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Alba ca Zapada

Pentru blat: 9 linguri de zahar,
9 linguri de ulei,
3 oua,
o linguritd de amoniac stins cu zeama de lamaie,
3 linguri de apa si faina.
Pregatiti un aluat din ingredientele respective folosind atata faina cét sa obtinem un
aluat potrivit de tare. Impartiti aluatul in patru parti egale, intindeti foi si coaceti-le pe
dosul unei tavi tapetate cu faina.

Pentru crema: 700ml de lapte,
4 linguri de faina,
2 pachete de unt,
1/2 kg de zahar,
coaja de lamaie.

Crema: combinati 350 ml. de lapte dulce fiert si bine racit cu 4 linguri de faina.
Restul de 350ml. Laptele fierbeti-1, si cand fierbe(clocoteste) turnati-1 peste
amestecul de faina mestecind continuu cu o lingurda de lemn pand cand
acesta se raceste.

Separat frecati 2 pachete unt cu 1/2 kg de zahar pudra si coaja de la o lamaie pana
obtineti o crema. Treptat Incorporati si crema de lapte, addugand cate o lingurd. Ungeti
foile cu crema si asezati-le una peste alta. Marginile foilor se faramiteaza cu sucitorul si se
cerne deasupra pe prdjiturd. Se taie dupa 2-3 zile.

Aluat de placinta cu mere, nuci sau brdanza de vaca

Ingrediente: 1 pahar mare (de apa) cu faina,
1 pahar mic (de vin ) cu smantana,
1 ou intreg,
1 lingurita zahar pudra.
Se face un aluat si se intinde cu sucitorul de marimea unui deget.

Separat: 1 pahar mare de faina, un pahar mic cu unturd, margarina sau unt( poate fi
100gr. unt sau un jumatate pachet de margarina).

Se framantd bine impreund, apoi se intinde primul aluat, iar pe el cu un cutit se
intinde al doilea aluat.

Apoi din tot aluatul se formeaza un sul si se dd forma unei armonici. Se taie in doua
si se taie cu sucitorul, se pune in tava. Peste el se pune pesmet sau gris, pe urma se pun
merele, branza sau nuca. A doua foaie se pune deasupra si se inteapa cu furculita pentru a
nu face basici.

Merele nu trebuie prdjite, se pun curatate si date prin razdtoare, insa crude si se
poate pune si scortisoard. Dupd ce s-a copt se 1asd putin sd se raceasca §i se presara cu
zahar pudra. Se taie in tava.
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Ingrediente: 500gr faina,
1 praf de copt,
150gr zahar,
3 galbenusuri,
150gr untura,
4 Ig lapte sau smantana.
Din coca obtinuta se fac 3 foi, din care una se zdrobeste pt. umplutura.

Umplutura: 5lg lapte,
2lg rom,
2lg cacao,
21g nucd macinata,
Slg gem.

Se umplu foile. Se bat albusurile spuma, se adaugd zahar, se pune peste prajitura, se
da la cuptor la un foc potrivit timp de 10 minute.

Bile cu rom

Ingrediente: 100gr alune razuite,
120gr nuca de cocos(fulgi),
100 gr unt sau margarina,
100 gr zahar pudra,
1 plic zahar vanilat,
100 gr ciocolata razuita,
4-5 linguri rom.

Alunele razuite impreuna cu fulgii de nuca de cocos se coc usor apoi se racesc. Se
freaca untul pand capata aspect spumos, apoi amestecand continuu se adaugad zaharul,
zaharul vanilat, ciocolata si romul. in continuare se adauga alunele razuite si fulgii de nuca
de cocos si se amestecd pana se obtine o masa uniforma.

Din aceastd compozitie se formeaza mici bile care se tavalesc prin nuca de cocos,
nuci razuite sau migdale razuite. Se ageaza bilele in mici forme de hartie si se pun ia rece.

Bilute de branza

Ingrediente: 300gr branza,
100gr faina,
2 oua,
1 varf de praf de copt,
sare,

piper.



Biscuiti cu masina

Ingrediente: 60 deca faina,
25 deca unt,
30 deca zahar praf,
2 galbenusuri,
1 ou intreg,
1 praf de copt,
o vanilie si coaja de lamaie.

Se da prin masina de carne cu forma.

Bomboane cu rom

Ingrediente: 1/2kg biscuiti,

200gr zahar praf,

200gr unt,

100 gr nuci macinate,
1 dl rom,

2 linguri cacao,
zahar tos,

1 pachet stafide.

Se macina fin biscuitii. Se caramelizeaza 100gr zahar, se dizolva cu o jumatate cana
apa fierbinte, se lasd sa se raceasca, se freaca 200gr unt cu IOOgr zahar praf, se adauga
romul, cacao §i nucile rase si se amesteca cu biscuitii pisati. Se fac cocoloase de marimi
egale. Pe fiecare cocolos se lipesc 2-3 stafide Inmuiate in rom. Se tavalesc prin zahar tos si
s€ pun pe o tava sa se usuce.

Careu

Ingrediente: 3 oua intregi,
1 cana lapte,
1 Ig cacao,
vanilie,
bicarbonat stins cu otet,
2 lg faina si restul pesmet.

Se face un sirop din zahar ars §i se toarna peste blatul racit. Se fac doud budinci, de
preferintd de zmeura sau cdpsuni. Se pune frigca si se rade ciocolata.

Castel

Ingrediente: 250g zahar,
50g untura,

3 linguri miere de albine,
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2 oua,

1 linguritd amoniac,

1 linguritd bicarbonat,

4-5 linguri lapte in care se stingebicarbonatul si amoniacul,
600g faina.

Se framanta toate la un loc si se imparte in 2 parti. Dintr-o parte se coc 2 foi pe
dosul tavii. Din cealaltd parte care se amesteca cu cacao, se modeleazd cu mana 12
betisoare groase cat un creion si lungi cat tava. Se coc pe dosul tavii. Dupd ce s-au copt,
foile se taie 1n cate trei parti egale.

Crema: 2 budinci care se fierb in 600ml lapte si dupa ce se racesc se amesteca cu un
unt stors de apa si frecat cu 250g zahar.

Modul de asezare: Se pune o foaie, se unge cu crema si se asaza 3 bete. Apoi se
unge iar cucrema si se pun 2 bete. Se unge din nou cu crema si se pune in varful_piramidei
un bat. Celelalte doua parti din foaie se ung cu crema si se pun pe lateral. Peste cele doua
castele se pune glazura si frisca.

Glazura rece: 6 linguri zahar pudra, 3 linguri cacao, 2 linguri apa. Toate se amesteca
bine si se pune putin unt si vanilie dupa gust.

Chiftelute de ton cu sos

Pentru chiftelute: 100gr fulgi de cartofi,
350ml apa fiarta,
400gr ton din conserva,
piper negru,

3 linguri ulei,
sos chili.
Pentru sos: 1 lingurita faina,
50ml lapte,
2-3 linguri cascaval ras,
1 lingurita unt,
sare.

Mod de preparare:

Chiftelutele: Pune fulgii de cartofi intru-un bol. Toarnd deasupra apa clocotita si
amestecd cu o furculitd, pana cand se formeaza o pasta omogena. Adauga tonul, 2 linguri
din sosul chili si piperul si amesteca bine. imparte compozitia in 8 si fa chiftele. Pune-le pe
un tocadtor si lasa-le sa se odihneasca cel putin 15 minute. incinge uleiul in tigaie si pune-le
la prajit, pe ambele parti.

Sosul: Pune 2/3 din lapte la fiert. Cu restul de lapte rdmas, dilueaza faina. Aceasta
compozitie se toarnd peste laptele care fierbe si se amesteca tot timpul. Cand se ia de pe

5



foc adauga untul si cele 2-3 lingurite de cascaval si amesteca bine.
Trucul nostru: Chiftelutele vor fi mai fragede daca vei adduga putin miez de paine in

compozitie.

Cornulete de vanilie

Ingrediente: 12 deca unt,
12 deca zahar,
12 deca nuca macinata,
3 oud numai galbenusurile.

Se freaca toate la un loc, in afara de nuca, pand cand se face spuma. Dupa ce s-a
facut ca spuma, punem nuca si 25 deca faina, 2 prafuri vanilie si facem cornulete marunte
si se pun la copt. Se coc putin sd ramana albe. Apoi le dam prin zahar praf.

Covrigei

Ingrediente: 700 gr. faina,
1 margarina,
1 ou,
1 cana smantana,
2 linguri sare,
lapte cu drojdia dospita.

Se amestecd faina cu margarina, oul, smantana, sarea. Se pune laptele cu drojdia, se
face un aluat, se lasa sa se odihneasca. Se fac covrigi, se dau la cuptor si se coc.

Crema de zahar ars

Ingrediente: 5 linguri pline cu zahar,
100 gr unt,
2 linguri cu faina,
0,51 lapte,
vanilie.

Se arde putin zaharul, se amesteca cu unt pana se topeste untul.
Deoparte se amesteca faina cu laptele si vanilia si apoi se toarna peste zaharul ars cu

unt.
Se pune la foc mic si se amesteca pana se ingroasad. Se ia de pe foc, se lasd sd se

raceasca putin si apoi se pune de calda in cupe. Se lasa sa se raceasca.

Cremes 1

Pentru cremes se intind doua foi cat tava si se coc pe dosul tavii, iar intre ele se pune

créma.



Crema de vanilie: 2 vanilii,
4 oua,
200gr zahar,
4 linguri faina,
3/4 1 lapte.
Se amesteca zaharul, faina, se pune cate un ou, apoi laptele. Se fierb la foc mic
amestecand continuu pana se Tngroasa. Se pune vanilie. Crema se pune fierbinte intre foi.
Cand se raceste, se taie cu un cutit ascutit.

Cremes I1

Prima coca: 1 cana faina neindesata,
3 galbenusuri,
lapte cat cuprinde.

Se face un aluat normal.

Se intinde prima foaie peste care se Intinde coca cu margarina, se face sul si se taie
in 8 parti. Se suprapun tot cate 2 parti din care se face o foaie, se coace pe dosul tavii.

Crema: 6 galbenusuri,
2 1 lapte,
1 cana de zahar,
8 linguri de faina.

Se freacd galbenusurile cu zaharul. Se pune faina care se dilueaza cu laptele oprit
din cei 2 I s1 se toarnd in restul laptelui care fierbe. Aproape cand este gata se pune 1/4
pachet de unt, iar albusul de ia cele 9 oud se bate cu zaharul si se toarnd in crema si 5
pachete de vanilie. Cat e calda crema se pune intre foi. Deasupra se presara zahar praf si se
pune la rece.

Cremes 111

Ingrediente: 8 oua,
9 linguri de faina,
300 gr zahar tos,
11 lapte,
1 vanilie,
200 gr margarina.

Galbenusurile se freacd cu zaharul pana se topeste. Cele 8 albusuri se bat spuma.
Se topeste pe foc margarina si se adauga peste galbenusuri, racita, tot cate un pic.
Se adauga concomitent faina si cate un pic de lapte.

Se unge tava cu untura si se tapeaza cu faina.

Se baga ia cuptor si se tine 1-2 ore la foc foarte mic.



Deliciul din Padurea Neagra

Blat de tort din 4 oua (in tava dreptunghiulard).

300gr stafide se pun la macerat timp de 3 zile intr-un sirop cu putin coniac sau rom
(100 gr).

Peste blatul de tort se pune un strat de stafide de seara, iar dimineata se bate 400gr
frisca la care se adaugad 50gr zahar pudra.

Se acopera stafidele cu frisca peste care se rade ciocolatd amaruie.

Dobos

Ingrediente: 500gr faina,
150 gr untura,
2 oua intregi,
200gr zahar pudra,
100 gr lapte,
1/2 praf de copt.

Se fac 6 fou.

Ekler

Ingrediente: 100 gr lapte,
100 gr apa,
100 gr untura,
150 gr faina,
5 oua,
Sare

Apa cu untura, laptele se pune la fiert, cand da in clocot se ia de pe foc, se adauga
faina si se amesteca bine.

Se ia de pe foc si pe rand se adaugd 5 oua intregi frecandu-se timp de o jumatate de
ora.

Se lasa 1/2 ora sa se odihneasca.

Se unge tava cu ulei sau cu unturd, se aseazd gramadjoare mici (cu cornetul de
preferintd) in tava.

Se pune la cuptorul cald si nu se deschide usa timp de 15 minute.

Crema: 700 gr lapte din care se iau 100gr, iar restul se pune la fiert cu 150gr zahar,
vanilie

Faina (150gr) se amesteca cu laptele rece, se adauga 5 linguri zahar si 5 galbenusuri.
Albusul se bate spuma cu 100gr zahar.

Cand fierbe laptele se toarna amestecand, apoi dupa ce am mai racit, se amesteca cu
albusurile spuma.



Foi pentru pradjituri

Ingrediente: 3 oua intregi,
7 linguri ulei,
7 linguri zahar,
1 lingura amoniac,
1 lingura otet,
faina cat cuprinde.

Se freaca oudle cu uleiul, se adaugd zaharul, amoniacul, otetul si apoi faina. Se
imparte in 5 foi care se coc pe dosul tavii.

Se pudreaza cu zahar praf. Se pot umple cu mere , branza de vaci, marmelada sau
nuci.

Foi cu miere de albine

Ingrediente: 1 pahar zahar praf,
1 pahar miere de albind gol de un deget care se completeaza cu ulei,
2 oua,
1 Ig bicarbonat.

Se amesteca bine si se imparte in 4 foi.

Foi cu salicale

Ingrediente: 400gr faina,
100 gr zahar,
100 gr unsoare,
1 ou intreg,
un sfert de ulei,
un sfert de lapte.
2 lingurite salicale,
putind faina,
sare.

Se fac 6 foi. Se pun la copt.

Crema : 1 cana de zahar se rumeneste putin si pe urmad se pune jumatate cand de
apa. Se lasa sa fiarba pana se topeste zaharul.
Din 3 linguri de fdind se face ingrosala cu o cand de lapte, se fierbe pana ii
1a gustul de faina.
Se pun si 2-3 plicuri de zahar vanilat.



Garnitura din zarzavat

Ingrediente: 2kg ceapa,
5 kg ardei gras,
10 kg gogosari,
5 ardet 1uti,
11 otet,
1 kg
zahar,
3 linguri miere de albina,
un conservant,
sare.

Se calesc putin pe cuptor §i se pun in borcane.

Ghiveci rapid

Pentru 4 persoane:

O conserva mare de iahnie de fasole cu carnati, un borcan mare de fasole verde,
300gr slanina, 5-6 linguri de pastd de tomate, sare, piper, o bagheta.

Mod de preparare:

Toarna 1ahnia intr-o tigaie si amestec-o cu pasta de rosii, cu fasolea si cu sldnina
taiatd cubulete.

Pune tigaia pe foc, la flacard mica si lasa-1 sa fiarba 2-3 minute.

Inainte de a lua tigaia, adaugi sare si piper dupa gust si amestecd bine.

Toarnd amestecul Intr-un vas de yena sau intr-o cratitd, iar deasupra asaza feliile de
bagheta.

Baga vasul la cuptor si lasa-1 timp de 10 minute(pana cand se rumeneste painea).

Trucul nostru:

Acest fel de mancare se poate prepara si cu alte ingrediente.

Poti inlocui sunca sau fasolea cu alte legume ori resturi de carne, mezeluri, pe care
le ai prin casa.

Glazura

Ingrediente: 5 linguri lapte,
6 linguri zahar,
1 lingura cacao.

Toate se fierb 10 minute si se pune pe foi.
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Gogosari pentru iarnd

] Ingrediente: 5kg gogosari,
300 gr zahar,
250 ml otet,
1 lingura sare.

Greta Garbo

200gr unt frecam cu doua linguri zahar praf, 1 ou Intreg si un galbenus, praf de copt,
foarte putin bicarbonat si vanilie, 400gr faina o framantam si o impartim in 3. Se poate
pune eventual si 1-2 linguri de smantanad daca este nevoie.

Se umple cu dulceata de caise peste care se presard nucd amestecatd cu zahar. Se
inteapa cu furculita. Deasupra se pune glazura.

Haiose si cremes din osanza

Coca I: 640gr faina,
2 galbenusuri,
1 pahar vin(100 ml),
2 linguri otet,
un pic de apa calda cu sare.

Din toate se face un aluat potrivit de moale.

Coca II: 260gr faina,
600gr osanza datd prin masina,
se amesteca si se Tmparte in 3 parti egale.

Se intinde primul aluat subtire, patrat si se unge cu o parte din coca II.

Se impatura in patru, se inveleste cu un servet ud si stors si se pun in frigider o ora.

Apoi se intinde din nou si se unge cu partea a doua de osanza si se repetd si cu a

treia parte.

Cand este gata se acopera cu un servet ud si stors si se pune Intr-o cratita in frigider,
unde se lasa pana a doua zi.

A doua zi se tine o ora 1n bucatarie si apoi se taie cu un cutit fierbinte in sase parti.
Se intinde o foaie de % cm., se taie patratele si se umple cu dulceatd. Se coc ia foc 1ute.

N

Inghetata falsa

lat: 6 galbenusuri se freaca cu 150gr zahar, 2 linguri otet, 3 linguri faina, 2 linguri
cacao, 1 praf de copt stins. Se bat 6 albusuri spuma. Se amesteca usor cele 2
compozitii.
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Crema: din 200 ml lapte, o parte se ia, iar restul se pune ia fiert. intr-un castron se
pun 4 gdlbenusuri, o lingurd de faina, 1 vanilie si laptele care a fost luat. Se
amesteca foarte bine apoi se toarnd treptat laptele care fierbe, amestecandu-
se pana se ingroasa.

Dupa racire se adaugd 250gr unt frecat cu 3 linguri de zahar pudra.

Crema se pune peste blat, iar peste crema se pun albusurile (4) batute spuma cu

250gr zahar. Se razuieste ciocolata.

Khec I

Ingrediente: 750 gr faina,
300 gr untura sau unt,
450 gr zahar,
4 oua,
1 cana lapte,
1 s1 1/2 praf de copt,
2 prafuri de vanilie,
rom,
rahat,
nuci,
stafide.

Se freacd untul cu zaharul pana se albeste si pe urma se pune laptele cate putin si se
freaca bine. Dupa aceea se pune faina, in faina se pune praful de copt si se amesteca bine.

Se pune apoi albusul batut spuma. Se unge tava cu ulei si se pune compozitia la
cuptor. Pentru a nu se lasa checul, se amesteca din compozitie cu cacao si se pune la
fundul tavii.

Khec Il

Ingrediente: 3 oua,
50gr unt,
225gr zahar pudra,
125gr lapte,
225gr faina,
1 pachet praf de copt,
unt pentru uns forma.

Se freaca spuma untul proaspat, se adauga zaharul pisat sau tos, fin cernut si
galbenusurile puse pe rand.

Se pregateste laptele rece si faina cernuta in care s-a amestecat un pachet de praf de
copt.

Cand untul a cuprins bine galbenusurile si zaharul, se pune alternand lapte si faina,
amestecand continuu. La sfarsit se adauga cele trei albusuri batute spuma.

Se unge cu unt o forma rotundd de tort sau una dreptunghiulara, se toarna
compozitia si se coace la foc bun. Se taie dupa ce s-a racorit.
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Khec 11

Ingrediente: 6 oua,
1/2 kg faina,
1/2kg zahar pudra,
1 praf copt,
2 vanilii,
coaja de lamaie,
rom, cacao,
2 paharele ulei,
2 paharele lapte,
150gr nuca taiatad feliute.

Se freaca 6 galbenusuri cu 1/2 zahdr pudrd (care se pune tot cite un pic sd nu se

intareasca).

nuca.

La urma se pune uleiul tot asa cate un pic.

Se pune laptele.

In 100 gr lapte se pune praful de copt si se omogenizeazi bine.

Apoi se rade o lamaie in coca si se bat cele 6 albusuri si se pun incet In coca.

Dupa ce am framantat se ia un sfert din coca si se freaca cu 2 linguri cacao, romul si

Se pune coca in tavi unse §i tapetate cu faind, iar pe mijloc se pune coca cu cacao.

Se coace la foc incins si apoi la economic.

Khec IV

Ingrediente: 5 oua,
1 cana zahar,
50 ml ulei,
un praf de copt stins cu otet.

5 albusuri se freaca cu zaharul.

Galbenusurile se freaca foarte putin cu uleiul si se pune un praf de sare.
Se amesteca cu albusurile, se pune praful de copt stins cu otet si faina cat cuprinde.

KhecV

Ingrediente: 8 oua,
18 linguri ulei,
18 linguri zahar,
20 linguri faina,
o jumatate linguritd bicarbonat.
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Keciap 1

Ingrediente: 10 cepe rosii,
15 gogosari rosii,
8 ardei 1uti,
3 teline cu frunte,
foi de dafin,
cimbru.

Toate se fierb in apa putina.

Fierte se dau prin masina de rosii i se adauga: II bulion, 200gr otet, 200gr.zahar, 1
lingura sare. Se fierbe impreuna pana devine pastd. Se pune caldd in borcane, rece se baga
in camara.

Keciap 11

Ingrediente: 10-12 gogosari,
2 telini mari,
2 cepe marl,
1 sau 2 ardei 1uti,
2 capatani usturoi,
1/2 bulion,
2 linguri zahar,
putin otet,
1 linguritd piper,
1 lingurita sare.

Se toaca toate prin masina de carne si se fierb 2 ore. Se pun in borcanase mici.

Lichior de bere

Ingrediente: 1 sticla bere,
250gr spirt,
1 cana zahar,
1 vanilie.

Lichior de cacao

Ingrediente: 4 1g cacao,
3 pahare zahar,
3 pahare apa.

Se fierb Smin.
Se 1a de pe foc si se adaugd o linguritd zeama de lamaie si cand este rece se pune
250 gr spirt.
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Lichior ness

Ingrediente: 200gr zahar,
2 1g ness,
500 ml apa,
300 ml alcool

Se face sirop din apa si zahdr, apoi se adauga nessul frecat cu 1 Ig de zahar. Se
amesteca la rece.

Lichior de oua

Ingrediente: 6 dl lapte se fierbe,
un baton de vanilie,
4 pachetele de zahar vanilat.

Se freaca 1/2 ora 6 galbenuse cu 35 deca zahar praf. Cand e gata de frecat se
adauga pe rand cate o lingurd de lapte si la urma 3 dl de spirt.

Nuci

Ingrediente: 4 oua,
1 margarina,
1 cana zahar,
1 ling bicarbonat,
coaja de lamaie,
faina cat cuprinde.

Se da prin forma si se coace.

Pateuri surpriza

Pentru 2 portii: un pachet aiuat congelat,
un ou batut,
400 ml supa de pui,
200 gr porumb din conserva,
450 gr sunca din conserva.
piper negru macinat

Mod de preparare:

Decongeleaza aluatul. Taie-1 in 2 parti egale sub forma de patrate. Taie o rama in
jurul fiecdrui patrat(aprox. 2 cm latime), lasand netdiate doua colturi diametral opuse.
Umezeste cu apa conturul patratului. Ridicd cele 2 colturi decupate si petrece unul peste
altul ca si cum Il-ai mpleti. Lipeste varfurile prin apasare de colturile libere ale patratului.
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Pune patratele de aiuat in cuptorul incins, dupa ce te-ai uns dasupra cu ou. Tine-le la
cuptor 15 min. pana cand aluatul devine auriu.

Umplutura:
Toarna supa de pui intr-o tigaie. Adauga boabele de porumb fiert si o parte din

bucitile de suncd. Pune amestecul pe foc si lasa-1 sa fiarba cateva minute. Adauga piperul.
Ia cate o lingurita din umplutura si toarn-o in formele de aluat scoase din cuptor. Orneaza-

le cu cateva felii din sunca ramasa.

Trucul nostru: Daca mai ai si resturi de came de pui din supa, toacad-ie marunt si
adauga-le in umplutura. Astfel, pateurile vor fi mai apetisante si mai satioase.

Pasta iute

Ingrediente: 1kg ardei rosii,
lkg gogosari sau ardei rosii,
10 bucati ardei iuti,
4 linguri sare,
250 ml otet,
4 linguri zahar.

Ardeii, gogosarii si ardeii iuti se dau prin masina de tocat carne. Pasta obtinuta se
amesteca cu celelalte ingrediente si se amesteca 2 zile dupa care se pune in borcan.

Pizza rapida

Ingrediente: 2 oua,
8 lg rase de faina,
200gr salam,
ulet,
200gr branza rasa.

Se bat bine oudle, se amestecd cu faina, bicarbonatul stins, salamul cubulete, 1/2
din branza. Intr-o tava se pune uleiul sa se incinga bine, apoi se toarna compozitia care se
coace pe ambele parti. Pe deasupra se presara restul de branza si se pune keciap.

Placinte mocanesti

Ingrediente: 0,5kg faina,
1 ou,
6 linguri ulet,
sare,
lapte cat cuprinde.
Se face un aluat, se Tmparte in bucdti din care se fac placinte taiate la mijloc in doua

locuri. Se pudreaza cu zahar.
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Prajitura
Ingrediente: 500gr faina,

250gr margarina (unt ),

2 oua,

250gr zahar tos,

25gr drojdie,

o lingurita bicarbonat stins cu otet sau ladmaie,
un pic de marmelada,
nuca macinata,

se pun si mirodenii.

Se face un aluat din fdaind, margarina, galbenusuri si drojdie, bicarbonat si se
framanta bine si se lasa 30 minute sa se odihneasca. Se intinde, se pune marmelada de
fructe, se ruleaza si se pun deasupra albusurile batute cu zahar spuma si se pune nuca in
albusuri. Deasupra se pun cirese din compot. Se baga la cuptor 40minute. Se scot si se taie
bine.

Prajitura alba 1

Ingrediente: 10 linguri de lapte,
8 linguri de zahar,
8 linguri de ulet,
I ou intreg.

Toate se fac foi si se umple cu serbet si unt sau cum doresti.

Prajitura alba Il
Ingrediente: 400gr faina,
100 gr unt,
100 gr zahar tos,
1 ou,

1 linguritd amoniac
topit in 10Qgr lapte cdldut.

Toate se amesteca, se imparte n 3 si se coc pe dosul tavii.
Crema: 1/2 1 lapte,
3 linguri faina,
1/2 vanilie,
250gr zahar praf.
Laptele se fierbe jumatate. In cealaltid jumitate se face ingrosala din faina si se
amesteca cu laptele care fierbe. Cand s-a ingrosat il 1asam sa se raceasca si adaugam 250gr
unt frecat cu 250gr zahar. Se ung foile si se lasd o zi sau doua.
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Prajitura barnace

Ingrediente: 11 linguri ulet,
11 linguri zahar,
1 linguritd bicarbonat,
2 oua, putind sare,
3 deti de lapte,
1 det de cafea neagra,
faina cat cuprinde.
Toate se amesteca nu prea tare.

Prajitura cu branza de vaca

Pasul 1. Ingrediente: 300gr faina,
o cand zahar pudra,
un galbenus,
100 gr unt,
2 linguri smantana,
un praf de copt dizolvat in zeama de lamaie

Din toate acestea se face o cocad. Se pune in tavd unsa cu unt si nivelata uniform.
Pasul 2. Ingrediente: 1 sil/2kg branza de vaci,
10 galbenusuri,
100 gr zahar praf,
2 linguri pesmet,
o mana buna de stafide.

Branza de vaca se da prin sitd, se pun pe rand cate doud galbenusuri si se freaca bine
pana este ca o pasta.
Apoi se adauga zaharul, smantana, stafidele.
Apoi se bat cele 10 albusuri si se amesteca usor cu branza.
Se coace la foc foarte incet.
Deasupra se unge cu un galbenus. inainte de a pune branza se presard pe prima coca

un pic de pesmet.

Prajitura cu bulion

Ingrediente: 11 linguri de ulei,
11 linguri de zahar,
11 linguri de bulion,
1 praf de copt,
putina sare,
putina esentd de rom,
faina cat cuprinde.

Se fac 4 foi, se coc si pe urma se umplu cu marmelada.
18



Prajitura cu cacao 1

Ingrediente: 300gr faina,
100 gr untura,
100 gr zahar praf,
1 lingura cacao,
1 ou,
4 linguri lapte in care se dizolva o linguritd de amoniac.

Din toate acestea se face o coca si se imparte in doua, se coace pe dosul tavii.

Trei galbenusuri, 12 linguri zahar praf se freacd, apoi adaugam pe rand 6 linguri apa
s1 12 linguri faina.

O lingurita amoniac si cele trei albusuri batute spuma cu linguri de apa.

Compozitia aceasta o coacem tot n tavd unde am copt foile, ca sa fie la fel de mari.
in tava, Tnainte de a pune compozitia, punem hartie fara a se unge.

Se coace la foc potrivit. Aceastd foaie, dupa ce s-a racit, se stopeste cu coniac sau
rom, in care se pune sirop, se stopeste pe ambele parti.

Crema: 200 gr unt,

200 gr zahar praf.

Se freacd untul cu zaharul spuma, separat intr-o cratitd se fierbe 400 gr lapte cu o
lingura de fdind sd fie o pastd grosa, se pune 1 praf de vanilie si cand se raceste se
amesteca cu untul si zaharul care au fost frecate spuma.

Se pune o foaie din prima compozitie apoi crema, iar pe urma foaia galbena, crema
si la urma cealaltd foaie din prima compozitie.

Prajitura cu cacao Il

Ingrediente: 250 gr faina,
200 gr unt,
250 gr zahar praf,
coaja de lamaie,
1/2 praf de copt,
10 galbenusuri.

Se freaca 15-20 minute untul cu zaharul praf pana se face spuma.
Se adauga tot cate 2 galbenusuri si se omogenizeaza bine.

Se adauga faina cu praful de copt si coaja de lamaie.

Se pune in tava tapetata cu faina.

Coca II: 10 albusuri,
250 gr zahar praf,
250 gr nuca,
2 linguri cacao,
o lingura rom.
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Se bat albusurile cu zaharul peste care se adauga nuca tocatd, o mana de stafide, un
praf de vanilie, cacao si o lingura de rom.

Se pune peste cealaltd cocd in tava.

Se da la cuptor incins, iar pe urma se da la potrivit.

Trebuie sa stea o ord in cuptor.

Prajitura Caramel

Ingrediente: 350 gr faina,
100 gr margarina,
1,5 linguri smantana,
100 gr zahar praf,
1/2 lingurita bicarbonat,
2 oud intregi.

Se fac 5 foi pe dosul tavii.

Crema :2 linguri zahar caramelizat se stinge cu 3 linguri cafea (concentrata).
Se fierbe o jumadtate litru lapte cu trei linguri faina, apoi se adaugd doua
pachetele zahar vanilat si 200gr zahar praf care se freacd cu 200 gr unt.
Dupa ce s-a terminat crema se amesteca bine cu Vitacava sau nes caffe.
Deasupra se pune glazura.

Prajitura cu capsuni

Ingrediente: 140 gr unt,
250 gr faina,
1 galbenus de ou,
2 linguri de zahar praf,
o lingurd de zeama de lamaie sau vin alb.

Crema: 5 albusuri de oua,
5 linguri de zahar praf,
0,5kg capsuni.

Se framanta o coca din faina, unt, gilbenus si zahar praf si se iasd o jumatate de ora
sa se odihneasca.
Se intinde foaie de un jumatate de deget, se pune 1n tava si se coace sa fie de un
galben deschis.
Se bat albusurile cu zahar praf, se amesteca cu capsunile pana se face o spuma.
Aceasta compozitie se toarna peste foile reci, apoi se introduce la cuptor la foc
potrivit §i cu usa jumatate deschisa.
Se coace pana se usuca putin.
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Prajitura cu chimin

Ingrediente: 500gr faina,
5 galbenusuri,
1/4 pachet unt,
1 praf copt,
putind sare,
2-3 linguri smantana

Se intinde foaie subtire ca si patura de taietei, se unge cu albusul de ou se pune
putind sare peste ea si chimin. Se taie in forma de piscoturi i se pune la copt.

Prajitura colorata

Ingrediente: 2 cani lapte,
1 cana zahar,
5 oua,
I cana untura,
2 linguri cacao,
faina cat cuprinde,
0 mana nuca taiata si mirodenii.

Prajitura cu crema de lamdie

Ingrediente: 400gr fdina,
100 gr margarina,
100 gr zahar,
200ml lapte,
1 ou,
sare,
coaja de lamaie,
cacao,
1 praf de copt

Se freacd margarina cu zaharul pana ce acesta se topeste. Se pune apoi laptele, faina
si oul, praful de copt stins cu otet, coaja de lamaie. Se Tmparte in 2 parti si se coc pe dosul
tavii.

Blatul: 5 oua,

10 1g de zahar,
8 lg faina,
3 Ig de apa.
Crema : se face gris din 1/2 lapte si zahar dupd gust. Dupa ce s-a racit se pune
margarina sau un unt, se pune coaja si zeama unei lamai si se freaca pana se
intareste.
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Prajitura cu gem

Ingrediente: 4 oua,
200 gr faina,
200 gr zahar,
1 praf de copt,
1 lamaie,
4 linguri de apa,
2 Ig ulei

Se freacd galbenusul cu zaharul, se pune praful de copt, se adauga apa si uleiul( pe
rand cate o 1g), se adaugd faina si albusul batut spuma. Se unge o tava cu margarina sau
unt, se pune coca si se da la cuptor.

Crema: 2 pachete biscuiti rasi,

nuci pisate,

150 gr unt sau margarina,
rom,

cacao,
vanilie,

150 gr zahar pudra

Se pune deasupra blatului gem si dupd aceasta se intinde crema. Se acopera cu
glazura de cacao.

Prajitura de lamadie

Ingrediente: 500gr faina,
3 oua,
18 deca untura,
1 ling salicale,
20 deca zahar, sare,
coaja de la o lamaie

Se fac foi si se coc.

Crema: 5 linguri zahdr, 1 ceasca lapte. Se pune zahdrui si se fierbe putin, iar din 3
linguri faind si o jumatate ceasca lapte se face ingrosald. Se lasd sd se
raceasca §1 pe urma se pune un unt, coaja de lamaie si zeama de lamaie.

Prajitura Felicia

Ingrediente: 500 gr faina,
150 gr unturd(margarind),
3 galbenusuri,

22



150 gr zahar tos,
1 praf de copt se stinge cu zeama de lamaie,
2 linguri apa,
3 linguri smantana,
sare.
Se fac 3 foi si se coc pe dosul tavii.

Umplutura: Se sfarmd una din foi care este mai uratd( de marimea unui bob de
porumb trebuie sa fie sfardmiturile). Sfaramituriie se inmoaie in 200ml
lapte rece in care se pune 50 gr zahar.
175gr unt se freaca cu 150 gr zahar praf. Apoi se pun 2 linguri cacao si
200 gr dulceatd. Se amesteca toate si se pun intre foi.

Glazura: cele 3 albusuri se bat cu 250 gr zahar tos, deasupra unui vas cu aburi pana

se Intareste. Pe urma se toarnd deasupra pe prajiturd si peste glazura de
albus se presard nucd macinata.

Prajitura de matase

Ingrediente: 300 gr faina,
200 gr margarina,
1 galbenus,
2-3 linguri smantana

Se fac 5 foi care se coc pe dosul tavii.

200 gr unt se freaca spuma cu 100 gr zahar. Se adauga 2 galbenusuri, 6 linguri gem
de caise, 6 linguri lapte fierbinte, o vanilie. Primele 4 foi se umplu cu crema. A 5-a se
amesteca cu nuca prajita i taiatd marunt si se pune ca glazura.

Prajitura cu mere

Ingrediente: 120 gr faina,
I ou,
100 gr smantana,
1 praf de copt,
sare

Din toate se face un aluat. Separat se amesteca 120 gr margarina cu 100 gr faina din
care se formeaza al II-lea aluat.

Se intinde din primul atuat o foaie peste care se pune al il-lea aluat si se face sul.

Se lasa 10'. Se taie in doua si se intind doua foi.

Se presara faina in tava, se pune prima foaie, peste care se presara gris, apoi se pun
merele care s-au stors in prealabil, se amesteca merele cu zahar si scortisoara si se pune
peste prima foaie in tava.

Peste mere se pune a doua foaie si se pune la foc cand este gata.

23



Prajiturda cu mere

Ingrediente: 400 gr faina,
1 plic praf de copt,
200 gr margarina,
200 gr zahar,
3 plicuri zahar vanilat,
1 ou,
1 kg mere,
75gr stafide,
100 gr migdale,
100 gr zahar,
1 lingurita scortigoara,
1 ou batut pentru uns.

Faina, praful de copt, margarina, zaharul, zaharul vanilat si oul se amesteca si se
face aluatul.

Pe o treime din aluat se pun forme, iar cu cealaltd treime se va acoperi partea tdiata
in forme.

Merele se decojesc, se taie in bucati si se fierb in 1/8 litri apa.

Merele se amesteca apoi cu stafidele, cu 100 gr zahar, 1 zahar vanilat, 50 gr migdale
s1 se pun apoi pe aluat.

Cu ultima treime de aluat se acoperda merele, dupa care se unge aluatul cu oul batut,
in cele din urma se amestecd 2 linguri mari de zahar cu zahar vanilat §i se intinde peste
prajitura.

Se lasa la copt timp de 70 minute ia o tempetatura de 200 grade.

Prajitura cu mere sau cu brdnza

Ingrediente: 4 galbenusuri,
3 linguri zahar,
1 varf bicarbonat,
o jumadtate de 1amaie strecuratd plus coaja.

Toata compozitia se freacd bine.

9 linguri ulei amestecate bine cu 9 linguri iaurt si 10 linguri faina.

Se pune la copt.

Cand este jumatate gata se pune umplutura: 1 kg si jumatate mere dustulite cu

putina scortigoara, se indulceste dupa gust.

Pe deasupra se pun 4 albusuri batute spuma cu 8 linguri de zahar.
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Prdjiturd cu mere sau visine

Ingrediente: 250 gr zahar,
250 gr faina,
4 oua,
6 linguri de apa.

Se freacd galbenusurile cu zaharul timp de 15 minute si se pun cele 6 linguri de apa.
Apoi se bat albusurile si se amesteca impreuna.

Se pune apoi pe rand faina. Deasupra se pun visinele sau mere sau caise.

Daca tava este mare se face portie dubla.

Prafitura cu mere si ciocolata

Ingrediente: 125gr unt (si grasime pentru uns tava),
125 gr zahar,
sare,
1 pachetel zahar vanilat,
3 oua,
200gr faina,
50gr cacao,
50 ml lapte,
5 mere micli,
1 linguritd praf de copt,
suc de lamaie.

1. Bate untul spuma cu mixerul si adauga zaharul, zaharul vanilat, oudle si sarea.

Amesteca pana cand observi ca zaharul s-a dizolvat.

2. Amesteca praful de copt cu cacao si presard-le printr-o sitd peste aluat. Adauga
laptele si amestecd. Unge tava, pudreaz-o cu faina si toarnd o treime din aluat in ea.

3. Curdta merele, taie-le in jumatate si scoate samburii cu o linguritd. Picurd zeama
de lamaie peste jumatatile de mar si pune-le pe aluat, una langa alta.

4. Pune un strat de aluat peste mere, asaza celelalte jumatiti de mar deasupra si
toarna apoi restul aluatului in tava. Coace prajitura aproximativ 45 de minute.

Trucuri:
» (Ca prajitura sa aiba un gust deosebit, alege mere mai acrisoare. Gustul lor va contrasta
intr-un mod rafinat cu cel al aluatului cu ciocolata.
» Prdjitura va capata mai multd savoare dacd, inainte de a pune merele in tava, presari
putina scortigoara deasupra.
» Pentru a-i da prajiturii un gust deosebit, presara zahar pudra deasupra. O alta varianta: o

glazura din albus de ou si zahar.
* Daca vei coace aluatul intr-o forma rotunda, il vei insiropa si, 1a sfarsit, il vei orna cu

frisca, vei avea un excelent tort cu mere, pentru o ocazie speciala.
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Prajitura cu miere de albine

Ingrediente: 50 gr unt,
150 gr zahar tos,
1 ou intreg,
3 linguri miere de albine rase,
4 linguri lapte,
1 lingura bicarbonat,
450 gr faina.

Toate acestea se pun in cratitd pe foc sa se topeasca un pic ca sa putem pune faina.
Se fac 4 foi si se coc pe dosul tavii.

Crema: 200 gr unt,
250 gr zahar pudra,
o lamaie.
Se freacd pand devin spuma, apoi se adauga treptat zeama de ldmaie ca sa nu se taie.

Prajitura Mimoza

Ingrediente: 3 cesti faina,
1 ceasca zahar,
4 galbenusuri,
1 pachet praf de copt,
1 ceasca de untura.

Se mai adaugd smantéana.
Se framanta toate si se imparte in 4 foi. Se coc separat pe dosul tavii.

Crema: 1/2 1 lapte si vanilie,
3-4 linguri faina.

Prajitura cu ness
Ingrediente: 6 albusuri,
300 gr zahar,
2 1g faina,

300 gr nuca (150 taiata si 150 macinata).
Se fac 2 foi si se coc pe dosul tavii.

Blatul: 5 albusuri,
5 galbenusuri,
5 1g apa,
7 g zahar,
7 lg faina,
1 praf de copt.
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Se face blatul si se pune intre foi siropat.

Crema: 6 galbenusuri,
150 gr zahar,
2 Ig ness,
1 lingurita faina,
4 1g lapte.

Se amesteca si se fierbe pe foc, continuu. Cand e rece se amesteca cu un unt si 100
gr zahar.

Prdjiturd cu nuca 1

Ingrediente: 500 gr faina,
250 gr unt,
3 oua,
150gr zahar,
2 linguri (50gr) cu smantana,
putin bicarbonat,
vanilie.
Umplutura: 100 gr nuci,
marmelada.

Glazura: 120 gr zahar,
35gr cacao,
3 linguri apa.

Se amesteca faina cu untul, se adauga 2 géalbenusuri si un ou intreg, 150gr zahar,
smantand, un varf cutit bicarbonat, vanilie. Se face o coca bine fraimantata si se imparte in
3 foi. Se intinde o foaie cu sucitorul cat tava de mare.

Se unge foaia cu marmelada, se pune a doua foaie si se unge cu marmelada, se
presara nuci ca si pe prima, apoi se pune a treia foaie si se da la cuptor la foc potrivit.

Cand este gata se toarna glazura care se ntinde pe toata prajitura. Se taie in tava.

Prajitura cu nuca (Maria)

Ingrediente: 28 deca faina,
18 deca unt,
1 deca drojdie se Tnmoaie in lapte,
1 varf de cutit bicarbonat,
2 galbenusuri de ou,
1-2 linguri zahar.

Toate acestea se framanta bine si se imparte in trei parti egale.
Se pune prima parte in tava si se unge cu marmelada si se presarda jumatate din
urmatoarea compozitie: 10 deca nuca macinata, amestecata cu 15 deca zahar.
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Se pune a li-a foaie si se procedeaza la fel si apoi cu a ill-a tot asa. Apoi se pune la
cuptor. Pe deasupra se poate pune o glazura de ciocolata.

Prajiturda cu nuca 2

Ingrediente: 250 gr margarina,
250 gr faina,
1 galbenus,
3 linguri smantana.

Din toate se face un aluat si se imparte in doua parti, se pune la rece.

Crema: 8 galbenusuri, 8 albusuri, 3 linguri zahar pudra, 250gr nucd macinata.

Albusurile se bat spumad, iar galbenusurile se freaca cu zaharul si li se adauga apoi
albusurile batute spuma, la urma nucile si putinad coaja de lamaie.

Se unge tava cu margarina(ulei) si se tapeaza cu faina, apoi se pune o foaie de aluat,
se toarna crema, apoi se adauga a doua foaie usor, sa fie cat tava.

Se pune la foc bun, cand este coaptd se scoate din cuptor §i se presara cu zahar
pudra.

Se lasa sd se raceasca in tava.

Prajitura cu nuca 3

Ingrediente 1 : 6 oua,
9 linguri faina,
9 linguri zahar,
3 linguri apa.

Se face un blat de tort si [amaie rasa.

Ingrediente 2: 150 gr zahar praf,
200 gr nuca macinata,
150 gr unt,
100 gr ceai,
esentd de rom,
gem sau dulceata.

Prdjiturd cu nuca 4

Ingrediente: 7 oua,
7 linguri cu apa,
14 linguri zahar,
14 linguri faina,
un varf de sare
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Se bat galbenusurile spuma, apoi se adauga zaharul treptat.

Se adauga albusurile cu sare. Se pune apa, apoi treptat faina, apoi compozitia se
pune in tava tapetatd cu faina.

Dupa ce se coace si se raceste se taie un sfert din ea dupa care se razuieste. Se face
crema dintr-un unt.

Se pune cacao si nucd macinata, zahar dupa gust.

Nuca mécinata se pune cam o cana.

Coca razuita se amestecd cu crema de mai sus, dar prima data se amesteca cu un pic
de lapte pana se omogenizeaza.

Daca vrei se poate pune in crema putin rom.

Deasupra se pune glazura de ciocolata facuta din: 3 linguri cacao, 3 linguri zahar, 1
lingurita unt care se omogenizeaza cu apa putina.

Prajitura cu nuca si cu biscuiti

Ingrediente: 200 gr nucd macinata,
200 gr biscuiti macinati,
200 gr zahar tos,
2 linguri cacao,
4 linguri apa,
un albus de ou batut spuma.

Se pune nuca si biscuitii intr-un castron in care se adauga siropul cu cacao dupa ce
s-a racit. Se adauga apoi albusul batut spuma si putin rom. Se amesteca toate la un loc.

Crema: un galbenus de ou de freacad cu 100 gr unt, 200 gr zahar pana se face spuma.
Se intinde coca subtire (tdiem in doud) se unge cu crema la care se adauga si
putind coaja de lamaie. Se ruleaza si se lasa pana a doua zi.

Se poate unge cu crema de cacao.

Prajitura cu rahat

Ingrediente: 500 gr faina,
2 linguri lapte,
4 galbenusuri.

Se adaugd 0,25 gr drojdie, 150gr unturd, 4 linguri smantana, sare, 250 gr
nuca, rahat de 3 lei.

Se framanta si se imparte in 4 parti egale.

Prima foaie se aseaza in tava, se unge cu dulceatd acrisoara(maciese), apoi se aseaza
a doua foaie care se unge cu urmatoarea crema: 250gr nuci, 200gr zahar tos si spuma de la
4 albusuri; se aseaza compozitia pe foaie, se aseaza o altd foaie care se umple cu felii de
rahat tdiat subtire, colorat diferit.

A patra foaie se aseaza deasupra si se lasa sa dospeascd o ora(daca nu e nucd se ung
2 foi cu marmelada si-n mijloc se pune rahat).
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Prajitura vieneza

Ingrediente: 140 gr nucd macinata,
140 gr zahar,
140 gr unt,
1 praf de copt,
100 grame faina,
4 albusuri

Toate se freaca si se dau la cuptor.

Crema: 4 galbenusuri se freacd cu 180 gr zahar praf. Cand coca este aproape coapta,
se scoate din cuptor si se pun peste ea galbenusurile. Se pune la cuptor pana
galbenusurile se intaresc. Se scoate si se lasa sa se raceasca. Pe deasupra se
poate pune glazura de ciocolata sau de zahar ars.

Prajiturd cu visine 1

Ingrediente: 4 oua,
1 cana zahar tos,
2 cani faina,
un praf de copt,
1/2 kg visine,
coaja de la o lamaie.

Se freaca galbenusirile.

Cu zaharul timp de 20 minute, se adauga smantana (un borcan), 2 cani faina, praful
de copt. Se unge tava cu unt, se tapeteaza cu faina. Se toarna compozitia in tava, peste care
se pun viginele curatate de sdmbure si puse peste ele putin zahar dupa gust.

Dupa ce s-a copt se bate albusul spuma de la cele 4 oud si se pune peste prajitura,
apoi se da la foc inca 5 minute.

Prajitura cu visine Il

Ingrediente: 3 oua,
9 linguri ulet,
15 linguri zahar,
12 linguri lapte acru,
1,1/2 praf de copt,
1/2 kg fructe(visine),
375gr faind (23 linguri rase ).

Se freaca oudle intregi cu zaharul, pe urma se pune si uleiul, laptele acru, faina si
praful de copt. La urma se pun visinele pregatite din timp.
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Prajitura cu visine 111

Ingrediente 1 aluat: 125gr unt,
150gr zahar pudra,
2 linguri apa,
300 gr faina,
1 ou intreg,
un praf de copt
o vanilie.

Ingrediente 2 aluat: 4 linguri zahar pudra,
3 oua,
3 linguri faina,
zahar vanilat,
1 kg visine.

Primul aluat:

Se freaca untul cu zaharul intr-un castron, se amesteca cu oul, apa si praful de copt
si la urma de tot se pune faina cate putin, iar apoi zahdrul vanilat. Se unge tava si se
potriveste coca in tava cu mana. Se pun visinele fara saimburi si scurse bine de zeama.

Al doilea aluat:

Se freaca galbenusurile cu zaharul, se adauga faina. Albusurile se bat spuma foarte
tare si se mai adaugd 2 linguri de zahdr, apoi se amestecd cu celelalte si se aseazd pe
vigine. Se coace la foc potrivit. Notd: Visinele se desfac de samburi, se pune zahar pe ele si
se lasd de azi pe maine.

Prieteni de casa

Ingrediente: 25 deca unt,
25 deca faina,
20 deca nuca macinata,
25 deca zahar,
2 linguri de rom,
1 ou intreg si un albus.

Se framanta si se taie bucdti in forma rotundd sau cornulete. Bucatile rotunde dupa
ce s-au copt, le lipim doua cate doua cu marmelada, apoi partea de deasupra o imbibam cu
o glazurd de ciocolata.

Glazurd: 10 deca zahar din care facem un sirop, adaugand 2 bucdti de ciocolata si o
lingura de unt.

Raffaello

Din 1 dI apa s1 25 dag zahar fierbem sirop, dupa aceea adaugam 25dag margarina
sau unt, ca sa se topeasca. Cand s-a topit, ludnd de pe foc, addugam 7,5dag nuca de cocos,

2 pachete de zahar vanilat si 30dag lapte praf. Cand s-a racit formam bile din el, in
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interiorul lor punand nucd sau alune. Bilele le invartim in nucd de cocos. Punem in

frigider.
Rulada

Ingrediente: 300 gr parizer,
200 gr cascaval,
4 oua,
3 Ig smantana si faina,
sare,
piper,
vegeta.

Se da cascavalul pe razatoarea mica si se taie parizerul. Se amesteca toate si se da la
cuptor 15-20min.

Rulada cu albus batut

Ingrediente: 3 linguri smantana,
100 gr unt,
2 oua,
3/4 pahar zahatr,
faina cat cuprinde,
cateva nuci pisate.

Din toate se face un aluat: se amesteca fdina cu untul, se adauga galbenusurile
treptat cu un jumatate pahar zahar si faina cat cuprinde, ca sa se obtina un aluat potrivit de
moale. Se intinde o foaie dreptunghiulara, se bat cele doua albusuri spuma cu restul de
zahar, se adauga cateva nuci pisate. Se unge foaia, se ruleaza, se coace la foc potrivit.

Rulada de branza

Ingrediente: 1 margarina,
10 linguri faina,
1 1 lapte,
putina sare ,
8 oua.

Se pune margarina la topit.
Cand este topitd se adaugd 10 linguri de faind. Se amesteca bine, se stinge cu un

litru de lapte dupa care se fierbe compozitia 10'".
Se 1a de pe foc si se adauga gdlbenusurile pe rand, apoi albusurile batute spuma. Se

coace 1n tava unsd, bine tapetatd 15-20 minute.
Se scoate, se ruleaza pe un servet ud. Se lasa sa se raceasca.
Se unge cu smantana, se pune branza, se ruleaza din nou, se unge cu smantana si se

razaleste pe deasupra branza.
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Rulada economica cu untura

Ingrediente: 400gr faina,
1 lingura plind cu varf cu unturd de porc,
2 linguri zahar,
2 oua,
1 praf de sare,
30 gr drojdie dizolvata intr-un jumatate de pahar cu lapte,
marmelada,
cateva nuci.

Se freaca untura cu zahdrul, se amesteca cu plamadeala (drojdia crescutd in putin
lapte amestecat cu fdind ), se adauga sarea, ouale batute, restul de lapte, se amesteca faina.
Se face o coca moale care nu se lasd sd creasca. Se intinde o foaie subtire, se unge cu
marmelada, se presara deasupra cateva nuci taiate felii si se ruleaza. Se pune in tava unsa
si se coace la foc potrivit. Din aceastd compozitie ies doud rulouri.

Rulada de piept de curcan

Se desface pieptul, se taie, nu se bate pentru a nu distruge muschiul. Se pune piper,
sare, usturoi taiat marunt, boia. Se ruleaza, se leaga cu ata, se pune in tava ulei si se baga la
cuptor. Se garniseste cu varza calita.

Prajitura >Rumba”

Ingrediente: 170 gr unt,
150 gr zahar praf,
7 galbenusuri,
200 gr faina,
cacao.

Se freaca untul cu zaharul, adaugind pe rand galbenusurile amestecand mereu, apoi
faina. Se Tmparte in trei parti. Se coace la foc potrivit pe fundul tavii tapetata cu hartie si
faina. Coca se intinde cu cutitul. Ultima foaie se amesteca cu 2 lingurite cacao care se
dizolva in putin lapte.

Crema: 150 gr zahar praf, 150 gr nucad macinatd, vanilie, 2 linguri rom, lapte
fierbinte (atat lapte incat mestecind sda se faca o pastd omogend ca

marmelada) cu care se ung foile.

Glazura: 150 gr zahar tos, 3 linguri apa, 2 linguri cacao, 50 gr unt. Se fierbe apa cu
zaharul, se adauga cacao si untul, se toarnd deasupra.
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Salam de biscuiti

Ingrediente: 1 kg de biscuiti,
| margarina,
0,5kg zahar tos,
4 oua intregi,
1/2 1 lapte,

2 linguri cacao,
rom,
vanilie,
mirodenii,
o mana de nuca

Se freaca zaharul tos cu cacao pe soba la foc mic pand se aspreste un pic zaharul ca
sd nu se topeasca.

Se pun ouale batute intregi si se freaca cate putin, pe urma se pune si laptele cate
putin se freaca bine si pe urma se pune pe foc mic si se freacd bine pana se ingroasa. Se
pune la sfarsit margarina si se toarna peste biscuiti.

Se pune in celofan, se ruleaza si se pune la rece.

Sandvisuri la cuptor

Ingrediente: 10 felii franzela gata feliata,
45gr unt,
340gr carne de vita din conserva,
4 oua,
300ml lapte,
sare,
piper negru

Mod de preparare:

Indepirteazi coaja feliilor de paine, apoi unge-le cu o parte din unt.

Cu untul ramas unge un vas termorezistent (yena).

Taie carne de vitd in feliute subtiri si pune-o intre doud felii de paine unse cu unt.

Taie fiecare sandwici in jumatati, pe diagonala, si ageaza-le in randuri, in vas.

Bate oudle, dupa care adauga peste ele laptele, sarea si piperul.

Toarna acest amestec peste sandviciuri.

Lasa-le sa stea in amestecul de lapte cu oua 10 minute, astfel incat painea sa
absoarba cat mai mult din el.

Baga apoi vasul cu sandviciuri in cuptor si lasa-1 timp de 30-35 minute, pana cand
painea Incepe sa capete o culoare aurie. Serveste-le calde.

Trucul nostru:
Pentru ca sandviciurile sa fie mai gustoase e bine sa folosesti paine de casa.
Carnea de vita o poti Inlocui cu cagcaval sau branza.
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Steluta

Ingrediente: 250 gr zahar praf,
250 gr nuca macinata.

5 albusuri se bat cu zaharul si se adauga nuca. Se coc pe dosul tavii 2 foi, tava se
unge cu ulei mult. Fiecare foaie se taie in doud bucati.

Crema: 5 galbenusuri,
250 gr unt,
250 gr zahar.

Se bat pe baie de abur galbenusurile cu zahadrul pana se ingroasa. Untul se freaca
spumd si se adaugd la crema rece de galbenusuri. Se ung foile, iar deasupra se pune
glazura de ciocolata.

Televizor

Se fac 2 foi ca la foile cu miere. Se face un blat obisnuit din 3 oud. 3 linguri
apa+albusele se bat bine cu 6 linguri de zahar, se adaugd apoi galbenusurile frecate in care
s-a pus praful de copt, se pun apoi 6 linguri bune de faina si eventual arome sau coaja de
lamaie.

Se coace un blat la foc mic. Se face o crema din budincd mai tare sau ingrosala din
faina+ zahar sa fie dulce. Se freacd bine un pachet de unt in care s-a pus doar putin zahar.
Se adauga cate putin din budinca.

Se poate pune colorant rosu sau alte arome.

Se unge prima foaie cu jumatate din crema, se pune blatul, se insiropeaza, se pune
crema ramasa, apoi foaia cealalta.

Se face o glazura de ciocolata.

Tobite

Ingrediente: 4 oua,
100 ml apa,
100 ml ulet,
200 gr faina (13 linguri),
250gr zahar (8 linguri),
1 praf de copt pus in galbenusurile frecate,
1 lingura faina pusa in faina.

Se face un blat obisnuit in care se pune ulei dupa ce albusele sunt batute bine.

Dupa ce se coace si se raceste, se taie blatul cu paharul rotund.

Se taie fiecare bobitd in doud parti egale si se ung cu crema urmatoare: ingrosala de
gris +200gr unt sau budincd (mai tare)+unt. Dupa ce s-au uns cu crema in interior, pe
ambele parti, si pe partile laterale, se dau prin nuca macinata sau nuca de cocos.
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Tort Caramel

Blatul : 8 oua,
160 gr zahar,
100 gr nuci macinate,
80-100 gr faina,
putind sare,
1/ 2 praf copt
- Se bat albusurile, se adauga zaharul, se pun galbenusurile , nuca amestecata cu faina.
- Se pune in forma rotunda , sau dreptunghiulara.
- Se coace la foc potrivit.

Caramel: 120 gr zahar tos se rumeneste , apoi se adauga 80 gr nucd taiatd , se
amesteca, se rastoarna pe un fund de lemn ud si uns cu unt.
Se raceste , apoi se macind prin masina de carne.

Crema : 6 oud intregi se amesteca cu 340 gr zahar si 2 vanilii, in aceeasi cratita
(daca se poate ) in care s-a ars zaharul.
Crema se fierbe in bai-marin.
Se bate cu telul pand se desprinde de fundul cratitei(sau pand se vede
fundul cratitei).
Crema racita se amesteca cu 300 gr unt frecat spuma.

Se taie blatul racit in 2 sau 3 foi, se pune crema, se preseazd putin zahar caramel cu
nuca , se pune foaia i la urma se pune iar crema.

Deasupra se pune toata nuca caramel .

Se pune la rece , dar nu la frigider.

Trandafiri

Ingrediente: 400 gr faina,
300 gr drojdie,
1 pahar de lapte,
2 oud intregi si un galbenus,
2 linguri zahar,
un pic de sare,
1 lingura rom,
vanilie.

Crema: 125 gr unt frecat cu 100 gr zahdr pudra. Se cerne faina, se face loc la
mijloc, se pune drojdia la dospit cu zaharul si laptele, se lasa sa dospeasca.
Se freaca untul cu zaharul, aluatul se intinde pe masa o foaie subtire, se
unge deasupra cu untul frecat spumos, se ruleaza, se taie bucati,deasupra se
pune albus batut spuma.
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Zacusca de dovleac

Ingrediente: 8 kg dovlecel,
4 cepe,
3 ardei,
2kg rosii

Se curata dovleceii, se ratdlesc, se sareaza putin.

Ceapa si ardeii se curdta, se taie si se pune in cratita cu ulei si putind apa.
Se lasa sa fiarbd pana scade apa si se prajesc putin in ulei.

Se adauga dovlecelul scurs de apa.

Se mai adaugd apa in cratitd si se lasa sa fiarba 15 minute.

Apoi se adauga rosiile oparite, decojite si taiate.

Se condimenteaza (dafin, sare dacd mai trebuie, piper).

Se lasa sa fiarba pana scade.

Se pune in borcane, se cdpaceste si se da la dunst rece.

A doua zi se pune la dunst cald 1/2 ora.

Zi si noapte

Ingrediente: 16 deca unt,
30 deca zahar,
6 oua,
30 deca faina,
un praf de copt.
Se freaca untul cu zaharul si o jumatate de 1amaie zeama si coaja.
Se adauga ouale pe rand si dupa fiecare se freacad putin.
Se adauga faina si praful de copt.
Se Tmparte compozitia in doud parti egale si intr-o parte se pune cacao dupa gust.
Se pune 1n tava tapetatd cu unturd si faind, punandu-se cate o lingurita din fiecare
compozitie.
Apoi se da la copt.
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Retete vegetariene

Biscuiti cu nuca de cocos

Ingrediente: 200gr margarina,
3-4 linguri nuca de cocos,
2 linguri zahar,
300gr faina,
2 lingurite esenta de vanilie.

Se freaca bine margarina cu zaharul.

Se adauga nuca de cocos si faina pana se obtine o coca nu prea tare.

Se modeleaza diferite forme cu méana sau cu forme si se pun in tava uscata, la cuptor
timp de 15-20 minute.

Cuptorul trebuie sa fie dinainte incalzit.

Budinca de banane

Ingrediente: 3 linguri miere,
Y4 cana samburi migdale taiati marunt,
¥, cana faina,
1 cand apa,
2 lingurita sare,
7 banane,
4 cand nuca de cocos.

Se amesteca bine ingredientele cu exceptia bananelor si nucii de cocos si se fierb. Se
adaugd bananele tdiate felii si nuca de cocos. Deasupra se orneaza cu nuca de cocos si
fructe proaspete dupa sezon.

Budinca de conopida

Ingrediente: 2 kg conopida,

1-2 felii paine inmuiate §i1 stoarse,

1 cana lapte,

150gr telemea desarata,

1 lingura margarina,

4 linguri faina,

1 ou.
Conopida se fierbe in apa 15 minute.
Se strecoara iar cand se raceste si se trece prin masina de tocat.
Se adauga restul ingredientelor, se pune compozitia intr-un vas uns cu ulei si se lasa

la cuptor 30-60 minute.
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Budinca de macaroane cu mere

Ingrediente: 250g macaroane,
10 mere mijlocii,
2 oua,
3 linguri zahar(daca merele nu sunt dulci).

Se fierb macaroanele, se strecoara si se clatesc.

Merele se curdtd de coaja si se taie felii sau se razuiesc.

Se pun intr-un vas mai mare si se amestecd cu oudle, albusurile batute spuma,
zaharul si macaroanele.

Se unge o cratitda de 2kg cu margarina sau ulei, se tapeaza cu pesmet.

Se toarnd compozitia si se pune in cuptor 30-45 minute pand se rumeneste.

Se consuma calda.

Budinca de mere

Ingrediente: 5-6 mere taiate felii,
2 banane taiate felii,
¥, cana stafide,
¥, cana nuci taiate marunt,
5-6 felii de paine taiate cuburi,
Y4 cana nuca de cocos,
I cana sos.

Se aseaza merele si bananele, stafidele si nucile intr-un vas.
Deasupra se aseaza cuburile de paine.

Se toarna sosul si se mai pun cateva stafide.

Se coace la foc potrivit 30-45 minute.

Dupa coacere se poate orna cu nuca de cocos.

Sos : 2 cani suc de ananas (sau suc de mere), 2 linguri suc de lamaie, 4 linguri
amidon. Se amesteca si se fierbe pana se Ingroasa.

Budinca de mere

Ingrediente: 6-8 mere taiate felii,
s cana seminte de susan,
12 cana nuca de cocos,
1 lingura suc de lamaie,
%> lingurita sare,
1 lingura coriandru,
1 Y2 suc de mere,
1 cand granola sau fulgi ovaz sau orez fiert.
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Se pun merele intr-un vas.
Se amesteca celelalte ingrediente si se toarnd peste mere. Se coace ia foc potrivit

pana ce merele se inmoaie, iar deasupra se formeaza o crustd maronie.
Budinca de morcovi

Ingrediente: 3 morcovi mijlocii razuiti,
3 felii groase de paine tdiate in cuburi,
1 cana stafide,
1 lingura coaja de portocale,
1 cana lapte,
1 lingura miere.

Se amesteca toate ingredientele si se pun in cuptor 30 minute.
In loc de paine se pot folosi 2 cdni de orez sau grau fiert.

Budinca de orez cu nuca

Ingrediente: 2 céni orez fiert,
1 % cana lapte,
2 linguri miere,
2 linguri nucd macinata,
2 linguri nuca de cocos,
1 varf cutit coriandru,
putind vanilie,
Y4 lingurad sare,
3 linguri stafide.

Se amesteca toate ingredientele si se pune la cuptor 10-20 minute.

Budinca de orez cu prune uscate

Ingrediente: "4 kg prune uscate,
2 lingurita sare,
1 cana orez nefiert,
1 lingura unt,
3 linguri miere,
2 oua,
putina scortigoara.

Se spald prunele uscate in apa cdldutd si se inmoaie de seara intr-un litru de apa
calda. A doua zi se adauga scortisoara, mierea si sarea si se da in cateva clocote. Se adauga
orezul curdtat si spalat si se pune la fiert la foc mic pand cand zeama scade aproape
complet.

Albusurile se bat spuma, se adauga 2 linguri de miere si o lingurd zeama de lamaie.

Cand orezul este aproape rece, se amesteca cu untul, galbenusurile, prunele strecurate de
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zeama, faina si la urma cu spuma.
Se toarna 1n cratitd unsa cu margarina.Se coace la foc potrivit 30-40 minute.
Se serveste calda sau rece.

Budinca de orez cu stafide

Ingrediente: 2 cani orez fiert,
Y4 cana stafide,
3 linguri miere,
% lingura sare,
coaja de lamaie,
1 cana lapte,
putind vanilie.

Cand orezul este aproape fiert, se adaugd stafidele, coaja de lamaie si laptele. Se
pune la cuptor 30 minute.

Budinca de piersici

Ingrediente: 5’2 cani cu cuburi de paine,
3 linguri nuca de cocos,
2 cana suc de portocale,
1 borcan de 500g compot piersici,
2 banane,
1 cana stafide.

Se amesteca cuburile de paine cu nuca de cocos. Se mixeaza restul ingredientelor.
Se aseaza in straturi, intr-o tava, in urmatoarea ordine: sosul de piersici, cubuletele de
paine, stafidele. Deasupra se pune inca un strat de cubulete de paine.

Se coace la foc potrivit 70 minute sau pana cand se rumeneste. Se serveste calda.

Budinca de taietei cu branza de vaca

Ingrediente: 250g taietei,
400g branza de vaca,
2 oua,
4 linguri zahar,
coaja de lamaie,
stafide,
sare.

Branza de vaca se zdrobeste cu furculita. Se amesteca cu galbenusurile, zaharul,
taieteii fierti si strecurati, coaja de lamaie, stafidele si albusurile batute spuma. Se toarnd in
cratita unsa cu margarina, se pune la cuptor la foc potrivit 20-30 minute. Cand este gata, se
rastoarnd pe o farfurie, se decoreaza cu stafide.

41



Cartofi americani

Ingrediente: 6 cartofi,
3 linguri margarina,
3 linguri faina,
2 lingurita sare,
2 % cani lapte,
1 ceapd mica taiatd marunt.

Cartofii se spald, se curdtd de coajd si se taie in felii subtiri. Margarina se topeste si
se amesteca cu faina, sarea si laptele. Se fierbe un minut amestecand. intr-un vas uns cu
ulei se asaza un strat de cartofi peste care se pune ceapa tdiata si Va din sosul preparat. Se
asaza 1n continuare sosul si cartofii. in loc de sos se poate pune branza. Vasul se acopera si
se pune la cuptor. Dupa 30 minute se ia capacul si se lasa n cuptor inca o ora.

Cartofi cu branza

Se fierb cartofii si se curdtd de coaja. Se taie felii si se pun intr-o tava unsa cu ulei.
Deasupra se presara 2 cepe tdiate marunt si putind sare.

Deasupra se rade branza.

Se coace la cuptor 30 minute.

Cartofi cu smantiand

Ingrediente: 2 kg cartofi,
%2 cana lapte,
5 linguri smantana,
Ya kg telemea rasa desarata.

Cartofii curatati de coaja, taiati in cuburi mai mari, se pun in apa clocotita, putin
saratd si se fierb 15 minute. Apoi se scurg de apa si se pun intr-o cratitd unsa cu ulei.
Laptele rece se freacd cu 2 liguri de faind apoi se adaugad smantana, se amestecad si se
toarna peste cartofi.

Deasupra se presara branza sau telemea rasa.

Se pune la cuptor 15 minute.

Cartofi umpluti

Ingrediente: 2 cartofi mari,
2 cani branza de vaci,
1 lingura margarina,
2 lingurita sare,
% felie paine Tnmuiata si stoarsa,
1 ou crud.
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Cartofii se fierb in coaja cu putind sare timp de 30-40 minute. Apoi se curdtd de
coaja si se taie in jumatati pe lungime si se scobesc la mijloc. Separat se freaca cu furculita
branza de vaci, oul, margarina, sarea si painea inmuiatd. Se umple scobiturile cartofilor cu
aceasta umpluturd si se pun intr-o cratitd unsa cu ulei. Peste cartofii umpluti se toarnd sos
de usturoi si se pune la cuptor 20 minute.

Chiftelute

Ingrediente: 3 cartofi cruzi mijlocii razuiti,
2 felii paine Tnmuiate si stoarse,
2 linguri ulet,
2 cepe mari tdiate marunt,
6-7 catei usturoi tdiati marunt,
8 linguri nucd macinata,
sare dupa gust,
1 lingura busuioc,
2 lingurita coriandru,
patrunjel verde.
Se amesteca bine toate ingredientele, se lasd sd stea 5-10 minute, se formeaza
chiftelute céat o nucd. Se coc la cuptor 30-45 minute.

Clatite umplute cu mere

Ingrediente: 6 clatite groase,
8 mere,
2 cana apa,
4 linguri stafide,
putind vanilie,
1-2 linguri miere

Se dau merele prin razatoare. Se amestecd cu apa, stafidele si mierea si se pun la
fiert pand ce se inmoaie. Se unge o tava cu ulei, se umple clatitele cu amestecul de mai sus
si se asazd 1n tava. Deasupra se toarnd 2 cani cu lapte sau un sos format din 2 céni cu suc
de mere si 4 linguri cu amidon. Se pune la cuptor la foc potrivit pentru 30 minute. Se

orneaza cu nuca de cocos.

Cornulete cu nuca

Ingrediente: 7 linguri cu nuca macinata,
200 gr margarina,
¥ cana zahar,
1 % cana faina.
Se freacd margarina cu zaharul, nucile cu fdina, addugate putin cate putin. Se pune o
linguritd esentd de vanilie. Se fac cornulete si se pun intr-o tava unsd cu ulei. Se pun in

cuptor si se lasa pana se rumenesc
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Crema de capsuni

Ingrediente: 1 ' cana apa,
Y, cana nuci taiate marunt,
Y cana cu orez fiert,
1 cana capsuni,
3 linguri miere,
Y4 lingurita sare,
1 lingurita suc de ldmaie.

Se mixeaza toate ingredientele si se pun in frigider pentru o ora.
Se serveste cu granola sau terci de cereale.

Crocant de piersici

Ingrediente: 1/2 kg piersici taiate felii( sau compot de 500g),
3 linguri miere,
72 lingura coriandru,
2 cana suc de portocale.

Se mixeaza ingredientele cu exceptia piersicilor.

Siropul rezultat se toarna peste piersici.

Totul se toarna intr-o cratita.

Deasupra se ageaza un strat gros de granoia sau pesmet amestecat cu nuca taiata
marunt.

Se coace pana se rumeneste.

Desert cu morcovi

Se amesteca urmatoarele ingrediente: 2 morcovi mari,
a cana apa,
Y2 cana miere,
2 linguri ulei,
1 lingurita vanilie.

Apoi se adaugd: /2 cand faina,
2 lingurita sare.

Se lasa sd stea 10 minute.

Daca compozitia e prea moale, se mai adauga 1 cand nuca de cocos sau faina.

Se formeaza bilute mici si se aplatizeaza, dupa care se pun intr-o tava unsa cu ulei.
Se pun la cuptor timp de 30 minute.
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Dovlecei umpluti

Ingrediente: 4-5 dovlecei mici,
1 ou,
%2 kg branza telemea sau cas,
frunze de patrunjel.

Se curata dovleceii de coaja, se taie in lungime si se scoate miezul cu lingurita. Se
pune apa intr-o oala cu putind sare. Cand apa clocoteste se pun dovleceii, se lasd sa fiarba
cateva minute si se scot cu lingura de spuma. Separat se pregateste branza cu ou si
patrunjel. Se umple dovleceii cu varf.

Se pun la cuptor intr-o cratita unsa cu ulei 30-40 minute. Se servesc cu smantana.

Drob de ciuperci

Ingrediente: 1 canad cu orez fiert in 2 céani cu apa,
1/2kg ciuperci calite cu o ceapa.

Se amesteca cu orezul si se adauga: 1 cana nuci macinate,
¥, cana faina,
2-3 linguri pasta de rosii sau 1 cana bulion,
I cana pesmet,
patrunjel,
1 lingura vegeta,
1 lingura busuioc uscat,
coriandru si sare dupa gust.

Se amesteca si se pune intr-o tava unsa si presarata cu pesmet. Se tine la foc potrivit
pana se rumeneste.

Drob de fasole

Ingrediente: 3 cani de fasole fiarta,
2-3 cepe taiate marunt,
2 ardei grasi taiati marunt,
2 linguri de ulei,
6 linguri de faina,
2 felii de paine inmuiata in apa si stoarse bine,
% linguri busuioc sau tarhon,
4-5 catei usturoi,
2 lingurite sare,
1 cand bulion.

Fasolea se mixeaza sau se da prin masina de tocat. Se adauga restul ingredientelor,
se amesteca §i se toarnd Intr-un vas uns cu ulei. Se pune in cuptor pentru o ora. Deasupra
se presard putin patrunjel verde si se garniseste cu cateva felii de rosii.
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Drob de morcovi

Ingrediente: 2 cdni de orez fiert,
2 cani de morcovi dati prin razatoare,
1 cana pesmet,
2 cepe mari tdiate marunt,
3 linguri de ulei,
1 2 cana apa calda,
2 lingurita sare,
5-6 cétei usturot,
2 lingurita cimbru uscat,
patrunjel,
ardei.

Se amesteca uleiul cu apa. Se amesteca apoi restul ingredientelor.
Se coace intr-un vas uns cu ulei si acoperit 45 minute.
Se descopera si se mai coace 10 minute.

Drob de nuca

Ingrediente: 2 cani de orez fiert,
1 2 cana de nuci macinate,
2 cani pesmet,
% cand seminte de flarea soarelui,
2 linguri faina,
2 felii telind sau frunze taiate marunt,
1 %2 cana apa sau lapte,
1 ceapa tdiata marunt,
sare dupa gust,
1 linguritd busuioc,
4-5 catei usturoi.

Se amesteca toate ingredientele. Drobul nu trebuie sa fie nici prea moale, nici prea
uscat. Se pune Intr-o tava mijlocie si se tine la cuptor 30-45 minute.

Granola

Ingrediente: 4 pahare fulgi de ovaz,
1 pahar nuci tdiate,
> pahar samanta de bostan sau floarea soarelui,
2 lingurita sare,
4 linguri miere,
1 lingurita vanilie,
Y4 pahar ulei,
Y4 pahar apa.
46



Se amestecd mierea, vanilia, uleiul si apa si se toarna peste fulgii de ovaz.

Se amesteca bine si se pune intr-o tava la copt la foc potrivit.

Se amestecd din 20 in 20 de minute. Cand fulgii incep sa se rumeneasca, se adauga
nucile si semintele. Se mai lasa in cuptor inca 20 minute la foc mic.

Lapte de nuca

Ingrediente: 8 linguri nuca macinata,
2 cani cu apa fierbinte,
1 linguritd miere,
72 lingurita sare,
putina vanilie,
1 banana.

Peste nucile macinate se toarnd apa fierbinte, se amesteca, se strecoara si se adauga
restul ingredientelor. Se amesteca pana se obtine un amestec omogen $i cremos.

Lapte de orez

Ingrediente: 5 linguri cu orez fiert,
3 linguri nucd macinata,
putind vanilie,
Y4 lingurita sare,
2 linguri miere,
2 céni cu apa fierbinte.

Mai intdi se mixeaza orezul si nuca in putind apa fierbinte, apoi se adauga restul
ingredientelor si restul de apa. Se mixeaza din nou pana la omogenizare. Se strecoara.

Lapte de ovaz,

Ingrediente: 2 cani fulgi de ovaz fiert,
2 linguri cu miere,
putina vanilie,
2 lingurita sare,
3 cani cu apa.
Se mixeaza toate ingredientele pand la omogenizare.

Pateu din boabe de fasole

Ingrediente: 2/3 céni de fasole fiarta,
1 ceapd mare, alba,
taiata marunt,
4 catei de usturoi,
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1 lingura pasta de rosii,
1 lingura pasta de ardei,
2-3 linguri cu ulei,
sare,
tarhon,
marar,
patrunjel verde.

Se trece fasolea prin masina de carne sau se mixeaza bine.
Apoi amesteca cu restul ingredientelor si se freacd bine pana se obtine o pasta.

Pateu din branza de vaca

Ingrediente: 200g branza de vaca proaspata,
2 linguri smantana,
2 linguri lapte,
2 linguri ulei,
1 ceapa mica taiata marunt,
2 catet de usturoi taiati marunt,
un sfert lingura sare,
2 linguri seminte de bostan macinate,
frunze de patrunjel taiate marunt,
coriandru sau maghiran dupa gust.

Se amesteca toate ingredientele pana se obtine o pasta.

Pateu cu morcovi, patrunjel, telina sau pastarnac

Ingrediente: 2 morcovi,
patrunjet,
teline sau pastarnac rase mic,
150-200 g branza de vaci,
2 linguri smantana,
2 linguri ulet,
2 linguri lapte,
1 ceapd mica taiatd marunt,
2 cdtei de usturoi tdiati marunt,
1 linguritd pastd de ardei rosii,
coriandru sau maghiran dupa gust,
Y4 lingurita sare,
2 lingurita suc de lamaie.
Se amesteca pana se obtine o pasta.
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Pateu de nuci

Ingrediente: 6 linguri cu nuci macinate,
300g branza de vaca,
4 linguri smantana,
1 lingura cu sare,
4-5 catei de usturoi,
1 lingura pasta de rosii,
o jumatate lingura cu coriandru macinat,
frunze de telind marunte
Se amesteca toate ingredientele pana se obtine o pastd omogena. Dacd este prea
uscata, se adauga 2 linguri de lapte.

Sarmale vegetariene

Ingrediente: 1 varza mai mare,
1 cana orez nefiert,
3 linguri ulet,
2 cepe marl,
72 kg rosii,
sare,
frunze patrunjel,
1 cana ciuperci calite in ceapa.

Se spala si se curata varza, apoi se opareste.

Ceapa se taie marunt si se cdleste impreuna cu morcovii n putind apd, o lingura
ulei si sare.

Apoi se adauga orezul spalat si 2 pahare de apa.

Se lasa sa fiarba aproape complet, se adaugd frunze de patrunjel si se lasa sa se
raceasca putin.

Se pun ciupercile calite si se amesteca.

Se fac sarmalele si se asaza in cratitda pe fundul careia s-a pus varza taiatda marunt si
ulei. intre straturile de sarmale se pun rosii taiate felii.

Se acopera cu apa, se lasa sa fiarba pana cand scade apa.

Se pot servi cu smantana.

Sos de mere

Se curata 4-5 mere si se taie felii.

Se pun intr-un vas cu apa putina si se fierb, dupa care se mixeaza.

Se adauga miere si vanilie dupa gust.

Se poate servi dimineata pe o felie de paine, cu granola sau cu musii.

Pentru sezonul de iarna se poate conserva in borcane sau pungi de plastic la

congelator.
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Sos de pere si piersici

Ingrediente: 2 cani piersici din compot,
2 cani pere din compot,
3 linguri miere,
2 linguri amidon.

Se scurg fructele de zeama, se mixeaza jumatate de cand de piersici si jumatate de
cana de pere cu zeama din compot, cu mierea si amidonul.
Se pune pe foc pana se ingroasa, apoi se adauga restul ingredientelor.

Sos de rosii

Ingrediente: 2 cani bulion,
1 ceapa mare tdiatd marunt,
3 linguri ulet,
4 catei usturoi,
1 ardei gras tdiat marunt,
1 lingura miere,
72 lingura suc de lamaie,
4 lingurita sare,
Y4 linguritd coriandru sau o foaie de dafin.

Se amesteca toate ingredientele si se lasa sa fiarba 10-15 minute. Se poate servi cu
pizza, cu dovlecei sau conopida pane.

Sos pentru spaghete

Ingrediente: 72 litru de bulion sau 2 borcan pasta,
1 linguritd miere,
1 linguritd vegeta,
1 linguritd busuioc sau maghiran,
1 lingura ulei.

Se amesteca toate ingredientele. Se pun la foc pana dau in clocot. Se serveste peste
spaghete cu cascaval ras.

Sos de usturoi

Ingrediente: 5 catei mari de usturoi tdiati marunt,
1 lingura vegeta,
1 lingurita boia,
2 linguri faina,
putind apa rece.
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Se amesteca faina cu putind apa rece. Se adauga usturoiul, vegeta si pudra de boia si
uleiul. Se mai adauga o jumatate cana de apa rece.
Se pune pe foc si se amestecd pana se ingroasa.

Supa de ciuperci

Ingrediente: 2 cani ciuperci taiate marunt,
2 cepe mari taiate marunt,
1 lingura ulei,
4 cani apa,
1 cana lapte,
2 linguri faina,
1 lingurita sare,
patrunjel tdiat marunt.

Ciupercile si ceapa se innabusad la foc mic in putina apa si o lingura de ulei. Dupa
aceea se adauga restul ingredientelor, restul de apa si o mana de patrunjel taiat marunt.
Se lasa la fiert 5-10 minute.

Terci de ovaz/ de griu

Ingrediente: 1 pahar fuigi ovaz/ 1 pahar fulgi grau,
2-3 pahare apa,
2 lingurita sare.

Se fierbe 30-40 minute/ se fierbe 1 ord ia foc mic.
Un jumatate pahar nuci tdiate, 2 linguri miere, 3 linguri stafide, 1 pahar lapte se
adauga. Se consuma cu fructe proaspete sau conservate.

Tocanita de ciuperci

Ingrediente: 1/2 kg ciuperci,
4 cepe,
2 linguri ulet,
2 linguri faina,
1 lingurita sare,
3 linguri patrunjel verde tdiat marunt.

Se curata ciupercile.

Ceapa se taie marunt, se pune intr-o cratitd cu uleiul si putind apa si se lasa sd se
innabuse putin. Se adauga ciupercile, se pune putina apa si se lasd sa fiarba innabusit pana
scade toata apa din ele. Separat se amestecd 2 linguri faind cu putind apa, se toarna peste
ciuperci cand acestea sunt bine fierte.

Se lasa sd dea 1n clocot de mai multe ori, se pune patrunjelul deasupra. Se pot
adauga 1-2 linguri smantana.
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