit, se intinde pe foaia cu nylon, se ruleaza si seda la
rece.

NAPOLITANA

O cana de zahar, 1 pachet de margarina, o canita de lapte dulce, 2 linguri de cacao,
200 g nuca macinata, 3 linguri de miere, 1 pachet de foi napolitana. Se topesc mierea
si zaharul, apoi se adauga margarina, laptele, cacaoasi nuca macinata. Lichidul astfel
obtinut se fierbe pana scade la jumatate. Se ung foile cu crema calda.

NUGA (1)

6 albusuri, 350 g zahar, 350 g miere, o vanilie, zezama de la %2 de lamaie, 350 g
nuci, 2 foi Lica
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Se freaca albusurile, mierea si zaharul pana cresc spuma, timp de o jumatate de ora.
Se adauga laméiasi se pune pe Bain-Marie, dupa care se mai bate pana cand se
desprinde compozitia de pe vas, apoi se adauga nucile, vaniliasi se toarna compozitia
intre foi. Se taie adoua zi.

NUGA (2)

1 pachet de unt sau margarina, 200 g nuci macinate, 4 galbenusuri, 500 g zahar,
vanilie si rom

Se freaca untul cu zaharul, galbenusurile si vanilia. Separat, intr-o cratita, se
caramelizeaza 250 gr. de zahar, peste care se pune compozitia facuta din oua si se
amesteca bine pana se topeste zaharul, apoi se adauga nucile macinate si esenta de
rom. Compozitia s-a facut pentru cinci foi de napolitana.

NUGA (3)

600 g zahar, 10 gialbenusuri, 450 g nuca prajita si taiata, 200 g unt sau
margarina, 2 fol de napolitana

300 g zahar se caramelizeaza, apoi se freaca restul de zahar cu ouile si untul, se pune
peste caramel si se lasa sa fiarba Tncet, pana se dizolva zaharul. Dupa aceea, se pune
nuca, se amesteca bine, iar atunci cand compozitia este calda, se toarna intre cele 2
foi. Se impacheteaza bine si se da larece.

NUGA (4)

4 galbenusuri si un ou intreg se bat cu 200 g zahar si 150 g unt. Separat, intr-un
vas se pun 200 g de zahar la ars. Reteta este pentru 2 foi. Dupa ce s-a caramelizat, se
adauga cremadin oua si se lasa lafoc pana se topeste zaharul, apoi dam vasul
deoparte si punem 300 g nuca prajita si tocata cu cutitul. Amestecam binesi 0
punem intre foi, dupa care o impachetam bine si 0 dim larece, pana se intareste.

NUGA DE POST
500 g zahar se pun latopit, dupa aceea se sting cu un pachet de margarina, 3
linguri de apa si 3linguri de faina. Se amesteca bine un minut pe foc si 5 minute

fara foc pe masi, apoi adaugam 2 cani de nuca taiata marunt, dupa care se aseaza
compozitiaintre 2 foi de napolitana. Dam larece, timp de 2-3 ore.
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NUGAT (1)

7 albusuri se bat spuma cu telul, apoi se pun 250 g zahar pudra si vaniliesi se
freaca bine timp de o jumatate de ora. Se adauga 250 g mier e de albine aproape
fierbinte, se aseaza pe marginea plitei si se amesteca bine, pana cand se taie cu
lingurita si raméne gol la mijloc; se pun apoi 450 g nuca prajita sau alune si se
amesteca bine. Compozitia se aseaza intre 2 foi de napolitana cu o greutate deasupra
si se da larece pana adoua zi, cand se taie portii.

NUGAT (2)

500 g zahar, 300 g nuci, vanilie, o lamaie, 3 oua, 3 linguri de miere, 4 foi de
napolitana

Se pune la fiert in cratita zaharul cu doua pahare de apa si trei linguri de zeama de
laméie. Amestecam pana se face un sirop tare, apoi batem albusurile spuma si le
punem Tn sirop, dupa care amestecam continuu. Se adauga trei linguri de miere
subtiata si frecam totul pe Bain-Marie pana se ingroasa. Cand este gata, se pun
deasupra nucile fin taiate si se amesteca bine pana se leaga, dupa care turnam
compozitia intre patru foi lica, le impachetam si le lasam pana a doua zi.

PARIZIANA

Blatul | —6 oua, 6 linguri de zahar, 6-7 linguri defiina, o lingura de cacao, %2
pachet praf de copt

Dupa ce s-aracit, taiem blatul Tn doua foi.

Blatul 1l — 6 albusuri batute spuma, 7 linguri de zahar, o cana de nuci prajite
taiate, o cana derahat taiat, o cana de visine, 4-5 linguri de faina si praf de copt.
Se coace in tava unsa si tapetata.

Crema galbena — 6 galbenusuri se bat cu 2-3 pachetele de vanilie pana se ingroasa,
apoi se fierb 160 g zahar cu 100 ml de apa, rezultand un sirop gros care se toarna
fierbinte peste ouile frecate. Aceasta crema se amesteca cu 250 g unt frecat spuma.
Glazura:

Se aseaza in ordinea: glazura rece — blatul | — crema — blatul Il — crema — blatul I.
Prajitura se face in tava patrata.

PELINCUTELE LUI I SUS (SAU POALELE MAICII DOMNULUI)
Din coca de cozonac sau péine se fac pogacele subtirele, care se coc in ulel putin, la
fel cum se fac clatitele. Dupa aceea, se insiropeaza cu un sirop parfumat cu

mirodenii, apoi le ungem cu o crema din nuca oparita cu sirop de zahar si cogja de
laméie rasa. Punem o foaie, nuca, foaie, nuca, foale si deasupra adaugam nuca
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macinata, cu zahar pudra. 100 ml de apa si 250 g zahar se fierb timp de 5 minute,
apoi adaugam 300 g nuca macinata, coaja dela o lamaie si un pachet de vanilie.

PRAJITURA DE ARGINT

Foile - 6 galbenusuri, 160 g zahar pudra, 3 linguri de lapte sau smantana
subtire, 2 linguri de cacao, o lingurita de bicarbonat stins cu zeama de lamaie,
150 g faina. Din toate ingredientele se face o coca moale ca de clatite, se coace pe
dosul tavii, dupa care se intinde cu cutitul umed. Cand este coapta, tot cu cutitul se
desprinde calda. Lafinal, se fac doua foi.

Crema - 400 ml de lapte sau apa, 4 linguri de faina sau 3 linguri defaiina si 0
lingura de amidon sau budinci, vanilie, 150 g zahir ; se fierbe pana se ingroasa,
apoi selasa laracit. Dupa ce s-aracit, se amesteca cu un pachet de unt. Albusurile se
bat spuma cu 10 linguri de zahar pe aburi. Se adauga o lingurita de otet.

Crema se aranjeaza intre foi. Deasupra se pune albusul si n albus se pun visine din
visinata sau stafide tnmuiate Tn rom. La sférsit, radem ciocolata deasupra.

PRAJITURA ALBA

Blatul - 7 albusuri, 300 g zahar, 3 linguri defaiina, sare, 200 g nuca de cocos, Y2
de pachet de praf de copt. Se bat albusurile spuma cu zahar, se adauga faina, sare,
praful de copt si nuca. Se amesteca bine si se coace in tava tapetata cu hartie.
Scoatem blatul pe o tava si peste blat punem o crema facuta din 7 galbenusur i
frecate cu 200 g zahar si 2 linguri de faina, ledam lafiert in 200 ml de lapte
fierbinte, amestecam pana se ingroasa, dam laracit, apoi amestecam crema fiarta cu
200 g unt frecat spuma, dupa care o turnam peste blatul alb. Putem decora cu nuca
de cocos sau ciocolata topita.

PRAJITURA ALBA CA ZAPADA (1)

Se face un aluat din 250 g faina, 80 g unt, 1 ou, 2 linguri de zahar si olingura de
amoniac dizolvat n 2 linguri de lapte, aluat care se imparte in trei foi care se coc
pe dosul tavii.

Crema- 1 pahar delapte cu un praf de vanilie se pun lafiert. Din 3 linguri de
faina si alt pahar delapte se face o crema, care se toarna peste laptele fiert, apoi
mestecam pana se ingroasa, dupa care dam la rece. Separat, batem 200 g unt cu 200
g zahar spuma, dupa care amestecam amandoua cremele si umplem foile care se
lasa pana a doua zi. Se presara pe deasupra zahar pudra.
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PRAJITURA ALBA CA ZAPADA (2)

70 g unt, 1 ou, o lingura de amoniac, 300 g zahar pudra, 7 linguri de laptesi
faina cat cuprinde Din aceste ingrediente, se framanta un aluat din care se fac 3 foi
si se coc pe dosul tavii.

Crema - 500 ml lapte, 4 linguri de zahar si 4 linguri de faina sefierb pana se
Tngroasa, iar compozitia facuta se da larece. Separat, se freaca 300 g unt, 300 g
zahar pudra, coaja si zeama de la o lamaie, se amesteca cu crema fiarta si se
umplu foile. Setaie a doua zi si se pudreaza cu zahar si nuca de cocos.

PRAJITURA ANA (1)

Foaia neagra - 200 g faina, 150 g unt sau 75 g untura, ¥2 de pachet de praf de
copt, 1 ou, olingura de cacao dizolvata in 4-5 linguri de lapte. Se obtine o coca
moale din care se fac 2 foi pe dosul tavii.

Foaia alba — se bat 6 albusuri spuma cu 200 g zahar, apoi se adauga 200 g nuca de
cocos. Se pune la copt Tn tava tapetata cu hartie.

Crema - 6 galbenusuri se freaca cu 150 g zahir, o budinca de vanilie, o lingura de
faina, 400 ml de lapte si un pachetel de zahar vanilat. Toate se fierb pe baie de
aburi. Dupa ce s-aracit, se amesteca cu 200 g unt frecat spuma.

Asezarea se face: foale de cacao - crema - foaie alba - crema - foaie de cacao.
Deasupra turnam ciocolata topita.

PRAJITURA ANA (2)

Se bat 10 albusuri spuma cu 7 linguri de zahar, adaugam 2 linguri de faina si 150
g nuca de cocos. Compozitia se coace pe foaie de napolitana, pana devine maronie.
Crema— 10 galbenusuri si 250 g zahar se freaca pe baie de aburi, pana devine cao
sméantana groasa. Cand este calduta, se adauga 2 lingurite de ness frecate cu putin
zahar si 2 lingurite de apa calda. Crema rece se incorporeaza in 250 g unt. Se pune
crema peste blat, iar deasupra decoram cu ciocolata rasa si nuca de cocos.

PRAJITURA ANA CU ANANAS

Blatul — se bat 6 oui cu 6 linguri de zahar, se adauga o lingur a de cacao, 5 linguri
defaina, saresi mirodenii, apoi se pune compozitia la copt, in tava tapetata. 4
albusuri si 150 g zahar se bat spuma, apoi adaugam 100 g nuca de cocos, luam cu
lingura galuste din cocos si le punem in blatul cu cacao, dupa care dam la copt.
Crema— 2 plicuri budinca de vanilie, 500 ml de lapte, 4 galbenusuri si 200 g
zahar sefierb, apoi adaugam 1 pachet de margarina Rama si o cana de ananas.
Tnsiropam blatul cu 10 linguri din sucul de la compot, apoi turnim crema, peste care
radem ciocolata. Prajitura se face in tava patrata.
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PRAJITURA ANDA

Se face un blat din 10 oua, un praf de copt, 300 g zahar, 300 g faina, 50 ml de
ulei, 100 g nuca macinata, sare si coaja de lamaie. Se bat albusurile spuma cu
zaharul, se adauga galbenusurile, uleiul, apoi, Tncet, fainasi praful de copt. Se
amesteca bine si se coace totul la foc iute timp de 15 minute, in tava tapetata cu
pergament. Se coc doua foi, blaturi galbene.

Separat facem o compozitie din 150 g cacao, 200 g lapte, 200 g margarina, 150 g
miere de albine, 150 g zahar si o lingura de bicarbonat. Se amesteca toate laun
loc si se fierb timp de 5 minute, apoi se pune faina cat cuprinde, pentru casa se faca
doua foi subtiri.

Se face o crema de laméaie din 500 ml de lapte care sefierb cu 400 g zahar, 4
galbenusuri si 2 pachete de budinca de vanilie. Dupa ce s-aracit, se amesteca cu
300 g unt sau mar garina Rama frecata spuma si zeama de la o lamaie, pana se
face ca o spuma. Adaugam 500 g visine congelate, 2 bor cane de gem de piersici si
umplem astfel: o foaie de cacao, un strat de gem, un strat subtire de crema, un strat
de visine, o foaie galbena unsi cu crema, apoi pusa unsa peste visine. Se adauga iar
un strat de gem, iar crema, foaie neagra, crema, foaie galbena, crema. Peste crema, se
presara 100 g nuca prajita si macinata. Dupa aceea, selasi larece timp de 2-3 ore,
apoi setaie sub forma de dreptunghiuri.

PRAJITURA AURORA

Se prepara un aluat bine framantat, din care se fac 4 foi, din: 500 g faina, 150 g

mar garina sau unt, 4 linguri de smantana, 3 gialbenusuri, 200 g zahar, un varf
de cutit de amoniac.

Crema - 200 g unt, frecat cu 250 g zahar, adaugam 3 linguri de cacao, 3 linguri
de gem, o esenta derom si o foaie (din cele 4 preparate) inmuiata in 200 ml lapte
dulce. Cu aceasta crema umplem cele trei foi rimase. Deasupra putem pune o glazura
facuta din cele 3 albusuri batute cu 250 g zahar si cateva picaturi de zeama de
lamaie. Peste glazura putem face si un decor din ciocolata topita.

PRAJITURA BAVAREZA DE CIOCOLATA

5 oua, 250 g zahar, 300 g ciocolata, vanilie, 15 g gelatina, 250 ml de lapte, 750 ml
defrisca

Se pun la foc intr-o cratita zaharul, ouale, ciocolatarasa, gelatina inmuiata, laptele,
vanilia, iar compozitiarezultata se fierbe mestecand mereu, pana cand se ingroasa.
Dupa aceea o rasturnam in alt vas, lasam laracit amestecand mereu, apoi punem
friscasi dam larece si se intareasca.
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PRAJITURA BUDAPEST

300 g faina, 150 g margarina, 100 g zahar, 1 ou, 2 linguri de cacao, 2 linguri de
lapte si un praf de copt stins. Se fac doua foi pe dosul tavii. Se bat spuma cu 4 oua,
faina si zahar atét cét cantaresc 4 oua, se adauga 4u linguri de apa clocotita, alternata
cu faina. Se unge tava cu unt, se da cu faina si se coace o foaie. Se aseaza o foaie
maron peste care se pune gem de caise, capsuni sau trandafiri. Apoi se aseaza 0
foale alba peste care se pune crema.

Crema - 400 g lapte amestecat cu 100 g zahar si 4 linguri degris, fiert cao
mamaliga; cand s-aracit, sefreaca 200 g unt cu 200 g zahar si se adauga grisul céte
putin, apoi se adauga zeama de lamaie. Lafinal, se pune foaia neagra peste care se
presara zahar pudra.

BUSEURI (GOGOSELE)

Y de cana de apa, 100 g ulei, 100 g faina, 4 oua si putina sare

Apa, uleiul si sarea se pun lafiert. Dupa ce da Tn clocot, se adauga faina, apoi se da la
0 parte, se amesteca bine si se adauga ouale, pe rand, cate unul, dupa care se pun in
tava cu lingurita. Tavatrebuie unsa putin cu ulei. Se coc la foc iute. Dupa ce s-au
racit, se pot umple cu diferite creme — frisca, sarlota, cacao, vanilie.

PRAJITURA BUTURUGA

8 albusuri se bat spuma cu 15 linguri de zahar, 8 linguri de nuca macinata si o
lingura de faina. Se coace un blat din albusuri si zahar, care apoi se ruleaza pe un
prosop umed.

Crema: 200 g unt, 200 g zahar pudra si 2 linguri de cacao le frecam spuma si
adaugam, pe rand, 4 galbenusuri. Desfacem blatul, 1l ungem cu crema, apoi rulam si
ungem si pe deasupra, iar la sférsit, dam ruloul prin nuca macinata.

PRAJITURA BUTURUGI

Banurii - 200 g unt sau margarina, 200 g faina si 3 galbenusuri. Se framéanta un
aluat, din care se intinde o foaie subtire, din care se fac banuti mici cu un paharel mic
si se punintava la copt. Peste banuti, punem cu posul bezeasi coacem la foc mic.
Bezelele - 250 g zahar batut cu 3 albusuri.

Crema - 4 oua batute cu 150 g zahar ; compozitia se fierbe la Bain-Marie, dupa care
seda larece.

Separat, se face un sirop gros din 2 linguri de cacao, 150 g zahar si putina apa,
apoi se da larece. Untul se freaca spuma si se adauga alternativ o lingura de crema
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de cacao si o lingura de crema de ou. Dupa aceea, lipim banutii cu bezeaua la
interior, umplem cu crema si dam buturugile prin nuca macinata.

PRAJITURA BUTURUGI CU MIGDALE

Amestecam 2 cani de faina, 3 oua batute calaomleta, o cana de miere, 2 cani cu
migdale pisate si laurma, coaja de lamaie rasi. Amestecati bine totul, puneti aluatul
ntr-o forma rotunda si dati la cuptor. Dupa ce s-a copt, taiati blatul Tn doua pentru a-
umple cu crema de migdale, pe care o preparati din: 250 ml de lapte, 50 g faina, 100
g amidon, 1 ou batut si 50 g migdale prajite. Ungeti partea de deasupra prajiturii
cu un strat subtire de crema, apoi acoperiti totul cu migdale prajite si pisate.

PRAJITURA CAFEINA

Blatul - 6 albusuri se bat spuma cu 140 g zahar, apoi cu 6 galbenusuri, 140 g nuci
macinate si 1 %2 lingura defaina si un praf de copt stins. Tavase ungesi se
tapeteaza.

Crema- 150 g zahar sefreaca cu 2 gialbenusuri si 2 linguri de ness, pe marginea
plitel, apoi se adauga 1 pachet de unt si 100 g nuca macinata.

Glazura - se amesteca 200 gr. de zahar pudra cu 2 linguri de cacao, apoi se toarna
2-3 linguri de lapte fierbinte si 50 g unt topit.

PRAJITURA CATERINCA

Sefac 4 foi din 500-650 g faina, 250 g unt, 200 g zahar, o lingurita de amoniac
stins cu lapte caldut, 4 galbenusuri. O foale se sfaramiteaza si se stropeste cu 100
ml de lapte.

Crema— se freaca 200 g zahar cu 200 g unt, o lingura de cacao, 2 linguri de
dulceata, 2 linguri derom si foaia Tnmuiata n lapte.

Glazura— se bat spuma 4 albusuri cu 200 g zahar .

PRAJITURA CABANUTA

250 g faina, un praf de copt, 2 linguri de cacao, 80 g untura, 1 ou, 150 g zahair,
sare, mirodenii, 1 pachet de foi de napolitana. Se framanta toate la un loc cu putin
lapte, la temperatura camerei. Aluatul, care trebuie sa fie molicel, se imparte in 12 de
buciti. Acestea se intind sub forma de betisoare cét lungimeatavii de la aragaz, pe a
carel dos se va coace compozitia.

Crema - o budinca de vanilie, 6 linguri de zahar, 2 galbenusuri, 1 plic de zahar
vanilat, 600 g lapte se fierb pe baia de aburi. Dupa ce se raceste, se amesteca cu 200
g unt frecat spuma cu 200 gr. de zahar pudra.
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Glazura - 150 g zahar, 3 linguri de lapte, 30 g cacao, 150 g unt se fierb pana se
Tngroasa.

Daca vreti sa iasa doua cabanute mici, taiati foaia de napolitana in 3 fasii pe lung.
Peste o foaie de napolitana, puneti crema, apoi patru betisoare din cele coapte pe
dosul tavii, crema si 3 betisoare, crema si doua betisoare, iar crema, un bat, peste care
Se pune crema si acoperis din foaie de napolitana, dupa care turnati deasupra glazura
de cacao si, lafinal, ornati cu frisca. Daca vreti o cabana mai mare, lasati foaia de
dedesubt din napolitana intreaga si Tncepeti cu crema si sase betisoare, apoi cinci,
patru, trei, doua, un betisor, apoi acoperis si glazura.

PRAJITURA CARAMEL (1)

Se framanta un aluat din 3 pahare defaina, 4 linguri de smantana, 1 pachet de
margarina, 1 galbenus si putina sare, din care se formeaza foi subtiri.

Crema- 1 pahar de zahar ars, stinscu 1 pahar de lapte, 1 pahar de zahar, 50 g
unt si 2 linguri de faina. Sefierb toate si, cét e calduta, crema se intinde peste foi; se
glaseaza totul cu crema, iar deasupra se pun toate resturile faramitate.

PRAJITURA CARAMEL (2)

200 g unt, 3 oua, 400 g zahar, 200 g nuca macinata

Se freaca untul cu 200 gr. de zahar, apoi se adauga ouile si nuca. Separat se
caramelizeaza 200 g zahar, iar deasupra se pun untul frecat cu ou si nuca. Selasi sa
fiarba pana se dizolva zaharul, apoi se da deoparte. Dupa ce s-aracorit, compozitia se
aseaza in foi de un centimetru grosime, se lasa la presat cel putin o ora, apoi se taie
sub forma de romburi. Se folosesc foi de napolitana.

PRAJITURA CHINEZOAICA

200 g zahar sefreaca cu 200 g unt sau margarina, se adauga 140 g nuci macinate,
50 g cacao, dupa care se adauga 6 linguri de faina, un praf de copt si 6 albusuri
batute spuma. Se pune la copt timp de 10-15 minute, Tn tava tapetata cu unt si faina.
Separat, se bat 6 galbenusuri cu 200 g zahir, care se aseaza peste foaie si selasa la
copt 10-15 minute. Tnainte de a o Intoarce, radem deasupra putina ciocolati meng;.
Dupa ce s-aracit, la sfarsit, se taie sub forma de patrate sau romburi.

PRAJITURA COSARCUTE

250 g untura, ¥2de pahar de ulei, 250 g zahar, 4 gilbenusuri, 4 linguri de
sméantana, 1 praf de copt stins, un véarf de cutit de amoniac, faina cat cuprinde.
Se coace in forme de cosulete si se umplu cu cremade mai jos.
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Crema - se bat spuma 4 albusuri cu 250 g zahar, apoi o vanilie, esenta de migdale,
olingura de cacao si 1 pahar de nuca macinata. Se umplu cosuletele si se presara
cu zahar vanilat.

PRAJITURA COSULETE

Aluatul din 300 g faina, 200 g unt, 100 g zahar, 2 oua, coaja de lamaie,

bicar bonate, se pune in forme speciale de cosulet. Tn paralel se face crema, din 4
albusuri batute spuma, 150 g nuca macinata, 180 g zahar si vanilie. Umplem
cosuletele cu crema, apoi dam la copt. Cand sunt gata, le pudram cu zahar.

COSULETE CU PUISORI

Se face un aluat din 300 g unt, 450 g faina, 2 galbenusuri si 100 g zahar, care se
coace sub forma de tarte mici. Dupa ce s-au copt, se umplu cu crema de ciocolata
galbena si se fac cu mana forme de puisori, iar lafinal, se adauga bombonele mici.

PRAJITURA CrRAI NOU

Se framanta rapid un aluat fraged din 5 galbenusuri, 60 g zahar, 100 g unt si 250 g
faina, apoi se face o bila care se tine lafrigider timp de o ora. Se tapeteaza tava mare
de aragaz si se intinde aluatul intr-o foaie, dupa care se da la cuptor timp de 15-20 de
minute. Se scoate tava si ungem blatul cu gem de zmeur a sau capsuni. Peste gem
adaugam cele 5 albusuri batute spuma cu 160 g zahar, 120 gr. de alune macinate,
30 g unt topit, 60 g faina si olingura de lapte, dupa care se da tavadin nou la
cuptor. Dupa ce s-a copt, se taie cu un pahar in forma de semiluna, apoi se pun pe
tava una langa alta ca sa se usuce albusul.

KRANTZ

4 linguri de zahar arsse sting cu 5 linguri de apa clocotita. Dupa ce s-a topit
zaharul, se adauga 200 g miere, 150 g nuci macinate, 50 g cacao, 250 g unt sau
mar garina, 200 g zahar si un plic de zahar vanilat. Le fierbem pana se leaga, apoai,
calduta, o asezam intre foi. Se preseaza putin.

PRAJITURA CREASTA COCOSULUI

Din 300 g faina, 250 g unt sau margarina, 2 galbenusuri, 30 g drojdie dizolvata
n olingura deapa, 3 linguri de smantana si sare, seface un aluat care selasa sa
steatimp de 2 ore, apoi se portioneaza si se umple cu gem. Lafinal, se unge cu albus
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si se da prin zahar tos. Se intinde cu vergeaua o foaie subtire care se taie
dreptunghiuri. Acestea se ung cu gem, punem parte peste parte, crestam cu cutitul,
ungem cu albus si presiram cu zahar tos deasupra.

PRAJITURA CU ALBUS

Se face un blat din 10 albusuri, 300 g zahar pudr i, 300 g huca macinata si 2
linguri de faina. Din acesta se formeaza 3 blaturi, care se coc pe dosul tavii.
Prajitura se face in tava patrata.

Crema— 10 galbenusuri, 5 linguri de lapte, 5 linguri de zahar si 2 linguri de
cacao. Compozitia se fierbe pe baie de aburi pana se ingroasa, iar dupa ce s-aracit o
amestecam cu 250 g unt si 100 g zahar.

PRAJITURA CU ALUNE S| CIOCOLATA

100 g unt moale si 20 g pentru forma, apoi se pun 100 g zahar, 4 oua, 100 g
laurt, 100 g alune pisate sau taiate, 5 linguri de dulceata de caise, 50 g ciocolata
rasa si coajadelaolamaie.

Se freaca untul cu 50 g zahar tos, pana se face o spuma. Se adauga, pe rand,
galbenusurile unul céte unul, pe urma iaurtul, alunele si cogja de laméie. Se bat
albusurile spuma, adaugand restul de zahar tos si se Tncorporeaza in crema de unt. Se
amesteca bine, apoi se coace in tava tapetata cu unt si faina la foc iute timp de
treizeci si cinci de minute. Se scoate, se raceste, apoi se rastoarna pe un platou. Se
unge cu dulceata pe deasupra si se rade ciocolata.

PRAJITURA CU CACAO

Aluatul: 6 oua, o cana de zahar, o lingura de coaja de portocala rasia, 150 ml ulel,
200 ml iaurt, sare, vanilie, 2 cani cu varf defaina si un praf de amoniac. Se bat
ouale cu zaharul, timp de cinci minute, cu mixerul, se adauga uleiul, iaurtul,
mirodeniile, amoniacul si, laurma, faina. Se coace in tava tapetata cu ulei si faina.
Dupa ce s-aracit, se taie in doua, se Tnsiropeaza cu coniac sau cu rom si se adauga o
crema de cacao facuta din: 300 g unt, 350 g zahar, 4 linguri de cacao si 100 ml de
cafea lichida. Cafeaua se pune lafiert cu zaharul, pana se leaga bine. O luam de pe
foc, adaugam cacao si laurma untul, frecand bine pana ce crema devine pufoasa.
Apoi umplem blatul si deasupra tapetam bine cu nuca macinata.

PRAJITURA CU CACAO S| ALUNE

6 oua, 300 g zahar, 150 g ulel, o cana de lapte, un praf de copt sau amoniu, 2
linguri de cacao, o cana de nuca taiata sau alune, 2 ¥z cani de fiaina, sare si rom
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sau coaja de lamaie; se bat ouale spuma cu zahar. Adaugam uleiul si laptele,
mirodeniile, cacaoa, praful de copt, fainasi nucala urma. Turnam in tava tapetata cu
ulei si faina, dam la copt timp de 30 de minute. Dupa ce s-aracit, se taie in doua si se
umple cu crema de ou.

Crema - 4 galbenusuri batute spuma cu 300 g zahar pe baie de aburi; dupa ce s-a
racit, se amesteca cu 250 g unt batut spuma.

Cremade lamaie - 6 albusuri batute spuma tare, dupa care turnam putin cate putin
sirop de zahar (1 kg zahar si 300 g apa se fierb pana se leaga, apoi siropul seda la
racit; crema este foarte buna cu zeama de lamaie, daca adaugam zeama de laméie in
siropul cald.). Batem pana se incorporeaza tot siropul, apoi amestecam cu 600 g unt
batut spuma. Crema se poate face si cu ness, cafea sau cacao.

PRAJITURA CU COCOS

250 g fiina, 2 linguri de cacao, 150 g zahar, 150 g unt, 1 ou si praf de copt.
Prajitura se face n tava patrata. Totul se framanta cu putina smantana sau lapte, apoi
se imparte aluatul Tn doua. Se aseaza primul blat Tn tava, peste care se pun 6 albusuri
batute spuma, 250 g zahar si 200 g cocos. Se pune a doua foaie, se coace, iar peste
ele, coapte si reci se toarna cremasi glazura.

Crema - se fierb 3linguri de faina, 6 gialbenusuri si 300 ml lapte; se face o crema
groasi fiarta n care, dupa ce se raceste, se adauga 250 g unt frecat spuma cu 250 g
zahar. Crema se aseaza peste blat, iar deasupra se toarna glazura rece.

Glazura— 3 linguri de apa fierbinte, 8 linguri de zahar pudra, 2 linguri de ulei, 2
linguri de cacao.

PRAJITURA CU CREMA DE CACAO

Blatul - 250 g nuca macinata, 300 g zahar, 2 linguri defaina si 7 albusuri batute
spuma.

Crema - 7 galbenusuri, 300 g zahar, 100 g cacao, 250 g unt si esenta de rom.

Se bat albusurile spuma cu zahar, dupa care se adauga nuca, faina si lamaie. Se coace
Tntava mare, apoi blatul, fierbinte, setaie in doua si se lasa laracit. Dupa aceea se
umplu cu crema, fiarta n prealabil pe baie de aburi. Lafinal, se orneaza cu frisca si
ciocolata.

PRAJITURA CU CREMA DE CAFEA
Aluatul - 500 g faina, 150 g zahar pudra, 150 g unt, 2 linguri de smantana, 2 oua
intregi si olingurita de praf de copt diluat Tn putin lapte.

Crema- 5 oua intregi, 280 g zahar pudra, 100 g cafea naturala concentrata, 2
pachete de zahar vanilat, o lingurita de ness, o lingurita de faina, 300 g unt si
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100 g lapte. Pentru presarat deasupra, se pune o lingura de nuca macinata sau o
lingura de ciocolata rasa.

Mai Tntai se prepara crema. Se freaca bine 5 oua intregi cu 280 g zahar pudra, dupa
care se adauga cafeaua calda, laptele fierbinte, zaharul vanilat, nessul si faina. Se
pune vasul pe foc mic si selasa sa fiarba incet, pana se ingroasa, se amesteca mereu,
pana ce se raceste si se incropeste in ouile frecate cu zahar. Ingredientele pentru aluat
se framanta bine, apoi se coc pe rand 6 foi foarte subtiri, tava trebuind sa fie unsa
bine Tn prealabil. Foile coapte se desprind de tava cu un cutit - se unge fiecare foaie
cu crema imediat pentru ca altfel se rasucesc, inclusiv ultima de sus, dupa care se
presara nuca macinata sau ciocolata rasa.

PRAJITURA CU CREMA DE CIOCOLATA

Se framanta un aluat din care se fac doua foi, din: 2 oua, 3 linguri de smantana, 50
g unt, 100 g miere, 100 g zahar, o lingurita de bicarbonat, coaja de lamaie, sare
si faina cat cuprinde. Blatul 2: 5 oua, 5 linguri de zahar, 5 linguri defaina, sare
si cogja delamaie.

Crema - se pun lafiert 500 ml lapte cu 200 g zahar. Cand fierbe, se pun 2 plicuri
de budinca de ciocolata, o ciocolata rasa si 2 linguri de cacao. Dupa ce s-aracit,
se amesteca cu 300 g unt frecat cu 300 g zahar pudra si se umplu foile, putin
stropite cu rom. Foaia galbena se pune la mijloc.

PRAJITURA CU CREMA DE NESS

Foile - 6 albusuri se bat spuma cu 300 g zahar tos. Se continua pe baie de aburi
pana se topeste zaharul, apoi se iade pe foc si se bate pana se raceste putin, dupa care
se adauga 350 g nuci prajite si sfaramate cu sucitorul. Se adauga un praf de vanilie si
3linguri defaina, apoi compozitia se imparte ih doua si se coc doua foi pe dosul
tavii, care trebuie sa fie bine unsi si tapetata cu hartie.

Crema - se bat pe baie de aburi 6 gialbenusuri cu 100 g zahar pudra, apoi si cu 2-3
linguri de cafea, ness sau cacao, dupa care se lasa totul larece. Separat, se freaca
200 g unt cu 100 g zahar pudra, se amesteca cu cremaracita si se umplu foile.

PRAJITURA CU GELATINA

Se pun 30 g gelatina si 100 g lapte sau apa rece lainmuiat. Sosul de cacao: 7
linguri de cacao, 5 linguri de apa, 7 linguri de zahar si esenta derom, sefierb
pana se ingr oasa, dam deoparte si adaugam gelatina inmuiata. Separat se amesteca
800 g frisca cu 200 g de zahar si se pune peste sosul de cacao, dupa ce s-aracit.
Blatul - 6 oua batute spuma cu 250 g zahar, se adauga 2 linguri de cacao, 5 linguri
defaina, 100 g ulei, o lingurita de bicar bonat stinssi 50 g rom. Se coace totul la
foc iute si, dupa ce s-aracit, se taie in doua, seinsiropeaza cu putin lichior de cafea
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amestecat cu 100 g cafea fiarta, apoi, tavain care am copt o tapetam cu folie, peste
folie punem o parte din blat, peste blat punem crema (in frisca batuta cu zahar, sosul
de cacao si gelatina). Punem deasupra a doilea blat, lafinal decoram cu frisca si
ciocolata rasa. Deasupra se adauga glazura, dupa dorinta.

PRAJITURA CU GLAZURA DE GALBENUSURI

400 g faina, 1 ou, 200 g untura, 100 g zahar, 1 praf de copt si coaja de lamaie. Se
face un aluat fraged care se imparte Tn doua, apoi se pune primul blat in tava, peste
care se toarna o crema facuta din: 4 albusuri batute spuma cu 200 g zahar, 200 g
nuci macinate si coaja de lamaie. Deasupra se aseaza a doilea blat, dupa carel
dam la copt. Peste prajitura calda se adauga glazura, facuta din 200 g zahar si 4
galbenusuri batute spuma, apoi radem ciocolata.

PRAJITURA CUGRIS

2 oua intregi, 4 linguri de ulei, 4 linguri de lapte, 200 g zahar, o lingurita de
bicarbonat, coaja de la o lamaie, 400 g gem si faina cat cuprinde. Din aceste
ingrediente se framanta un aluat din care se coc 4 foi Tn tava unsi cu ulei. Tnainte de a
se coace se inteapa cu furculita.

Crema—sefierb 500 ml lapte cu 4 linguri de gris si se da larece. Dupa ce s-aracit,
se amesteca cu 250 g unt frecat cu 300 g zahar pudra si vanilie. Aranjarea se face
astfel: foaie, crema, foaie, gem, foaie, crema, foaie. Deasupra se pudreaza cu zahar
pudra.

PRAJITURA CULMEA PLACERII

Sefac 3 foi din: 8 albusuri, 300 g nuca macinata, 300 g zahar, 5 linguri defaina,
1 praf de copt.

Crema— sefierb 8 albusuri, 2 budinci de ciocolata, 300 ml lapte si 300 g zahar .
Dupa ce s-aracit, se amesteca cu 250 g margarina Rama, 100 g stafide si esenta
rom. Deasupra se toarna glazura rece.

PRAJITURA CU NESS (1)

Blatul se face din 150 g nuca, 150 g zahir, 6 oua care se bat separat, apoi se adauga
1 praf de copt, 3linguri de apa, 3 linguri de faina, putina sare si zeama de
lamaie. Se freaca galbenusurile cu zahar, se adauga, pe rand, cate o lingura de apa,
apoi praful de copt stins, faina, nucile, lamaia, sarea, iar la urma, albusul batut
spuma. Se coace compozitiain tava tapetata cu ulei si hartie.
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Dupa ce s-a copt si s-aracit, se pune deasupra o crema facuta din 2 galbenusuri, 250
g unt, 300 g zahar pudra si 2 linguri de ness. Se freaca untul spuma cu zaharul, se
adauga galbenusurile si nessul. Se Tntinde crema peste blatul stropit cu putin lichior
de cafea. Peste crema se pune o glazura din ciocolata.

PRAJITURA CU NESS (2)

Din 10 albusuri, 300 g zahar pudra, 300 g nuci macinatesi 2 linguri de faina se
coc pe dosul tavii 3 blaturi.

Crema— 10 galbenusuri, un ou intreg, o lingurita de ness, 300 g zahar si o vanilie
se bat pe baie de aburi. Rece, se amesteca cu 200 g unt. Se poate pune (dupa
preferintd) nuca prajita si taiata. Peste blaturi se pune nuca prajita si macinata.
Prajitura se face in tava patrata.

PRAJITURA CU NESS (3)

Blatul — 5 oua, o cana mare de zahar, o vanilie, 1 Y2 cana defaina si 5linguri de
ulei. Se bat albusurile spuma si se amesteca cu zaharul, galbenusurile, uleiul si faina.
Se taie Tn doua parti.

Crema— 0 cana de nuca prajita si taiata, 2 oua, 200 g zahar, 200 g unt. Se freaca
spuma, apoi se da pe foc mic, mestecand pana da in clocot, dupa care se adauga nuca,
stafidele si doua linguri de ness. Se lasa pana devine calduta, apoi se adauga untul si
un galbenus spuma. Lafinal, se aseaza Tn ordinea urmatoare: glazura— blatul — crema
— blatul.

PRAJITURA CU STAFIDE

Blatul —4 oua, 100 g nuca macinata, 10 linguri de apa, 15 linguri de zahar
pudra, un praf de copt, 150 g faina. Albusurile se bat spuma, adaugam zaharul
pudra si galbenusurile pe rand, lingurile de apa pe rand, nuca, praful de copt si la
urma faina. Se coace Th tava unsa cu unt si tapetata cu faina. Blatul rece se taiein
doua.

Crema — se fierb 400 ml de lapte si punem in el o budinca de vanilie, 3 oua, 5
linguri de zahir si o vanilie. Sefierbe pe baie de aburi. Dupa ce s-aricit, o
amestecam cu 250 g unt frecat spumi cu 10 linguri de zahir. Tn aceasta crema se
adauga 200 g stafide inmuiate in 200 ml de rom.

PRAJITURA DE POST

O cana de ulei, 1si %2 cana de Coca Cola, o cana de zahar pudra, 2 linguri de
cacao, o lingurita de amoniac sau bicarbonat, drojdie cat %2 de nuca si faina de
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gréau cat cuprinde, calaun chec mai gros. Dupa ce s-aracit, se taie in doua parti,
apoi se umple cu o crema facuta din 4 linguri de margarina, 4 linguri de zahar
pudra si 2 linguri de ness. Deasupra, compozitia se unge cu 3 linguri de gem de
caise si, dupa dorinta, presiram cu nuca macinata.

PRAJITURA DE ZAHAR ARS

Crema - se pune la ars pana se rumeneste zahar 250 g, apoi se adauga 150 g unt si se
mesteca mereu pe foc. Cand s-a topit, se pune treptat untul si 2 linguri de faina, se
adauga 250 ml laptesi treptat, 2 linguri de cacao. Se amesteca pana se ingroasa,
apoi se da larece.

Foile - 3 oua intregi, olingurita de otet, un varf de cutit de bicarbonat si 10
linguri de zahar. Separat se freaca spuma 250 g unt, apoi, pe rand, se adauga restul,
lar laurma faina cat cuprinde. Se face un auat potrivit, apoi se formeaza trei foi pe
dosul tavii. Se umplu cu cremaracita, iar la urma, pe deasupra se adauga tot crema si
Se presara nuci macinate si pralinate.

PRAJITURA DOBOS (1)

Blatul - 200 g faina, 180 g zahar si 6 oua. Albusurile se separa, iar galbenusurile se
freaca cu jumatate din cantitatea de zahar. Se adauga albusurile batute spuma si restul
de zahar, dupa care se bate pana se topeste tot zaharul. Se adauga faina, se fac 5 foi
egale si se coc in tava tapetata cu faina.

Crema - 500 ml de lapte, 150 g zahir, 1 ou, 50 g amidon si 350 g unt batut spuma.
Laptele se pune lafiert cu zaharul, apoi adaugam amidonul, oul dizolvat si selasi la
fiert céteva clocote, apoi se raceste si se amesteca cu untul frecat spuma. Se umplu
foile cu crema, iar deasupra, se pune glazura de ciocolata, facuta din 200 g ciocolata
topita cu 30 g ulei.

PRAJITURA DOBOS (2)

150 g zahar frecat cu 2 oua intregi, apoi cu 4 linguri de ulei, 4 linguri de lapte, 4
linguri de miere, sare, o lingura de bicarbonat stins i faina cat cuprinde. Se coc 4
fol pe dosul tavii.

Crema—500 ml de lapte se punelafiert cu 2 linguri defiina, o vaniliesi o
budinca de vanilie. Separat se freaca 250 g unt cu 300 g zahir. Dupa ce s-aricit,
laptele se amesteca cu untul spuma si se umplu foile. Deasupra punem o glazura
facuta din 50 g unt, 2 linguri de zahar, o lingura de cacao, 2 linguri de apa
fierbinte. Se fierbe pana se ingroasa, apoi ungem blatul.
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PRAJITURA FELIA PREFERATA

400 g faina, 120 g untura, 120 g zahar, 1 ou intreg, 1praf de copt si 3-4 linguri de
smantana. Se framanta un aluat din care se fac trei foi.

Crema— se fierb 500 ml de lapte cu 4 linguri de faina. Separat, frecam spuma 250
g unt si 250 g zahar, apoi Tncorporam laptele si fainain unt si zahar, dupa care
Tmpartim in doua parti. Tntr-una adaugam vanilie si limaie, iar in cealalta jumatate
punem rom si cacao. La sfarsit, deasupra se toarna ciocolata topita.

FELIOARA MINUNATA

Blatul - se freaca 5 galbenusuri cu 200 g zahar pudra, apoi se adauga treptat 10
linguri de apa fiarta. Dupa ce s-a pus toata apa, batem cu telul timp de 20 de
minute, dupa care adaugam 200 g faina si %2 de plic de praf de copt. Se coace in
tava tapetata cu ulei si faina.

Crema— sefierbe o cana de lapte cu 2 linguri de faina si 200 g zahar. Crema fiarta
o Tncorporam incet in 200 g unt frecat Tn prealabil, apoi adaugam 100 g nuca
macinata si un plic de zahar vanilat.

Glazura- 5 albusuri se bat pe aburi cu 250 g zahar pudra.

Aranjarea se face astfel: blatul, crema, albusul, iar deasupra radem ciocolata.

PRAJITURA FLORICA

Blatul | — 6 oua se bat cu 6 linguri de zahar, 5-6 linguri de faina, cogja si zeama de la
o laméaie. Se coace un blat care se taie in doua.

Blatul |1 —sebat 6 albusuri cu 6 linguri de zahar, se adauga 250 g nuca prajita si
taiata, 50 g stafide si cateva buciti de ciocolata. Se coace in tava tapetata.
Crema— se fierb pe baie de aburi 6 gialbenusuri cu 200 g zahar si olingura de
cacao sau ness. Cand s-aracit se amesteca si cu 200 g de unt.

Se ung blaturile, iar deasupra se toarna o glazura rece. Prajitura se face intr-o tava
patrata.

PRAJITURA FOI DE NAPOLITANA

4 foi de napolitana, 3 foi cu nuca - 6 oua, o cana de zahar, 4 linguri de miere, o
cana de nuca macinata, ¥ de cana defaina si o lingurita de bicarbonat stins
Pentru a obtine cele 3 foi, se bat albusurile spuma, se adauga zaharul, galbenusurile,
miereaincalzita, nuca macinata, fainasi bicarbonatul stins.

Crema: 3 albusuri, 300 g zahar si 150 ml de apa. Se fierbe apa cu zaharul timp de
10 minute (sirop), dupa care se pune peste albusurile batute spuma separat si se
continua baterea pana se intareste; adaugam mirodenii, vanilie, lamaie si migdale,
dupa dorinta. Selasa laracit timp de 15-20 de minute. Dupa aceea, se bat spuma
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200 g unt, peste care punem crema. La sfarsit, se umplu foile Tncepand cu napolitana
— crema, foaie cu nuca, crema, pana se termina.

PRAJITURA |ULIAN

7 oua, 2 cani de zahar, o cana defiina, o cana de nuci taiate si prajite, o cana de
rahat taiat, 1 pachet de unt, mirodenii, 2 foi de napolitana

Blatul se face batand albusurile spuma cu o cana de zahar. Se adauga rahatul, nuca,
faina, sareasi bicarbonat stins, dupa care se coace.

Crema - pe baie de aburi se freaca 7 galbenusuri cu o cana de zahar, vanilie si apoi
cu untul. Lafinal, se aseaza napolitana — crema — blat — crema — napolitana - crema,
lar deasupra se adauga ciocolata rasa, nuca sau alune.

PRAJITURA LA METRU

Se bat spuma 4 ouia cu 300 g zahar, se adauga 100 ml de ulel, 1 praf de copt si 300
gfaina. Seimparte compozitiain doua: una se lasa galbena, iar in cealalta se pun 2
linguri cacao; se coc 40 minute.

Crema - se caramelizeaza 10 linguri de zahar, se adauga 400 g lapte cu 5 linguri
defiina si sefierbe, pana se leaga. Se adauga 200 g margarina, o lingura de
bulion si se da larece. Apoi se umplu feliile de chec - una galbena, una neagra si
deasupra se pune o glazura facuta din 200 g margarina, 200 g zahar, 2 linguri de
cacao si o lingurita de otet.

PRAJITURA MASCOTA

6 oua, 200 g zahar si 6 linguri de faina. Se bat spuma galbenusurile cu zaharul, se
adauga sare si mirodenii, apoi albusurile batute spuma, iar laurma faina. Se coace la
foc iute. Dupa ce s-a copt, serastoarna si se ruleaza. Dupa ce s-aracit, se umple cu
crema facuta din 500 g ciocolata topita cu frisca amestecata cu 500 g frisca batuta si
esenta de rom. Se pune lafiert timp de 10 minute, iar dupa ce s-aracorit, se bate
spuma si selasi laracit. Apoi se umple foaia cu crema si se ruleaza. Dupa aceea, se
taie transversal si se lipeste in forma de triunghi. Se omogenizeaza cu crema, dupa
care se glaseaza cu ciocolata si se taie sub forma de triunghiuri mici.

MELCI

Seface un aluat din 1 kg faina, o lamaie, 200 g ulel, 2 oua, o cana de lapte, 200
zahar si 50 g drojdie; se lasa la dospit pana-si dubleaza volumul.

Crema - se amesteca 3 linguri de nuca macinata, 200 g zahar, 2 linguri de cacao si
100 g lapte.
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Se unge aluatul cu aceasta crema, dupa care se ruleaza si se taie felii cu cutitul. Se
coc n tava tapetata cu margarina, iar, lafinal, se ung cu ou pe deasupra. Dupa ce s-au
copt, se ung pe deasupra cu sirop din zahar cu apa si 2 linguri de ulei.

PRAJITURA MIMOZA (1)

Se bat 2 oua, 250 g zahar, 250 g smantana, 1 praf de copt, 250 g faina si coaja de
la laméaie sau portocala, se coace o foaie groasa si, atunci cand este rece, setaiein
doua. Dupa aceasta, se pun 2 oua, 9 linguri de zahar, 9 linguri de lapte, 9 linguri
deule, 2 linguri de cacao, o lingurita de bicarbonat si 300 g faina; se bat toate la
un loc, se coace o foaie groasa, care se taie in doua.

Crema— se face o ciulama din 500 ml lapte cu 3 linguri de fiina fierte, apoi se da la
rece. Se amesteca 250 g unt cu 250 g zahar, sefreaca cu 5 galbenusuri si se adauga
ciulamaua rece, apoi se adauga o cana de nuca macinata. Se pun: o foaie alba,
crema, foale neagra, crema, foaie alba, crema si deasupra se aseaza foaia neagra rasa
pe razatoare si amestecata cu zahar pudra.

MiIMOZA (2)

500 g faina, 3 galbenusuri, 200 g unt, 200 g zahar, 200 g smantana, 1 pachet si
jumatate de praf de copt, diluat ntr-o lingur a de otet

Crema- 11| delapte, 6 linguri defaina, 200 g zahar, 200 g unt, coaja rasa, de
lamaie si 2 pachete de zahar vanilat. Pentru uns, se foloseste marmelada acrisoara.
Se framanta un aluat din care se fac patru foi care se coc lafoc potrivit. Din lapte,
zahar si faina se formeaza o crema care apoi se amesteca cu cremade unt si lamaie si
se umplu foile - un rand cu crema de lamaie si unul cu gem, iar crema si iar gem. La
urma, deasupra se adauga crema de lamaie.

PRAJITURA NEGRI TN PIJAMA

4 oua intregi, 4 linguri de zahar, 2 linguri de faina si 2 linguri de cacao. Se freaca
ouale cu zahar, apoi cu faina, cacao si se amesteca. Se da la cuptor timp de 20-25 de
minute, Tntr-o tava Tntinsa.

Crema— se face bezea din 300 g zahar si 4 albusuri, care se bat pe baie de aburi,
apoi se toarna fierbinte peste blat, iar dupa ce s-aracit indeajuns, se da la rece.
Glazura- 1 pachet de unt, 150 g zahar, 2 galbenusuri si o lingura de cacao. Se
freaca untul cu zaharul pudra, pana se inmoaie, se adauga cacaoasi galbenusurile,
apoi se toarna peste bezea.
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PRAJITURA NON PLUSULTRA

500 g faina, 2 linguri de zahar pudra, 1 praf de copt, 250 g unt, 2 linguri de
smantana, saresi coaja delamaie

Se framanta un aluat potrivit de tare, apoi se intinde o foaie subtire si cu un pahar mic
se taie cerculete. Dintrel galbenusuri frecate cu 250 g zahar, se face o crema cu care
ungem cerculetele, care se coc in tava neunsa la cuptor. Dupa ce s-au racit, se ung cu
gem de caise cu partea cu galbenusuri pe exterior.

PRAJITURA PARISUL TN FLACARI

Blatul | - 5oua, 5linguri de zahar, 3 linguri defiina, 1 praf de copt si 2 linguri
de cacao. Se coace in tava tapetata cu ulel si faina, iar cand este rece, se taie in doua.
Blatul 1l — 6 albusuri batute spuma cu 10 linguri de zahar, 2 linguri de faina, 150
g nuca macinata si o lingurita de bicar bonat; in loc de faina si nuca se pot adauga
150 g nuca de cocos.

Crema— se bat spuma 6 galbenusuri cu o cana de zahar si 50 ml de lapte; se fierbe
pe baie de aburi pana se ingroasa. Rece, se incorporeaza in 250 g unt, apoi se adauga
0 banana pasata sau o cana de visine.

Aranjarea se face - blatul | - crema - blatul Il - crema - blatul | - crema - blatul I, iar
deasupra se toarna o glazura facuta din % de cana de zahar, o lingur a de cacao, 3
linguri de api care sefierb pana seingroasa si se adauga 50 g unt. Se toarna
fierbinte peste blatul umplut. Prajitura se face in tava patrata.

PRAJITURA PETRE ROMAN

Blatul - 10 oua, 10 linguri de zahar, 10 linguri de nuca si 10 linguri defiina cu
varf. Se coc trel foi, pe dosul tavii. Separat se topesc 12 linguri de zahar si se ntind
pe fiecare foaie.

Crema- 4 galbenusuri, o cana de zahar, 4 linguri de faina si o cana de lapte. Se
fierbe Tncet, iar dupa ce s-aracit, se adauga 1 si %2 pachet de unt.

Glazura- 4 albusuri se bat cu 7 linguri de zahar pe baie de aburi pana se ingroasa,
apoi se pun peste ultima foaie si, lafinal, se rade ciocolata.

PRAJITURA RAFAELLO

Foaia - 5 albusuri, 200 g zahar tos, 200 g nuca de cocos, Y2 de plic de praf de copt
si 5linguri defaina. Albusurile se bat spuma, se adauga o punga si jumatate de nuca
de cocos, faina si praful de copt. Se tapeteaza tava cu margarina si faina si se pune
compozitia de mai sus la copt, timp de 20-25 de minute. Foaia fierbinte se
Tnsiropeaza cu o cana de lapte rece.
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Crema - se pun lafiert 500 ml de lapte cu 100 g zahar frecat cu 5 galbenusuri si 2
pachete de vanilie, apoi se amesteca bine pana se topeste zaharul, dupa care se
adauga 7 linguri de faina si o lingura de amidon sau budinca de vanilie.

Cand fierbe laptele, adaugam totul bine amestecat si lasam sa fiarba un clocot bun,
apoi se da larece. Separat, se freaca 200 g unt, n care si se incorporeaza cate o
lingura de crema Tn unt, pana iese ca 0 maioneza. Se intinde crema peste foaia
coapta, iar deasupra se pune nuca de cocos.

PRAJITURA RECE

Se face un blat rece din 600 g biscuiti pisati, 600 g nuca macinata, 600 g zahar
pudra, olingura de cacao si 6 albusuri batute spuma. Totul se amesteca cu zeama
de compot, iar amestecul se pune, cu mana, intre 2 foi de napolitana si se preseaza
timp de 30 de minute.

Crema— 6 galbenusuri se bat spuma cu 600 g zahar, o vaniliesi 3 linguri de ness.
Totul se bate pe baie de aburi, iar cand este rece, se amesteca cu 300 g unt si 5
bucati derahat taiat marunt. Peste napolitana presata, se toarna crema cu rahat, iar
deasupra se aseaza 0 glazura rece.

PRAJITURA REGINA MARIA

Blatul | - 4 galbenusuri, olingura de apa, 5 linguri de zahar, un praf de copt, 5
linguri de cacao si 4 albusuri batute spuma.

Blatul Il - se bat spuma 6 albusuri cu 250 g zahar, 250 g nuca prajita, macinata sau
taiata, se adauga 2 linguri defiaina si se coace in tava dreptunghiulara.

Crema- 100 g zahar, 4 linguri de apa si 50 g cacao. Se face un sirop si se da la
rece. Separat se freaca 200 g unt cu 50 g zahar si 6 galbenusuri, se adauga siropul
rece si se umplu blaturile.

Se aseaza crema — blatul Il —crema — blatul |. Prajitura se face in tava patrata.

PRAJITURA RITA

Se bat spuma 6 albusuri cu 250 g zahar pudra, dupa care se adauga 100 g nuca
macinata, aromesi 4 linguri de faina.

Crema - se freaca 6 gialbenusuri cu 250 g zahar pe baie de aburi, apoi se adauga 4
linguri de cacao. Dupa ce s-aingrosat, se raceste si se amesteca cu 250 g unt frecat
spuma, dupa care se intinde pe blatul copt. Deasupra se pune o glazura facuta din trei
linguri de cacao, cinci linguri de zahar si trei linguri de apa. Se fierbe pana se leaga,
lar dupa ce s-aracit, se adauga peste compozitie crema de unt.
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PRAJITURA ROzA

5 oua, 300 g zahar, 200 ml ulei, o lingurita de amoniac, coaja si zeamadelao
lamaie, 800-1000 g faina si o vanilie. Se bat ouile spuma cu zahar, adaugam uleiul,
vanilia, laméia, amoniacul si laurma, faina pentru ca aluatul sa fie mai molicel. Se
fac 5 foi, care se coc in tava tapetata cu ulei si faina.

Crema - 400 g unt, 400 g zahar, 4 linguri de ness, 2 gilbenusuri, 50 ml coniac sau
rom si 1 borcan de dulceata detrandafiri. Zaharul se fierbe cu 100 ml de apa pana
face basici, lasam timp de 15 minute la racorit, apoi 1l punem peste unt si batem bine
pana creste cremain volum. Adaugam ouale, nessul si coniacul. Foile le insiropam
cu cafea si vanilie, apoi punem n ordine: foaie, crema, foaie, crema, foaie, gem sau
dulceata, foaie, crema si pe ultima foaie adaugam putina crema si nuca macinata.

PRAJITURA ROZA —TN 3 CULORI

Aluatul - 400 g faina, 1 praf de copt, 120 g untura, 120 g zahar, 1 ou si smantana
cat se cere pentru a se lucra usor. Se imparte intrei si se fac 3 foi pe dosul tavii.
Crema— 250 g unt, 250 g zahar pudra, 500 ml lapte, 4 linguri defaina, 2 linguri
de zahir, 2 linguri de cacao, o lingura de rom si o vanilie. Untul se freaca spuma
cu zaharul, laptele se fierbe, apoi se face un sos din faina si zahar. Dupa ce s-aracit,
se amesteca cu untul frecat spuma si se imparte in doua parti egale, Tn una se pune
rom si vanilie, iar in cealalta doua linguri de cacao, apoi se umplu foile. Selasi sa se
patrunda, iar pe ultima foaie, se pune o glazura de ciocolata.

PRAJITURA SAINT - HONORE (SAU ARICIUL)

Foile - 350 g alune, 350 g zahar pudra, 10 albusuri, 2 lingurite de amidon, alune
si 2 lingurite derom. Se bat albusurile spuma, se adauga zahar, amidon si esenta. Se
coace In tava dreptunghiulara tapetata cu hartie timp de 20 de minute, apoi se scoate
si setalen 4 foi egale, dupa care selasi laracit.

Crema—Y2de pahar cu apa si 150 g zahar; sefierbe cu vaniliesi seleagi cu un
bor can de ser bet.

Dupa ce s-aracit, turnam peste galbenusuri, amestecand Tncet. Aceasta compozitie 0
fierbem pe Bain-Marie mestecand mereu. O lasam sa se raceasca, apoi, calduta, se
toarna peste untul frecat si se adauga si hugaua de alune macinata (nuga se face
curatind alunele de cogja, apoi se aseaza pe o farfurie de tabla care afost mai intéi
unsi cu grasime; peste ele, se toarna zaharul ars, iar dupa ce s-aracit, 0 macinam ca
Si 0 amestecam Tn crema). Formam prajitura cu crema, in asa fel Thcat sa ramana
pentru ultima foaie de deasupra mai multa crema in care sa infigem felii de migdala
taiata si 1i dam formaunui arici cu tepi. La colturi, lasam fara tepi si facem céte o
fundd din zahar ars. Tntr-un vas de arama, uns cu ulei, punem zahar si lasim la topit
pana se face maron, apoi, pe o tava rece unsa, punem fasii din zaharul topit si
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modelam céte o funda pe care o latim cu doua degete unse cu ulei. Se cere aselucra
iute, pentru ca se raceste repede.

PRAJITURA SANDOCAN

O cana de nuca prajita si taiata, 6 oua, o cana de zahar, 4 linguri defaina, 2
linguri degris si 2 linguri de cacao.

Se bat ouale cu zahar spuma, se adauga faina, restul din compozitie si un praf de
copt, apoi se tapeteaza o tava cu margarina. Se presara o0 cana de nuca taiata si peste
nuca se pune compozitia cu cacao la copt. Dupa ce s-a copt, se rastoarna pe un
suport, apoi peste blatul cu nuca, se pune deasupra o crema din Finetti, unt sau frisca
sau orice fel de crema. Peste crema, se pune o foaie lica, napolitana sau altfel de
foale, dupa care, la urma, se pune deasupra o glazura facuta din ciocolata si cocos.

Scoicl

4 galbenusuri, 200 g smantana, 50 ml de apa, o lingura de untur a, 500-600 g
faina, saresi 1 pachet de margarina, pentru uns. Se face un aluat potrivit, care se
Tmparte in cinci parti egale. Fiecare parte se intinde cu sucitorul si se stropeste cu
cate 50 g margarina topita, dupa care se lasa timp de 2 ore la rece sau de seara pana
dimineata.

Crema- 4 albusuri si 300 g zahar se bat bezea, impreuna cu zeama de la o lamaie.
Seintinde foaie si se taie sub forma de patrate, cala coltunasi. Pe mijlocul patratului,
se pune céte o lingurita de bezea si 0 bucatica de nuca sau un cubulet de rahat. Se
unesc colturile laterale si se da forma unei barcute sau scoici.

PRAJITURA SFARAMICIOASA

Foaia— 250 g zahar, 150 g nuca macinata si 5 albusuri. Albusurile se bat spuma,
se adauga zaharul, iar la urma, nucile macinate, cogja de laméie, o lingura de pesmet
si 0 lingura de faina alba. Se unge tava cu jumatate de pachet de margarina si se
coace in tava mare de aragaz. Dupa ce s-a copt, setaie in doua parti si se umple cu
crema.

Crema- 5 galbenusuri, 1 pachet de margarina, 2 si ¥2linguri de faina, 200 mi
lapte, 2 pachete de zahar vanilat, 150 g zahar. Galbenusurile, faina, laptele si
zaharul se pun la fiert pana devin ca o smantana groasa. Dupa ce s-aracit, se
amesteca cu margarina frecata si se pune intre foi. Lafinal, se taie sub forma de
patrate sau dreptunghiuri.
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PRAJITURA SIGHISOARA

5oua, 5linguri de zahar, 5 linguri de faina si mirodenii. Se bat ouale spuma, se
adauga faina si se da lacopt, lafoc iute. Dupa ce s-acopt, Se raceste si se pune
deasupra gem de caise, peste care se aseaza o0 crema facuta din 200 g nuci macinate,
150 g biscuiti, 200 g unt, 200 g zahar, 6 linguri de lapte, 2 linguri de cacao si

mir odeni.

Se amesteca toate la un loc si se face ca 0 pasta maron, pe care o turnam deasupra
peste rulada coapta. Dupa ce punem crema maron, turnam peste ea o glazura din
ciocolata alba.

PRAJITURA SILVIA

Se bat 6 albusuri cu 10 linguri de zahar, se adauga treptat 4 linguri de apa, 1 praf
de copt, 2 linguri de cacao, 6 galbenusuri si 8 linguri de faina. Se coace un blat
care rece setaie in doua.

Crema — se amesteca 4 galbenusuri cu 10 linguri de zahar, 5 linguri de lapte, 3
pachetele de vanilie, apoi se fierb pe baie de aburi, pana se ingroasa. Rece, se
Thcorporeaza n 250 g unt frecat spuma.

PRAJITURA SPANIOLA

Foaia— Y2 de pahar delapte, 50 g margarina, 2 oua, 300 g zahar pudra, 2 linguri
de mieredealbine, 1 praf de copt, 1 pachetel de zahar vanilat si 300 g faina.
Glazura - 250 g zahar, 12 linguri de lapte, 4 linguri de cacao, esenta de rom si
300 g margarina sau unt.

PRAJITURA TOBITE

Coaja dela olamaie se bate bine cu 6 albusuri, apoi se adauga treptat 250 g zahar
pudra si 150 g nuci macinate si se bate in continuare. Cand compozitia este tare, se
la cu lingurita, se punein cantitati egale in tava unsa cu ulei si tapetata cu faina, apoi
se lasa distanta ntre ele, dupa care se dau la cuptor timp de 15-20 de minute.
Crema - se freaca 6 galbenusuri cu 250 gr. de zahar, 2 lingurite de faina si 2
lingurite de cacao. Se freaca pe un vas la Bain-Marie sau pe marginea plitei, pana
cand se leaga crema, se da la o parte si cand este calduta, se pune un pachet de unt
si se amesteci bine. Se umplu bezelele cu partea din exterior. Tntindem putina crema
deasupra ca sa se prinda crema, apoi se dau prin nuca macinata.
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PRAJITURA TOSCANA

Blatul — 6 oua, 200 g zahir, 200 g faina, o lingura de cacao, 50 ml ulei, 2 linguri
de api, 1 plic praf de copt. Dupa ce se raceste, se taie in doua.

Siropul — 300 g zahar, 4 linguri de apa si cacao se fierb timp de 10 minute, iar dupa
ce s-aracit, adaugam rom, vanilie si lamaie.

Crema— 200 g zahar, 50 ml lapte, 30 g cacao, 2 ouia intregi si coaja dela 2 lamai
se amesteca lafoc mic. Dupa ce s-aracit, adaugam 200 g unt.

PRAJITURA TRABUC

4 galbenusuri, 400 g smantana, 200 g unt, 1 praf de sare, faina cat cuprinde. Se
face un aluat, care se imparte n 8 parti, fiecare parte se intinde foarte subtire, se unge
cu unt fierbinte si se ruleaza, apoi se da larece timp de doua ore. Dupa aceea, seia
fiecare sul si setaiein 10 parti. Seintind foi mici care se umplu cu crema de nuca
facuta din 200 g nuca, 200 g zahar pudra si 4 albusuri batute spuma. Se coc lafoc
iute si se pudreaza cu zahar pudra.

PRAJITURA TV

250 g faina, 50 g unt sau margarina, 100 g zahar, o lingura de cacao, o lingurita
de amoniac dizolvat Tn 100 g lapte, apoi se fac 2 foi. Se bat spuma 4 oua, 4 linguri
de zahar si 4 linguri defaina si din compozitie se face un blat galben.

Crema- 500 ml de lapte, 4 linguri defiaina, 200 gr. de zahar, 200 gr. de unt si
vanilie. Se aranjeaza — foaie neagra, crema, blat galben, crema, foaie neagra, glazura.
Glazura - 150 g zahar pudra, 30 g unt, o lingura de lapte si 3 linguri de cacao.

PRAJITURA UNGUREASCA

Se pun 2 foi din aluat de foieta), 1 kg branza de vaci, 200 g taitel fierti si scursi, 5
galbenusuri, 300 g zahar, stafide, vanilie si albusurile batute spuma. Se amesteca
toate la un loc si se aseaza intre doua foi, dupa care se dau la cuptor. Se taie Thainte
de a se coace, apoi, dupa ce s-a copt, se pudreaza cu zahar pudra si se serveste cu
frisca si ciocolata rasa pe deasupra.

PRAJITURA VISINICA
Se face un blat din 200 g zahar pudra, 6 galbenusuri, 5 linguri de ulei, 3 linguri

de lapte, 2 linguri de cacao, 150 g fiaina si o lingurita de bicarbonat. Se coc doua
foi Tn tava tapetata cu ulei si faina — aluat de chec.
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Crema— o budinca de vanilie, 400 ml lapte, 4 linguri de zahar care sefierb, iar
cand este rece se amesteca cu 200 g unt si 200 g zahar. Asezarea se face: blat —
crema — blat — crema — visine — glazura | —glazura 11. Glazura |l se face din sase
albusuri batute spuma pe baie de aburi si douasprezece linguri de zahar. Glazurall,
rece, consta in 3 linguri de apa fierbinte, 8 linguri de zahar pudra, 2 linguri de
ulei si 2 linguri de cacao.

PRAJITURI HUNEDOARA

Se pune o foaie din piscot cu amoniac, apoi crema din unt si galbenusuri frecate pe
Bain- Marie,

dupa care o foaie din albus batut cu zahar, la care se adauga nuca si faina, apoi crema
din unt si ou, iar laurma, o foaie din piscot. Deasupra se pune ciocolata topita si se
presara nuca de cocos.

Se pune o foaie de dobos din patru buciti de oua de casa, apoi crema din unt frecat cu
zahar si cacao, iar laurma, deasupra se pune ciocolata topita.

Se pune o foaie de pandigpan cu putina cacao, crema din nuca oparita cu unt frecat
spuma, vanilie, cogja de laméie, apoi o foaie din miere foarte subtire peste care se
pune crema din unt frecat cu galbenus, dupa care, la urma, peste crema, se pune o
glazura din nuca de cocos.

Se pune o foaie din albus batut spuma cu zahar, dupa care se adauga nuca, faina si
cacao. Apoi se pune cremadin unt frecat spuma cu zahar si cacao, peste care se pune
o foaie galbena din rulada cu cacao. Deasupra se adauga crema din unt frecat spuma
cu bezea. Peste bezea, se face o glazura model din ciocolata topita.

Se pune o foaie din miere cu nuca, apoi crema facuta din crant ( zahar topit caramel
racit pe marmura, pisat si apoi amestecat cu unt frecat spuma si cu nuca macinata ).
Apoi se pune o foaie din miere si nuca, dupa care urmeaza o crema alba din unt, iar o
foale din miere si nuca. Deasupra se pune bezea si se stropeste cu ciocolata topita.

RONDELE

2 linguri de smantana, 250 g unt sau grasime, 1 ou intreg si un galbenus, ¥z de
pachet de margarina, un pachet de praf de copt sau putina drojdie. Se face un
aluat potrivit si se intinde cu sucitorul, dupa care se fac rondele care se umplu cu
crema. Partea de sus se lasa cu gaura.

Crema - 200 g unt, 200 g zahar si 100 g nuci macinate. Dupa ce se umplu
fursecurile, se dau prin zahar pudra.

TRANDAFIRI DIN NUCA PENTRU DECOR

Punem latopit zahar pudra, iar peste el punem nuca macinata, amestecata cu culoare
rosie. Rasturnam apoi pe o placa de marmura unsa cu ulei, amestecam repede si Tl
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Tmpartim pentru a lucra trandafiri pentru tort. Trandafirul se pune pe tort intr-o parte
si pe langa el se pune cu posul subtire crema vernil in forma de ramura.

010 DULCIURI DIVERSE

BANANE IN VIN FIERT

500 ml de vin rosu, scortisoar a, zahar si 5 banane.

Se pune vinul lafiert cu zahar si scortisoara, dupa care se adauga bananele curatate si
taiate felii, se lasa timp de doua — trei minute la fiert, apoi se dau deoparte. La final,
se servesc calde sau reci, dupa preferinta.

ClOCOLATA GETA

2 oua, 2 cani de zahar, %2 de pachet de lapte praf, cacao si un pachet de unt.

Se amesteca ouile cu zaharul pe Bain — Marie, pana cand se topeste zaharul, apoi se
adauga untul, cacaoassi laptele, dupa care se ntinde compozitia pe celofan sau nylon
pe o tava.

CIOCOLATA ALBA DE CASA

1 kg lapte praf, 1 kg zahar, 300 ml apa, 400 g unt, 2 fiole esenta de vanilie, 100 g
stafide, 100 g alune prajite. Se pune zaharul si apalafier pana se leaga siropul (15
minute. Dam deoparte si adaugam untul, lasam laracit. Laptele praf il trecem prin
sita, apoi turnam siropul peste lapte, amestecam pana se omogenizeaza. Adaugam
vanilia, alunele si stafidele, le incorporam bine apoi turnam compozitia pe o tava
mare de la aragaz tapetata cu folie de plastic. Lasam pana a doua zi pentru a se intari.

CIOCOLATA DE CASA CU CACAO

1 kg lapte praf, 1 kg zahar, 300 ml apa, 400 g unt, 100 g stafide, 100 g nuca
prajita, 100 g cacao, 2 fiole esenta de rom. Cernem laptele praf intr-un vas de
plastic, adaugam cacaua cernuta si esenta. Fierbem apa plus zaharul 15 minute, dam
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deoparte, adaugam untul peste sirop. Dupa ce s-atopit turnam peste lapte,
omogenizam compozitia, adaugam alunele si nuca apoi turnam compozitia pe o tava
mare tapetata cu folie de plastic.

CLATITE CU FLOARE DE SALCAM

Perioada salcamului inflorit este destul de scurta. Va prezint o reteta apetisanta
pentru acest timp:

11 delapte, 3oua, 3linguri de ulei, 3linguri de zahar si 250 g faina.

Se pun toate ingredientele intr-un vas de plastic si se amesteca bine cu telul sau cu
mixerul. Dupa ce le-am batut, adaugam florile de la sapte sau opt inflorescente, iar
dupa ce le-am copt, le ungem cu un gem acrisor, dupa care le asezam pe un platou,
apoi, lafinal, le ornam cu putina frisca.

COMPOT DE RABARBAR

Se pun lafiert 3 litri de apa cu 600 g zahar si ¥2de lamaie. Cand clocoteste apa, se
adauga o farfurie mare plina cu segmente din codite de rabarbar. Se lasa timp de 2
minute sa clocoteasca, apoi se adauga o vanilie si se da deoparte. Acest compot se
serveste rece, fiind foarte gustos si racoritor.

HALVA TURCEASCA

4 linguri mari defaina, 100 g unt proaspat si un sirop alcatuit din 500 ml de apa,
100 g zahar si vanilie.

Se pune untul laTncalzit, iar cand este fierbinte, se adauga faina si mestecam pana
devine maronie, intre timp fierbandu-se siropul. Dupa ce s-alegat, fierbinte 1l turnam
peste faina prajita, mestecam mereu sa nu se faca cocoloase si il fierbem pana devine
cao adifie. Se pune in forma de servit, presirata cu zahar pudra deasupra.

JELEU DE ZMEURA

Se face un sirop dintr-un litru de apa si 400 g zahar, apoi se aleg 400 g zmeur a.
Zmeura 0 punem intr-o sita, o spalam, apoi o punem intr-un castron peste care
turnam siropul fierbinte si lasim sa steatimp de o ora. Tn alt vas, dizolvam 15 g
gelatina in 30 ml de apa calda si zeama dela o lamaie, dupa care strecuram prin
tifon zmeura, 0 amestecim cu gelatina dizolvati si o lisim sa se Intareasca. Tn final,
compozitia o putem folosi latorturi, creme sau tarte.
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PAPANASI CU BRANZA DE VACI

400 g branza de vaci, 500 g faina alba, 250 g zahar, 3 oua, zeama si coajarasa de
la olamaie, olingura de zahar pudra, 4 linguri de dulceata, 200 g smantana si
esenta derom.

Din branza de vaci, faina, zahar, oua, zeama si cogja de laméie facem o pasta, careia
1i dam forma unor chiftelute rotunde cu gaura la mijloc si le prajimin ulel, dupa care
le asezam pe un platou. Tn gaura, punem dulceata si decoram cu frisca batuta cu zahar
pudra si esenta de rom.

PAPANASI CUMAC

Sedizolva 40 g drojdiesi o lingurita de zahar in 125 ml lapte caldut, se lasa timp
de un sfert de ora, se amesteca apoi cu 250 g faina, 50 g unt topit si 1 ou.

Aluatul selasa la dospit timp de 35 de minute, dupa care, se amesteca 80 g mac, 0
lingura de zahar, 20 g unt si 1 galbenus. Din aluat, se intinde o foaie, din care se taie
forme rotunde. Compozitia cu mac se pune intre doua bucati de aluat, avand grija ca
marginile si fie bine lipite. Se lasa iar la dospit timp de 20 de minute, iar Tntr-un vas
se clocoteste apa cu sare, 30 g unt si o lingurita de zahar. Sefierb perand lafoc
potrivit.

SALATA DE FRUCTE (1)

Un ananas curatat si tocat cubulete, 4 buciti de kiwi curatate si tocate, 1 pepene
galben tocat cubulete, 100 g mure, 250 g capsuni taiate in doua si 100 g zmeura. Se
serveste cu diferite sosuri din fructe - portocale, zmeura, etc.

SALATA DE FRUCTE (2)

Un kiwi, o portocala, o banana, un ananas, mandarine si Cir ese.

Se spala, se curata, setoaca si se amesteca, apoi se stropesc cu lichior. Dupa aceea,
punem in cupe si decoram cu cirese si frisca.

SOSURI DE FRUCTE PENTRU DESERT

Sosurile de fructe de servesc peste salata de fructe, cu decor de frisca.

Sos de ciocolata - puneti lafoc 75 ml lapte cu 150 ml frisca lichida si aduceti la

punctul de fierbere. Luati de pe foc si lasati sa se raceasca putin. Adaugati 250 g
ciocolata menaj, rupta bucati mici si amestecata pana se topeste si Se omogenizeaza.
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Sos de kiwi si menta - intr-o cratita puneti 150 ml apa, 75 g zahar tos si cateva
ramurele de menta. Dati lafoc mic, amestecati din cand in cand si fierbeti timp de
patru minute, raciti si strecurati pentru aindeparta menta, apoi faceti un piure din trei
buciti de kiwi, amestecati siropul si maruntiti fin, intr-un mixer, timp de cateva
secunde, dupa care 1l serviti rece.

Sos de portocale - 250 ml suc de portocale, 2 cuisoare, 75 g zahar seincilzesc la
foc mic, apoi adaugam o lingurita de amidon amestecat cu o lingura de lichior de
portocale. Se fierbe timp de 3 minute, apoi se strecoara si se da larece.

Sos de zmeura (1) — se bat cu mixerul 250 g zmeur a, apoi se paseaza printr-o
strecuratoare pentru a indeparta samburii. Lafinal, adaugati o lingura de zahar
pudr a.

Sos de zmeura (2) - 300 g zmeura, 3linguri de apa si 3linguri de zahar se
amesteca, se paseaza si se strecoara prin sita. La sirop se adauga o lingur a de suc de
lamaie si 50 g lichior defructe.

SPUMA DE ZMEURA

5linguri de gelatina, 450 g zmeur a, 4 linguri de suc de lamaie, 2 oua separ ate,
450 ml defrisca, o lingura de esenta de vanilie, 50 g zahar tos, zmeur a, pentru
ornat 25 g ciocolata alba si 25 g ciocolata de lapte topita.

Puneti gelatinacu 5 linguri de apa clocotita intr-un vas la Bain-Marie si amestecati
pana se topeste. Striviti zmeura, apoi adaugati sucul de lamaie, galbenusurile si
albusurile batute spuma, bateti frisca, apoi adaugati esenta de vanilie si zaharul.
Amestecati cele 3 compozitii si apoi Thcorporati gelatina. Puneti intr-un vas si raciti
timp de 4 ore. Inmuiati varful boabelor de zmeura pentru ornat Tn ciocolati alba,
topita, lasati sa se raceasca, apoi Tnmuiati-le in ciocolata cu lapte si lasati sa se
Tntareasca.

SERBET DE LAMAIE

2 paharede apa, 1 kg zahar, coaja si zeama delaolamaie

Se fierbe zaharul cu apa, iar dupa ce s-alegat siropul, seiade pefoc si selasi la
racit. Se freaca cu un facalet si cand isi schimba culoarea, adaugam cate putina
zeama si cogja de lamaie. Se freaca pana devine o pasta catifelata. Se pune la borcane
si seleaga cu celofan.

SERBET DE ZAHAR ARS
Tntr-o cratita punem 300 g zahir laars, dupa care se stinge cu 2 pahar e de ap.

Dupa ce s-atopit acest sirop, se pune peste el 1 kg zahar, apoi se topeste lafoc
moale, dupa care se da lafoc iute si se adauga o lingura de zeama de lamaie.
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TRANDAFIRI DIN ZAHAR

800 g zahar, 300 g apa si 30 g otet.

Se face un sirop fiert pana face basici. Se da deoparte, se pune culoare, apoi se
rastoarna pe placa de marmura, dupa care se lucreaza pana devine lucioasa. Cét este
inca fierbinte, seia cate putin si se modeleaza petale mici pentru mijloc si petale mai
mari pentru margini. La sféarsit se fac si frunze.

911 CREME, DULCETURI, GLAZURI

CREMA CARAMEL CU NUCA

150 g nuci taiate, 150 g zahar, 2 oua intregi si 200 g unt.
Compozitia se fierbe la foc incet pana se leaga. Separat, se caramelizeaza 150 g zahar
si se adauga peste crema, pana da in clocot.

CREMA DE BRANZA DE VACI DULCE

250 g ciocolata alba, 500 g bréanza de vaci dulce, 200 g zahar pudra vanilat, 100
g dulceata de visine si 2 linguri de coniac

Se amesteca branza cu zaharul, dulceata, coniacul si laurma se adauga ciocolata
topita si 25 g gelatina topita in zeama de fructe. Se lasa laracorit, apoi se umplu foile
de tort.

CREMA DE CACAO
200 g zahar, 2 oua intregi, 200 g unt si 50 g cacao; se bat ouale cu zaharul, se
adauga untul si cacaoa. Toate se fierb pe baie de aburi, pana se ingroasa.

CREMA DE CIOCOLATA (1)

150 g zahar, 80 g unt, 4 galbenusuri, 100 g ciocolata, 3 lingurite de ness, 300 g
frisca si 2 lingurite de esenta de vanilie sau de rom.
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Se dizolva nessul Tn 3 linguri de apa, se adauga ciocolata rasa si se pune la fiert pana
se topeste ciocolata. Se ia compozitia de pe foc, se adauga galbenusurile unul cate
unul si selasa laracit. Dupa ce s-aracit, se adauga friscasi esenta. Se pune in cupe si
se serveste decorata cu fructe si frisca.

CREMA DE CIOCOLATA (2)

4 galbenusuri, 400 g unt, 400 g zahar si o ciocolata menaj. Se freaca galbenusurile
cu zaharul pe baie de aburi, se adauga ciocolatarasa si apoi untul frecat spuma.

CREMA DE CIOCOLATA (3)

3 oua, 30 g faina, 500 ml lapte, 150 g ciocolata si 150 g zahar ; se bat intr-un
cazanel laBain- Marie pana se ingroasa, iar lafinal se serveste la pahar, cu frisca pe
deasupra sau se poate folosi ca umplutura pentru eclere.

CREMA DE COCOS

Se topesc 250 g unt sau margarina cu 200 g zahar, apoi se adauga 100 g ciocolata
si 100 g fulgi de nuca de cocos. Seiade pe plita si se pun 3 oua ntregi, unul céte
unul. Lafinal, dupa ce se raceste, se poate pune pe foi.

CREMA DE ZAHAR ARS CU CACAO

Punem intr-o cratita 200 g zahar laars; separat batem spuma 10 oua cu 300 g zahar,
apoi adaugam un plic de zahar vanilat si o tabla de ciocolata topita. Punem
compozitia peste zaharul ars si dam la cuptorul Tncins timp de 20 de minute. Se
serveste rece, odata cu frisca.

CREMA DIN LAPTE PRAF

Se fierb 200 g zahar cu un pahar de apa si 3 linguri de cacao pana se face o crema
ca 0 smantana. Se racoreste putin si se adauga 10 linguri de lapte praf, apoi 100 g
unt si se umplu 4 foi de napolitan.

CREMA MAIA

Se pun latopit 250 g zahar, apoi separat, se bat 5 oua cu 200 g zahar, dupa care se
adauga peste zaharul topit. Se mai pun 250 g margarina si se fierbe incet, pana se
ingroasa. La sfarsit, se adauga 250 g biscuiti macinati, 200 g nuca macinata si 100
g stafide. Se raceste putin si setoarna intre 2 foi.
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CREMA PENTRU FOI DE NAPOLITANA (1)

150 ml de lapte, 400 g zahar, 2 linguri de cacao si 100 g nuca prajita si macinata.
Compozitia se fierbe timp de 5 minute, apoi imediat se umplu foile.

CREMA PENTRU FOI DE NAPOLITANA (2)

250 g zahar, 250 g miere, 250 g nuca, 250 g unt sau margarina si 2 linguri de
cacao; se arde zaharul si se amesteca cu celelalte ingrediente. La final, compozitia se
pune calda pe fiecare foaie, dupa care se lasi la presat.

CREMA PENTRU FOI NAPOLITANA (3)

400 g zahar, 400 g unt, 200 g nuca macinata si 4 oua. 200 g zahar se pun laars
caramel, peste el se pune untul si se amesteca, apoi se pune zaharul, nuca si ouile, pe
rand, cate unul si se amesteca bine in clocot. Dupa preferinta, se poate pune nuca
macinata si rahat.

CREMA PENTRU FOI NAPOLITANA (4)

1 kg rahat se da prin masina de tocat carne, alternativ cu 2 lamai taiate felii, apoi
amestecam cu 500 g mar garina. Se umplu foile, dupa care se preseazi bine, iar la
final se dau larece.

CREMA PENTRU FOI DE NAPOLITANA (5)

O cana de zahar ars caramel se rastoarna pe marmura si se raceste. Dupa aceea, se
piseaza si se amesteca cu 300 g unt frecat spuma, iar lafinal, se umplu foile.

CREME PENTRU PRAJITURI

Crema pariziana — 5 oua se bat spuma, apoi, separat, se face un sirop dintr-o cana
de zahir si jumatate de cana de apa, care se fierb pana se fac basici galbene, apoi
amestecam cu ouale batute.

Cremaalba — sefierb 150 ml apa si 300 g zahar pana se face un sirop gros. Separat,
se bat spuma 3 albusuri, se oparesc albusurile cu siropul, batand mereu, pana cand
se face 0 crema omogena. Se bat 200 g unt spuma si albusurile reci pana creste, apoi
se adauga aroma de lamaie.

Cremaalba cu cocos — din 250 g zahar si 100 ml de apa se fierbe un sirop, care,
fierbinte se toarna peste 5 oua batute spuma cu 100 g zahar pudra. Adaugam 100
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g nuca de cocos si la urma, adaugam 250 g unt frecat spuma plus un pachet de
vanilie. Se foloseste la orice fel de blat.

CREMA PENTRU TORT

150 g ciocolata alba, 8 foi de gelatina, 2 oua, 2 linguri de zahar, 500 g iaurt
crema, vanilie, 200 g frisca, 5 plicuri de ness si 350 - 400 g apa.

Se bat ouile cu zaharul spuma, apoi se adauga iaurtul, ciocolata topita, smantana si
vanilia, dupa care se lasi larece. Gelatina si apa se pun latopit, apoi se aseaza pe
baie de aburi. Dupa aceea, se adauga nessul, pana cand se topeste, apoi selasi la
cald. Peste gelatina topita, se pune crema anterioara céte putin pana se face un
amestec gros, dupa care, la sféarsit, se da la rece.

CREMA PENTRU TORT CARAMEL

Se caramelizeaza 1 pahar de zahir si se stinge cu % de pahar de apa.

Se fierbe pana se face cao miere. Cat este calda bine, se picura putin cate putin, ca
la maioneza, intr-un castron Tn care avem frecate spuma 300 g unt cu un galbenus si
3linguri de zahar pudra. Cand crema este gata, punem Tintr-un colt 2 lingurite de
ness pe care-l stingem cu putin rom sau coniac, amestecam, iar la final ungem foile.

DULCEATA DE FRAGI, ZMEURA SAU MURE

1 kg fructe, 1 kg zahar, olamaiesi olingura derom.

Fructele proaspete se curata de frunze si se clatesc la jet de apa rece. Dupa aceea, le
punem Tn cratita, alternativ cu zaharul si zeama de laméaie, ca sa steatimp de trei pana
la patru ore si-si lase zeama. Se fierbe compozitia la foc tare pentru ca sa se lege
siropul repede si ca sa-si pastreze culoarea. Cand dulceata este gata, culegem spuma
cu lingura, apoi acoperim cratita cu un servet umed. Dupa ce s-aracit, o punem in
borcane, pe care le legam cu celofan, le etichetam si le dam la camara.

DULCEATA DE NUCI VERZI

110 bucati de nuci ver zi, 1 kg zahar, 3 pahare de apa, ¥2delingurita de vanilie i
Y2 lingurita delamaie.

Se aleg nucile cu mijlocul gelatinos, seinlatura cogja verde, apoi se oparesc, tinandu-
le timp de zece minute, dupa care se clatesc Th apa rece si se repeta operatia de 4-5
ori. Se aseaza vasul cu apa si zahar la foc Tncet, pana se topeste zaharul, apoi se da la
foc iute. Cand siropul este legat, se adauga vanilia, se da la o parte, se pun nucile
Curatate, se lasa sa stea timp de zece minute, apoi se puneiar lafoc si se adauga
laméia. Se spumuieste, iar atunci cand siropul este legat, se da deoparte.
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DULCEATA MEA DE CAPSUNI

1 kg capsuni, 1 kg zahar, o cana de apa, zeama dela 2 [amai, vaniliesi olingura
derom sau alcool rafinat.

Capsunile curatate se lasa Tn strecuratoare si se inmoaie in vas cu apa de var timp de
cincisprezece pana la douazeci de minute, apoi se limpezesc lajet de apa rece.
Zaharul, apa si zeama de laméie se pun lafiert pana se leaga, apoi se pun capsunile si
fierbem pana cand capsunile plutesc prin lichid. Se adauga zahar vanilat si o lingura
de rom. Luam proba sia vedem daca este gata, culegem spuma, apoi acoperim cu
prosopul umed si lasam laracit. Lafinal, punem dulceata in borcane, le legam cu
celofan, le etichetam si le dam la camara.

GLAZURI

Glazura alba - 2 albus, 150 g zahar pudra si 15 ml de zeama de lamaie.

Glazura de cacao - 100 g zahar, 50 ml apa, 30 g unt, %2delingurita de zeama de
lamaie si 50 g cacao. Se pot pune si céteva picaturi de otet.

Glazura galbena - 4 galbenusuri, 100 g zahar pudra, 15 ml zeama de laméaie sau
rom si 1 plic de zahar vanilat.

Glazurarece - 3linguri de apa fierbinte, 8 linguri de zahar pudra, 2 linguri de
ulei si 2 linguri de cacao.

012 INGHETATE

TNGHETATA CU NUCA $I ALUNE

1 kg frisca, 10 oua, 350 g zahar, 100 g nuca pr ajita, o fiola de esenta de vanilie,
100 g alune prijite, 100 g suc de fructe sau 3 linguri de nesssi putina sare.

Se bat albusurile spuma si se amesteca cu galbenusurile frecate cu zaharul si vanilia
Adaugam frisca, dupa care impartim compozitia in trei vase: intr-unul punem nuca,
intr-unul punem alunele, iar in cel de-al treilea punem ness sau suc de fructe. Dam
vasele laTnghetat timp de o ora, apoi servim pe farfurie céte o lingura de fiecare
culoare. Lafinal, decoram cu frunzulite de menta.
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INGHETATA DE CAPSUNI

1 kg frisca, 500 g zahar, 10 oua, 500 g capsuni si 2 plicuri de zahar vanilat.
Batem albusurile spuma, frecam galbenusurile cu zahar, zdrobim capsunile, apoi le
amestecam toate la un loc si le punem lainghetat timp de o ora. Se serveste decorata
Cu capsuni puse deasupra.

TNGHETATA DE PORTOCALE

Se da pe razatoare cu tot cu cogja o portocala si sefreaca cu 10 linguri de zahar
pudra, pana se topeste, apoi se adauga 4-5 linguri de smantana si 250 g frisca, apoi
se da laTnghetat.

INGHETATA DE VANILIE (1)

11 delapte, ¥2 de baton de vanilie sau zahar vanilat, 200 g zahar, 50 g zeamil sau
budinca si 3oua.

Se pune laptele la fiert cu vanilia, dupa care se adauga zeamilul dizolvat larece. Tntre
timp, se freaca ouile cu zaharul si se pun peste lapte la fiert, amestecand mereu timp
de 5 minute, lafoc mic. Lafinal, setrece totul prin sita si se pune lainghetat.

INGHETATA DE VANILIE (2)

1 kg frisca, 100 g lapte praf, 10 oua, 400 g zahar si o fiola de esenta de vanilie.
Batem frigca cu putina sare, pana se intareste smantana, apoi frecam galbenusurile cu
zahar, vanilie si lapte, batem albusurile spuma tare, dupa care amestecam cele trei
creme. Punem in crema céteva fructe confiate si dam la congelator timp de o ora. Se
serveste decorata cu frisca pe deasupra.

TNGH ETATA PENTRU DIABETICI

250 g lapte degresat, 4 linguri deinlocuitor de zahar (pudra), o fiola de esenta
de vaniliesi 100 g capsuni pasate.

Se amesteca toate ntr-un bol de plastic si se pun la congelator pana se intareste
compozitia, apoi o rasturnati intr-un bol de mixer si mixati pana cand devine
cremoasa. Capsunile se pot inlocui cu 100 g piersici decojite, 125 ml de suc de
portocala, o banana sau trei felii de ananas proaspat.
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INGHETATA—TORT DE ZMEURA

Blatul =100 g unt si 150 g piscoturi.

Crema— 300 g zmeur a, o lamaie, 750 g branza de vaci dulce, 100 g zahar si 200 g
frisca. Pentru ornat, se pun 100 g zmeura si cateva frunze de menta.

Se topeste untul la foc moale, se zdrobesc piscoturile, se pun intr-un castron si se
toarna peste ele untul topit, apoi se amesteca; se asterne o folie de plastic intr-o tava
de chec, se pune compozitia de piscoturi si se niveleaza. Se da lafrigider timp de o
ora, sa se intareasca; intre timp, se curata zmeura, se spala lamaia cu apa fierbinte si
se sterge. Serade cogja si se stoarce sucul, se freaca branza de vaci cu zahar, suc si
cogadelamaie, se bate friscasi se adauga in branza, iar la urma, punem zmeura.
Crema se aseaza in forma peste blatul de piscoturi, se niveleaza si se da la congelator
timp de sase ore. Tnainte de servire, se scoate din forma, se Indeparteaza foliasi se
orneaza cu zmeura si frunze de menta.

013 BAUTURI DE CASA

AFINATA

In sticle de 1 | punem 250 g boabe de afine si un sirop fiert, facut din: 300 g zahir,
350 ml de api si 350 ml de alcool de 90,5 grade.

Capsam sticlele, le lasam la macerat timp de 3 saptamani, apoi se poate servi.
Aceasta bautura se serveste cu tot cu fructe.

BERE DE CASA

30-35_I de apa, 200 g cafea, 2 buciti de porumb, 1 kg orz ars, 2 kg zahar, putin
ggr;;grb n clocot timp de trei ore. Dupa ce s-aracit, se adauga zaharul si drojdie cét o
nuca, se amesteca bine, se pune in butoi, se fixeaza capacul si se da larece.

L ICHIOR DE CAFEA

500 g zahar, 1 Y2 pahar de apa, 2 plicuri de vanilie, care se amesteca cu un pahar

de cafea concentrata si strecurata. Siropul, cand este rece, se amesteca cu 250 ml de
alcool.
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L ICHIOR DE OUA

250 g alcool, 4 galbenusuri, 500 g zahar, 500 ml lapte si un baton de vanilie.
Laptele se pune la fiert cu zaharul si vaniliatimp de zece minute, lafoc moale. Tntre
timp, se freaca galbenusurile crude pana devin albicioase. Dupa ce s-aracit laptele, il
punem peste oua cate putin, cala maioneza, frecand continuu. La urma, se pune
spirtul, Tnvartim putin, apoi turnam in sticla si dam larece. Se poate pastra un an fara
degradare. Daca dorim sa facem cocktail de ciocolata, punem lafiert in lapte 2
linguri de cacao, in rest, este aceeasi compozitie.

SIROP DE AFINE

4 kg afinesi 5 kg zahar, alcool

Se pun afinele curatate de codite si frunzulite in borcane sub forma de straturi — un
strat de afine, un strat de zahar si tot asa, pana se termina, ultimul strat trebuind sa fie
de zahar. Se acopera borcanele cu untifon si le dam la soare, pana lasa zeama si se
topeste zaharul. Scurgem siropul si il punem in sticle - ca sa nu fermenteze, adaugam
n fiecare sticla cate 100 ml de alcool. Acest sirop se foloseste la prepararea afinatel.
2 | din sucul rezultat se amesteca cu 1 | de acool, apoi lasam la macerat timp de 3-4
zile, dupa care se serveste o afinata pura.

SIROP DE BRAD MACERAT

5 kg muguri de brad si 5 kg zahar

Se spala mugurii, apoi se scurg si se pun in borcane mari; un rand de mugur si 1 kg
zahar, pana avem 5 randuri de muguri de brad si 5 randuri de zahar. Legam borcanele
si lasam la macerat timp de 40 de zile. La sfarsit, stoarcem siropul care este bine

legat.

SIROP DE ZMEURA (FARA ZAHAR)

Seface 1| desirop natural de zmeura din 3 kg zmeur a framantata cu manasi
stoarsa prin tifon. Siropul obtinut se pune lafiert timp de 5 minute, apoi se raceste.
Adaugam o tableta si jumatate de aspirina pisata, punem in sticla, dupa care sigilam
si dam la camara.

SIROP DE ZMEURA FIERT

11 desuc de zmeura, 1 kg zahar
Sucul de zmeura se pune lafiert cu zaharul. Lasam sa fiarba lafoc iute timp de
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douazeci de minute, dupa care adaugam zeama de la o jumatate de lamaie. Dam
vasul laracorit, apoi turnam siropul in sticle, le legam bine si le dam la camara.

SIROP DE ZMEURA NEFIERT (CU ZAHAR)

11 desirop, 1 kg zahar

Siropul se amesteca impreuna cu 1 kg zahar, pana se topeste zaharul. Lasim sa stea
timp de 2-3 ore, maximum de timp este de 8 ore. Se formeaza deasupra o spuma pe
care 0 dam deoparte, apoi lichidul se toarna in sticle. Pentru fiecare litru de sirop,
adaugam o tableta si jumatate de aspirina.

SIROP DE MUGURI DE BRAD (1)

2,5 kg muguri debrad, 41 de apa, 1 kg zahar

Mugurii de brad se fierb Tn apa timp de o ora. Dupa ce s-aracit, stoarcem prin tifon,
lar sucul rezultat se fierbe cu zahar. 500 ml de sirop se pune la fiert cu zaharul, apoi
adaugam 2 linguri de zeama de laméie si lasam la fiert timp de 20 de minute. La
sfarsit, turnam siropul in sticle, le sigilam si le dam la camara.

SIROP DE MUGURI DE BRAD (2)

3 kg muguri debrad se pun lafiert cu 6| de apa, apoi lasaim sa fiarba timp de
jumatate de ora. Lasam laracit, dupa care scurgem siropul bine, printifon.

Tl punem in sticle inchise bine si cand avem zahar laindeman, 1l fierbem, se
pastreaza foarte bine crud, fara zahar. Dar, reteta mea este asa: se fierb 1,100 kg
zahar cu 600 ml de sirop crud. Punem vasul lafoc si fierbem timp de 15 minute,
luam spuma alba care se formeaza deasupra, picuram putina zeama de lamaie, mai
|lasam cateva clocote si dam la racit. Punem in sticle bine inchise si punem data, apoi
le depozitam in camara.

SOCATA

14 flori de soc, 10| de apa rece, o laméie - coaja si zeama, o lingurita de sarede
lamaie, o lingurita de otet, 100 g zahar arssi 1 kg zahar

Se amesteca timp de 2 zile. Se filtreaza si se pune in sticle de 2 I, in care se adauga
cate 2-3 stafide.

VIN FIERT

Sepun lafiert 1| devin natural, 300 ml apa, 150 g zahar, 1 mar taiat felii, 4-5

200



Cuisoar e, scortisoar a, apoi se lasa sa dea 2-3 clocote, se acopera si se lasi si stea
timp de 10 minute, dupa care se serveste.

VISINATA

400 ml de alcoal rafinat se pun peste 300 g visine curatate de codita, iar din 400 g
zahar si 300 ml apa se face un sirop, care se fierbe timp de 10 minute. Dupa ce s-a
racit siropul, adaugam in sirop alcoolul cu visinele. Lasam la macerat timp de 5-6
saptamani.

ZMEURATA (LICHIOR DE ZMEURA)
Punem Tn sticla 300 g boabe de zmeur a, turnam deasupra 400 ml de alcool
amestecat cu un sirop fiert, facut din 300 g zahar si 300 ml apa, apoi capsam sticla

si lasam la macerat timp de 3 saptamani. Aceasta bautura se serveste cu tot cu fructe.
Acelasi procedeu se foloseste si cu alte fructe — fragi, mure sau capsuni.
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10. SFATURI PRACTICE

IO.I SFATURI PRACTICE PENTRU DULCIURI

un pachet de 250 g margarina se poate inlocui cu 250 g ulei;

n loc de 250 g lapte se pot pune 50 g lapte condensat si 200 ml de apa;

200 g lapte condensat tinut la rece si batut cu zahar (cu mixerul), pot Tnloculi
frisca;

un pachet de praf de copt se poate inlocui cu o lingurita de bicarbonat stins cu
100 g iaurt;

la prajitura, un ou se poate nlocui cu 100 g smantana;

ciocolata menaj poate fi Tnlocuita cu un amestec dintr-o lingura de margarina si
3 linguri de cacao;

pentru salatele de fructe se alege 0 aroma potrivita;

fructele rosii se stropesc cu apa de roze si zahar;

fructele galbene (pepene, banana, mango) se stropesc cu rom si vanilie;

pentru mere si pere se folosesc rom si scortisoara;

daca doriti sa folositi caise proaspete, trebuie sa le opariti putin cu apa fierbinte
si apoi le decojiti;

capsunile nu se spala sub jet puternic de apa rece, ele se pun intr-o strecuratoare
si se trec incet sub jet de apa calduta, apoi se lasa la scurs si li se scot coditele;
astfel, fructele nu se impregneaza cu apa si gustul lor ramane neschimbat;
pentru prajituri, cele mai indicate sunt prunele brumarii (alungite, cu aspect
brumat);

ca si nu-si schimbe culoarea, fructele pentru salata se stropesc cu coniac si
zeama de lamaie (pe masura ce le taiem in salata);

torturile sunt mai gustoase si mai aromate daca n siropul dulce pentru Tnsiropat
adaugam coniac sau rom;

torturile de inghetata Tsi vor pastra cel mai bine forma daca tava este tapetata cu
folie;

gelatina folosita la orice fel de preparat trebuie mai intdl Tnmuiata n suc sau
zeama rece timp de o jumatate de ora pana la o ora, apoi incalzita pe baie de
aburi si dupa aceea o folosim unde ne trebuie;

cremade unt vafi mai fina si pufoasa daca frecam untul cu sirop de zahar;
torturile cu foietg) din blat si umplute cu crema sunt mai gustoase daca le lasam
Sa stea zece pana la douasprezece ore sa se patrunda;

nucile si alunele sunt mai gustoase daca Thainte de folosire le prajim la cuptor;
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§ cozonacul se poate pastra la congelator daca avem un surplus pe care nu-I
putem consuma pe moment;

§ torturile si prajiturile care trebuie insiropate sunt mai gustoase si pufoase daca,
in siropul dulce pregatit, adaugam 100 ml de rom sau lichior aromat;

§ Folosirea untului pentru ornare: se confectioneaza un mic cornet din celofan cu
varful foarte ascutit. Se umple cornetul cu unt moale si se strange de sus,
fortand Tn felul acesta untul sa iasa prin varful cornetului, sub forma unei suvite
subtiri, cu care se fac ornamentele dorite. Daca stréngand cornetul, untul nu
iese din el, atunci se taie foarte putin la véarf. Tn cazul cand suvita de unt nu este
suficient de subtire, atunci se face un alt cornet de celofan, in care se introduce
primul. Se strange cu mana cornetul de sus, iar cu cealalta se conduce vérful,
formand orice fel de ornamente sau litere.
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I0.2 SFATURI PRACTICE PENTRU DIVERSE
MANCARURI

gelatina care se foloseste pentru torturi, terina de fructe, piftie, aspic sau orice
fel de preparat, trebuie mai Tntéi Tnmuiata Tn apa sau suc rece, apoi incalzita pe
baie de aburi si apoi o Tntrebuintam unde ne trebuie;

ca sa fie ma frageda, carnea de vita sau de vanat se tine Tnmuiata Tn ulei de
floarea soarelui timp de 3-12 ore;

pentru prepararea carnii de vanat, se foloseste vinul rosu;

legumele se spala cu apa rece, dar nu se tin in apa, deoarece Tsi pierd din
vitamine;

cand se fierb cartofii pentru piure, se adauga si doi catel de usturoi ca sa iasa
piureul mai gustos;

pentru a avea la supa de pui o culoare mai frumoasa si gust mai placut, se
adauga un morcov ras marunt si calit in ulei;

la supele de vita si pasire, ca si nu Se acreasca, se arunca apa dupa primul
clocot, se clateste carnea si se pune din nou la fiert, supa ramanand astfel mai
limpede si degresats;

supele si sosurile devin mal gustoase daca adaugam 25 g unt, dupa ce sunt gata;
pestele se curata mai usor daca, 1l trecem prin apa clocotita, in prealabil, apoi
prin apa rece;

pestele iese mai gustos daca, dupa ce I-am curatat, il stropim cu sare si otet, 1l
lasam sa stea 0 jumatate de ora pana la o ora, apoi il clatim la jet de apa rece;
daca snitelele prajite sunt prea grase, se lasa la scurs pe prosop de hértie sau
servetele;

zeama pentru piftie ramane limpede daca apa dupa primul clocot se arunca, se
clateste carnea la jet de apa, dupa care se pune alta apa si zarzavatul si selasa la
fiert, lafoc domol si fara capac;

friptura este mai gustoasa daca sta 3-4 ore condimentata si unsa cu ulei;
sarmalele cu varza dulce sunt mai gustoase daca apa pentru fiert o indoim cu
vin alb;

salatele sunt mai gustoase daca le adaugam un dressing din condimente, otet si
ulei;

sosurile cu faina prajita se dilueaza cu zeama sau apa fierbinte, ca sa nu se
formeze cocolosi;

nucile folosite la prepararea mancarurilor sunt mai gustoase daca le prajim.
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