 paskaf, de
S a h.[]' tlﬁ..ﬂ Y 8

[ntr-un shake sheatd pui toaie
ingredientele st A foarte bine.
Torn! inir-1 pa i

decoren a

Fodo: Folofia

'.ﬂifﬁ? ¢ N




ijwfffmf:
* 9 parti rom Bacardi alb * 4 parti suc de lamaie
¢ 1 parte sirop de rodie

Preparane

Intr-un shaker pui 2 cuburi de gheatd si torni in-
gredientele lichide. Agiti bine $i torni in paharul
ricit de cocktail. 11 servesti inainte de masi.

(‘aﬁrf Bacardi este unul dintre
cockrailurile alese de Asociagia
Internationald a Barmanilor
pentru competitiile mondiale

§l ¢ presupune ci orice @
IQ\\.\‘

barman il poate prepara.

" : 63

L]



Difliculiaie:
medie .

=== Din Ungaria...

Tngrediente

P::?tru blat: * 6 oui

# [50 @ zahar # 150 g [[ina
+ | pliculeg zahar vanidina
* 40 g unt

Pentru crema: + 1 oua

* 150 g zahar * 40 g cacao
* 250 ¢ unt

Pentru glazura:

* 75 g zahin

1 {:u'{:i snharul st zahdral va-

nilat cir gilbetusurile pi-
ni devin o erema spumea-
st Ackaugi treprar ina si du-
Pé ce se incorporeazd complet,
acliugd albusurile bimte spu-
ma. Coci pe vind din aceas- |
ti compaorifie 6-7 blatar boar-
te subtiri pe fiundul formei de

LoTt unsd cu unt sl tapetati
cu Bina.
Pentru crema frec zaha-
rul cii untul pind devine
spunneos, adaug galbenusurile
uinl edte unal, iar la st
i i cacaua. Ungi foile
e aceastd cremsd sile asez
tinta peste alta in aliosi de
ultima toaie,

3 Caramelizesd nsor zali-
rul pentiu glazur si-l
torni peste ultima foaie de ot
avand grijd i acoperi toatd su
prafagi. Trasesi cu cugitul felii-
le de tort pe suprataga carame
lubui si apoiaserd fivia peste cef
lefadre. Lasi la rece pidnd in mo
mentul servivii cind le presan
CLLCACTO 51 T Tndrimtite,




»
L
"

Te invitam sa ne insotesti
la o dulce calatorie
culinara prin Europa!

fara frontiere :
= Din Spania... Nuga, cu aﬁww AM i

tat zeama de BEmaiie si zahdrul ﬁlm]:nal

Jh-ﬁ rvedienfe continuind si mixezi, apoi asezi vasul la \
5 a]bu.sun ¢ 250 g miere de albine bain-marie s bayi in continuare, aproxi-
* 250 g zahdr * zeama de la %2 Kmdie mativ 20 de minute, pand cind compozi-
+ 1 pliculet cu zahdr vanilinat tia se desprinde de peretii vasului.
* 100 g alune (de padure sau arahide) () Pui alunele si nucile, amesteci usor P 20 ek
+ 250 g nudi i Cat 54 fie bine cuprinse in crema de Cone ‘;;p ;:u'lil
nuga §i rastorni pe o tava unsi cu un pic
th aNarL de ulei, nivelind in strat subtire, cu un
! 1 ixezi bine albusurile cu mierea s cutit inmuiat in apd. O tai bucif dupi ce
zaharul pini cind compozitia devi- se riceste complet. Poli ageza compozifia

ne spumoasa §i se dubleazi. Adaugi trep-  de nuga si intre doud foi de napolitane.

;,_..' e, R O ¥ B Din halia...

Paneflone

Ingrediente

+ 250 g unt * 200 g zahir
* | pliculef zahdr vamli-
nat * 4 oud + 1 paharel cu
rom * | praf de sare

¢ 500 g Eind + 1 phc praf
de copt * 125 ml lapte

* 200 g stafide

¢ 150 g fructe confiate

a hahe

] n:ﬂ untul spuma,

adiugind wreptat za-
hirul, zahdrul vanilinat,
owdle, pe rind, romul si
sarea. Adaugi alternativ
fiina cernuti cu praful de
copt s laptele rece.
2 Amested totul bine

pénd cind aluarul se
‘ desprinde de peretii vasu-

lui. Pui 51 stafidele s1 fruc-

tele confiate tiiate cubu-
leje, apoi torni compozi-
fia in forma unsi cu unt,
tapetatd cu [Hind si cod la
foc potrivit, aproximativ
60 de minute. Scoti priji-
tura din formi numai du-

pd ce s-a racit complet. 65

!

Presparare: 30 min.
Coacere: 60 min,

medie



Deschide usa, crestine, si primeste

dea

farmec Sarbatorilor de 1arna!

ifunele de [
}ﬂ;ﬁfﬂh’
# 350 g fAind * 75 g miere # 175 g zahdr * 50 g unt
* 1 ou * 1 lingurii praf de copt # 1 lingurita scorti-

soard * 1 lingurd zeamd de limdie # 1% linguriti sare

#100 g gem * zahdr pudra

Pheparane

Cerni Fiina $i 0 amesteci cu praful de copt. Pe baie

de aburi amestec untul cu mierea si zaharul pina
se topeste zahirul $i torni acest amestec peste find. Pai
oul, scorjisoara 51 zeama de Jamdie si fraimang aluatul.
il intinzi intr-o foaie de maximum % cm grosime.,

Decupezi forme si, la jumitate dintre fursecuri-
sy le taiate le mai decupezi incd o data mijlocul. Le
agezi intr-o tavi tapetati cu hirtie si le dai la copt.
Le scoti, le lasi i se riceascd 5 peste cele nedecupa-
te intinzi un strat fin de gem s le acopen cu cele de-
cupate la mijloc. Le presari din abundentd cu zahir
pudra.

colindatorii cu bunatati anume facute sa

Prepaare: 30 man
Coacem 3

Dificultate:

mediu = g

'.:Flhaj he -l'f L J"'.ft

P‘n!fﬁ.m‘et

Bap albugurle spu-

mi cu sare si dupid
ce s-au intirit adaug za-
hirul in ploaie. Opresti
V' o ceasci din aceastii com-
pozifie, iar in restul pui
alunele macinate s scori-

svara. In tava cuptorului in-

tinzi o foaie de celofan si torni
compozifia netezind-o. Dai
la frigider pentru un sfert de
orid. Din aluatal intéinit decu-
pezi forme de stehite sau bri-

Presparares; <0 i,
Coacere: 30 min

Dificultate:
media

=) Fursecunic cu éom,(fomf&

# 250 g zahir pudri * 1 linguriid scortisoara
# 350 g alune * 3 albusuri * bombonele colorate

duti si le asen in alE tava unsa
cu unt §i tapetati cu harie de
pergament.
) Dupa ce le-ai decupat si
le-ai agezat pe woate in ta-
vii le decorezi cu albusul oprit,
astlel: pui albusul intr-o pun-
gil pe care o tal pujin intr-un
colt si torni in fir subjire dea-
supra fiecirui fursec. Le dai
la copt pentru 30 de minute si
dupi ce le-ai scos din cuptor,
ciit sunt calde, pe fiecare fur-
sec pui Gite o bombonica.



lmfd.mfc i vy,
* E:ﬂ} g unt nesrat 4 500 gﬁmﬁ * 125 g zahiir
+ 250 g alune * zahdr vanilar ¢ un pmfdc sare
* 200 g ciocolatd de menaj Y

[

P‘IIEM.M fo
- l rea untul cu zahdral p ul.in.. -2 Wit za-
4 harul. Adaugl fiina, aluncle, vanilia i sa-
rea s1 amesied pand ce rotul esre omogenizat.
¢ Dai coca l@ frigider pentru 1 ori.
() Pe o suprafagi presirati cu Giind, intinzi
i aluarul intr-o foaie nu foarte groasi, de ar-
c2 1 cm. dai rondele cu ajutorul unui pahar pe
care il tréea prin fiind. Tapetez cu hartie de
copt tava cuptorului, pui fursecurile si le dai
Ia cuptor pentru 25-30 de minute pana devin
Maronic
Topestu cocolata 51 o torm apoi pe hiecare
fursec. Decorezi cu alune tiiate.




Ingrediente

¢ 3 ould + 500 g zahiir ¢ 300 g
margarini * 300 g fiini

+ 100 g stafide # 1 pliculet cu zahdr
vanilinar + esenti de rom

E
%
-:;":
5
3

™

epahahe
l l;n:ti zahdrul cu marga-
rina pand devine cremos,
adaug ouale, unul cite unul,
zahirul vanilinat, esenfa de
TOm 5 amesieo in continua-
re. Adaugi stafidele, care au
fost inmuiate in prealabil in
api cildugi, iar Ia sfarsit,
pui Blina, Amestea totul foar-
te bine, pini se formeazi un
aluat potrivit de moale.
) Pe o tavi unsd cu unt pui
grimdjoare cu lingurita,
avind griji sa pastrez distan-

fa intre ele, deoarece Sy
in impul coptului,
paleurile se Figesc.
Le dai la copt in cupto-
rul deja incilzit i sunt
gata cind se rumenesc usor
pe margine. Le scofi din tava
fierbingi cu ajutorul unui
Cutit.

Preparane: 20 min,
Coacene: 25 min

Dificultate;

usor = t

Prespararc: 50 min
Coacere: 35 min

B Dificultate:




- aq cu uei

&in{(xmfr

) g zahdr

* 3 gilbenusun

* 150 g unt * 250 g Gind
*+ 50 g nuci mdcinate

* coaji rasi de limaiie

¢ 2 lingun rom

¢ | varf cupt sare

¢ zahdr pudrd vanilinat

Preparane
1 ‘:'reci zahdirul cu untul pina devine
spumos, adaugi gilbenusurile, pe
rind, coaja de limadic rasd, romul, sa-
rea, apoi nucile $i Gina.
() Friménti un aluat potrivit de tare,
2 pe care il lagi 30 de minute la rece.
Modelezi suluri, de grosimea unui cre-
ion, lungi de 15 em, cirora le dai for-
ma literen 5%,
Le agezi in tava unsd cu unt s
tapetati cu [iind si le cocl la
temperaturd potrivitd, timp de
35 de minute,

Prepaare- 30 min
Coacese 20 min

Ingpedient o
+ 500 g zahdr *+ 3 oud * 300 g um

+ 1 pahar de lapte * '2 pachet praf de
copt + 2 pliculete zahdir vanilinat + coaja
de Emdie rasi ¢ find cit cuprinde

+ 1 praf de sare

Preparane
1 f]J=r|11=-|.-| spuma untul cu oudle s zahd-
rul. adaugi coaja de lamaie, sarea,
zahdirul vanilinat. Friminp bine adiun-
gand, alternativ si treptat, laptele 51 £5-
ina cernuti cu praful de copt, pana vei
obfine un aluat mai tare. Acoperi cu o
folie de plastic 5i lasi la rece, in frigider
30 de minute.
Din acest aluat modelezi cu ajutorul
aparatului de sprijat, atagat Ia magi-
na de tocat, biscuii de lorma dorita, pe
care ii presari cu seminte de mac.
Ti coci in tava unsd cu unt §i tapetati
cu fiind, la foc potrivit, 20 de minute,
avand grijd si nu se rumeneasca prea
tare deoarece isi pierd frigezimea.



'}mj'mfcmf:

Pentru aluat:

¢ 200 g find

# 100 g unt * 90 g zahar
¢ 3 gilbenusuri

* putini sare

* coajd de Bmdie

# zahdr pudri

Pentru cremaa:

# 200 g nuci stirimate
+ 150 g zahdr # 50 g unt

Preparane
1 #mr-un CASLlIron mare,
amesteci fina co unoul -
iat bucitele. Adaugi, pe rind,
zahdrul, sarea, gilbenusurile si
coaja de limdie rasa. Lasi alua-
tul in frigider timp de 1 ori.
Pui aluatul in forme mi-
ci de tart si le dai la cup-
tor pentru 35 de minute. Intre
timp, prepari crema de nuci,

Frea zahdrul co untul pind
devine spumos, adaugi nucile
st le amested bine.

€) Dupi ce tartele s-au riat,
«/ le umph cu crema de nud
51 le decoresn cu micz de nuci
rumenit in cuptor. Le servesti
presiirate cu zahar tos pe cre-
mi §i zahdr pudri pe aluar.

Preparane: S0 min
Coacene: 35 min

Dificultate;

medie |= t




L

| Preparane: 25 min., §
| Coacere: 45 min.

| Dificultate:

| medie

=N

f?n?hafimﬂa

# 150 gunt ¢ 180 g
faina # 70 g zahar

# 70 g nuci miacinate
{sau alune, or migda-
ley # coaja rasd de la o
lamiie (sau esentd de
vanilie) # zahir pudra
+ zahir vanilinat

Ingrediente

‘;ﬁﬂ z £iind ¢ 250 g zahiir + 5 oud * 4 lingun
miere de albine ¢ 5 linguri ulel de masline

+ 1 lingurita praf de copt #+ 100 g nuci micina-
te + 1 linguritd pudri de scortisoard ¢ 1 virf
cutit pudrd de culsoare ¢ coaja rasd de la o
Eimdie ¢ csentd de vanilie # zahdr pudra
pentru glazuri

Preparare
Caramelizezi 3 linguri de zahar, adaugi o
ceasca de apd si fierbi pani se topeste com-
plet caramelul. Lasi la récit. Separat, bapi gal-
benusurile cu restul de zahar pana se albesc,
apoi adaugi treptat sosul caramel ricit, uleiul
5 Fiina amestecatd cu praful de copt.
Pui mierea la incilzit intr-o cratigd, iei de
pe foc si adaugi praful de copt, toate aro-
mele si compozitia de gilhenuguri.
La sfarsit, adaugt albusunle bitute spuma ta-
re, avind griji si fie amestecate usor, de jos in
sus, Ksind aerul s pitrund3 in interiorul alu-
atului.
€} Cu acest aluat vei umple formele de stelute
ot s5i le dai la cuptor, la foc potrivit pentru 45
de minute. Cand sunt gata, le glazurezi cu si-
- rop de zahar sau le pudrezi cu zahar glasat.

F

Preparare: 65 min.
Coacerne: 10 min.

Dificultate:

aAe

Preparane

1 ji-J’ui toate ingredientele intr-un castron mare, le amestec
bine pana vel obline un aluat elastic. Faci un sul din aluat,

il invelesti in folie de plastic si-1 pui la frigider pentru o ora.
‘Tai mici buciitele din aluat, modelezi cu méana cornule-

&= L& cat mai egale, pe care le agez intr-o tavad pudratd cu Fii-

ni. Le coci Ia foc iute, nu mai mult de 10 minute si le tavaleso

prin zahir pudra amestecat cu zahdr vanilinat cit sunt

fierbingi.

Stelufe _aeecohﬂfbve

" BTN AT ST R T S

Foto: Photoland/imagefoad, shutterstock, Fotalia



.

Preparare: 30 min
Coacere: 20 min

f )n?maﬂgn&

| #250 g biscuii # 125 g nua + 1 pahar cu apa + 2 linguri ca-

| @o+5h hnguri zthar + ‘J'—.i linguri rom * coaja rasi de limdie

#._ Pentru glazuri: + 2 albusuri ¢ zahiir pudra + zeamai de
Limdie # bombonele multicolore pentru ornament

medie

Preparane
Ireci prin masina de tocat biscuiyii 51 nucile. Intr-un ibric
amestect apd, zahdr, cacao s5i le fierbi pina vei obfine un si-
rop subtire. Il torni fierbinte peste amestecul de biscuiti cu
nuci, adaugi coaja rasi de lamiie $i romul, apoi amested bine.
Compozitia objinutd o lag 20 de minute la rece, apoi mode-
lezi sulun de grosimea degetulun.
() Tai buciti de 8 cm pe care le indoi, dindu-le formi de
potcoave. Prepan glazura batind albusurile spumd im-
prﬂ:llllj il 74"!"[?[1 u] ILI.I'I‘:E s lIIgl'fM‘i:I }I -11:'3“2'] I}Ul]“nl Tea-
mi de limaie. Inmoi capetele ,potcoavelor” in glazurd, iar pe
unele le presari cu bombonele multicolore, ornamente care
dau un aer de sarbitoare.

'}hrj*rr:ﬂmfr
¢ 150 g migdale intregi ¢ 200 g [ructe confiate
+ 150 g pudri de alune ¢ 150 g alune intregi
# 100 g cacao * 100 g ciocolati albd + 400 g
miere de albine ¢ 1 praf de scorfisoari

P‘f{fa hahe
Zdrobesti aluncle, sfirami migdalele si tai
fructele conhate cubuleie. Tormi mierea de
albine intr-un vas si 0 adua la punctul de fier-
bere, la foc mic. O iei apoi de pe foc, adaugi
alunele, migdalele, scortisoara, pudra de alune
si amested bine.
L) Imparti mmpuri[iu in doud, o parte o
lmﬁ\tf.":l CLL CRLCELy, 1117' cealalti E.h.ll Le i f."lf}-
cnlala albi. datd pe rizitoare. Din cele doud
compozitii formez bulgarasi de mirimea nu-
cilor. Le asezi pe un platou la ricoare piini in
'Hmulm:nmi SETVIrii.
L]

Preparae
Fierhese: 10 min

Dilic ultate: # !

USO : g
)




h?i] iy r.ln-tn:ll ik # G gilhenusuri

* 6 linguri zahdir ¢ 260 g unt + 250 ¢

pudrd de cacao * | lingurd de cafea
tave (sau whisky)

Preparare
l Frect zahdrul cu gdlbenusurile pi-
nit se albesc, Adaugi untul la rem-
peratura camerci si frect in continuss
re. Adaugi ciocolia topied L han-marie
si caleaua (sau whisky), Intinet, in sirat
uniform si nu prea gros, pasta de trofe
intr-o tavd unsd cu und i o List L frig
der peste noapte,

A douwa i, tal past de wrafe in pite-
21{14.'. direct in tava, apoi modeles fi-
ecare pariel in forma votunda si v
lesti bilele prin pudea de cacao, Le age
in cosulele de hitvtie pentra bomboane
si le pistres ki rece pand in momentul
servirii.

Preparane: 30

AL

Dilhculiate:

USOr

.
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Fie ca [e'pregatesti
| _pentru desert,

fie ca fel principal,
placintele aduc

intotdeauna
spiritul

Sarbatorilor

in casa ta.

Preparane: 1 ord
Coacene: 55 min

Difloudtate:
mane

Ingnediente

¢ 175 g Bund

+ 1 varf cugit sare
¢ 100 g unt

+ 2 gilbenusun

¢ 4 mere

¢ 100 g migdale
macinate

# 50 ¢ umt

¢ 125 ¢ zahlr pudra
+ | linguritd praf
de * scorfisoari

+ 75 ¢ migdale

Preparane

TPw intr-un cstron

fiina, sarea §1 un-
wl, amestea cu mana
pand obii un aluat sEi-
ramicios. Adaugi apo
galbenusurile  birnute
5l apd, atita cil ¢ nece-
sar pentru a objine un
aluat moale.
C) Framdiny apoi pe
ey | eta pre 1
cu fEind pind devine
omogen, dupd care il
dai la frigider pentru

g By ..'_ . S .,'_ n A 1_"1 ’
'

30 de minute. Il im-
parti in doud §i in-
tma doui foi de aluat.
Una o asea intr-o for-
ma de tarti, cu fundul
detasabil 1 o coa 10
minute la temperam-
TA pOLriviti.

(. Intre 1_'rmp, cur

Loarea o

. le storci

si le cilesti
impreunid cu untul,

zaliarul s scorfisoara,
pana cind scade woatd
zeama ramasi in cle.
Adaug migdalele
cnate, amestec el
de pe foc.
/ Dupi ce se rico-
resc, le torni in
forma de tarti, aco-
e a doua
t, deco-
lele tiia-
te in jumétifi si dai la
cuptor pentru 45 de
minute.
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"}n?.& ediente

* 250 g margarini
* 50 g cascaval

¢ | linguritd ulei de mishne
¢ 250 g famna

‘m e
faina

ie.

i otetul, sarea s sifonul.

form.
Diai la rece 30 de minute,

ou 5t le coci la foc potrivit,

. ® o TR A

Preparare: 30 min
Aseplane: 1 o
Coaces: 45 min

1 1 intr-un  castron,
adaugi margarina bucitele si
amestea cu dJu[UI'I.l] unei furculi-

() Adaugi cascavalul ras, uleiul,

Fri-

minii cu mana,l5-20 de minute,
pina cind vei obtine un aluat uni-

apoi

« Jintinzi o foaie pe plansetd si de-
cupezi stelute cu ajutorul unet for-
me. Le asezi intr-o tavi unsi cu
ulei si tapetata cu fiind. Le ungi cu

¢ | lingurita otet Prepaae | o2
5 lingun sifon Coacere: 40 min
+ 15 lingurija sare Dificutate:

+ | ou pentru uns mica

¥
o8

o
b )

' 4

Foto: Photodand/ imadefood, GulverStockiood
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Ji‘ 'u'zf;

500 g fAina
+ 3 oud
¢ 100 g unt
# 100 ml ulei
¢ 200 ml lapte
¢ 70 g drojdie de bere
¢ 100 g zahar
¢ | praf de sare
¢ 500 ml lapte
+ 100 g aocolatd rasa
(sau 1 linguri de cacao)
+4 oud
* 200 g zahar
# 2 linguri de faini

Preparare
Intr-un Ccastron, p:'ep:lri
intil maiaua. Frea droj-
dia cu o lingura de zahar,
adaugi 2 linguri de api cal-
clugé si Find pand vei objine
consistenta smantinii. Lasi
la loc cald si creasci, aproxi-
mativ 30 de minute. Amesteci
maiaua cu 1 ou si 2 gilbenu-

suri, prlﬁnl de sare_ restul de
zahiir s1 restul de Bina.
Friméng 10 minute, apoi
adaugi untul topit in uleiul
cald 51 contunui frimantatul
pind cind aluaml face basi-
cute. Lasi la crescut aproxi-
mativ o ori. Intre ump, pre-
p:-lri crema de cocolata.
f.) In laptele docotit cu za-
e hiir, adaugi oudle ames-
tecale cu .u:al’ml (sau Bana) @
lasi 53 fiarbd péna se ingroa-
si. Intinzi o foaie de aluat pe
planseta pudrati cu find s
tai pitrate cu latura de
12 cm.
in mijlocul hecirui patrat pui
o lingurd de cremi de cloco-
latd (rece) 1 impituresti col-
jurile, ca la plic.
Le asezi in tava unsa cu ulei
s1 tapetatil cu fiing, le lasi
81 mai creascd 15 minute, le
ungi cu gilbenus bitt en
apa rece si le codi la foc
potrivit.



P =
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haghe ienfe
* 450 g fina de patserie ¢ 130 ml lapte
caldug #+ 3 linguri cu zahar + 42 g drojdie
proaspita ¢ 150 g stafide ¢ 235 g um
moale ¢ 5 gilbenusuri, 70 g migdale
* cojile zaharisite ale unei limai 51 ale
unei portocale ¢ 100 g rahat divers
colorat * 1 fioli esentd de rom + 1 lingura
zahar vanilat * zcama unei lamii +
I linguritd de sare + Fiind $1 unt pentru
forma ¢ 100 g zahdr pudra.
Preparane
Cerni toatd fina intr-un castron si te
ocupi si faci maiaua., Pentru aceasta,
intr-un castronel amesteci laptele, cele 3
linguri cu zahir, drojdia zdrobita separat
g1 5 linguri de [ind cernuti. Amestec
toate ingredientele, acoperi vasul si-1 lasi
la cald pentru 20 de minute.
Qinuc timnp, cureti stalidele de codite, le
4 speligile usuci cu un prosop de bucitirie.
Intr-un castron incipdtor amesteci fiina
cernutd, 135 de grame de unt topit si caldut.
gilbenusurile si majaua. Amesteci toate
ingredientele pind obiii un aluat suphu.
Adaug stafidele, rahatul @Giat Git mar mic,
migdalele, cojile citricelor, romul, zahdirul
vanilat, sucul de Eimiie si sarea. Framanpi
din nou si trebuie s obtil un aluat omogen.
€) Acopen aluaul cu un gervet
oNs5i-l lagi 5 aeascd pana ce i

SIS dubleazi volumul. Apoi. ungi cu

4..- " unt o tavi de cozonac § o apeten
p .

- cu Bind Chom forma ca s
& =f f inkitun excesul de Bma Framann
s iy : ol =Je
Er. din nou aluarl crescut, @ pu pe
' | migloc buciti de rahat s asesd in

tavi unde il ma s 5 careasca 30

. ’ { de minute pina ajunge b 3/4 din
3 indlimea tavii. 1l dai ka copt in
& cuptorul inans in prealabil.

A Dupi ce cozonacul s-a copt, il

“Lscopi din cuptor § il ungi de
mai multe ori cu 100 de g de unt topit si-l lasi
sd se imbibe. Pe misurd ce cozonacul absoarbe
untul, il ungi din nou si-l lasi iar si absoarba
untul. Procedezi asa pinid ce termini cele
100 g de unt.

I~ Dupii ce ai pus §i ulima transi de
«Junt pe care cozonacul a absorbit-o,
presari zahdrul pudrd si lasi cozonacul
si se riceascit. Invelit in folie de plastic,
poti pastra cozonacul 2 siptimaini.

46/

Preparare: 90 min
Asleplare: Th

Coacee: 440 min
Dificultate:
medie :




Pufosi, dulci,
Cu nuca, mac

sau stafide
cozonaclii nu
pot lipsi de
pe masa de

Cozomo g&zgu)m,ﬁ u}w,drlﬂuﬁ cu ucd

}m’ nedienfe
Pentr'u aluat:
¢ 1/2 kg Bina + 150 g unt
¢+ | galbenus # 4 ngun
smaniina * 20 g drojdie di-
zolvatd in 4 ingun de lapte
caldut + 3 Engun lapte

¢ 2 pliculete zahdr vanikat

* 200 g de aocolata cu 70%
cacao * 50 g alunc
nesarate

Pentro umpluturi:
* 250 g micz de nu-
ca maruniit * 100 g
cacao * 100 ml lap-
te + 200 g zahar tos

e

Preparane- 40
i Astepldare: 45 min
Loacen

medie -

r arane

"l..lll(.‘:rlt.l.‘[ toate ingredi-

entele peniru ;llu:n st fri-
méngi aluaml pana ce devine
elastic. 11 lasi s3 se odihneasci
nmp de 30 de minute.

Te ocupi de umplutura
& pentru care docotesti lap-
tele cu zahdrul 51 asa, fierhin-

te, il torni peste nuc.

Ames-
tea foar-
te bine
pand ob-
i1l 0 cre-
ma Omo-
gend in

care pui cicaua. Intinzi alu-
aml in foaie it man subt-
re §i pul umplumra de nuca
in strat cit mai subtire si cit
mai uniform.
Rulezi si pui cozonacul in
ava unsd Cu unt § @peia-
td cu hiirtie de copt.
il lasi s3 mai creasc 15 mi-
nute s il dai la copt.
Il lasi i se riceasca in ia-
v §i numai dupa ce es-
te complet raat, il acoperi cu
cocolata 'I:{}|'.tilil s1-]1 decorexzi
cu alunele marunple in masi-
na specialid de nua sau cu su-
citorul, ori cu o stcla.

SR Kool &



Baudania

{fi aCoaAu
.

e, o

Ingredients Preparare

*+2 oui Bati oudle cu zahdrul pind se albesc si devin spumoa-

# 200 & rahm se. Amestea zahdrul vanibinat, fima cermuta ca sarea
# [ praf de sare si drojdia. Incorporezi treptat ulciul si laptele bawt, apoi
* 200 ¢ fiina amesied delicat 51 rapid cu crema de oud I:!‘.-p;'::':_i apoi
* 2 lingurite drojdie uscata compoatia in doud. In itate din compozitie adaug;

+ 50 « cacao = noriiie ramane alba.

13 cu

* 1 pliculet zahdr vanilinat si tapetez cu fi

| aceca de savaring) si torm mai intai

+ 12 inguri ule

* 200 ml lapre binn COMPOZITIA C1l CACIO $1 APO] « ompoziia alba.

# 1 linguri de um Coa la foc potrivit timp in care te ocupi de slazura.
Pentru glazurd Bag albusurile spuma impreund cu zahdrul pana

+ 2 albusun se ingroasd, adaugi pulind zeami de limaie s torni

* zahar pudri peste coronita cildugi.
# reamil de lamaie

Tl TR et B X

Pt AT

= ¥
-

Preparane:; 30 min L
Coacere: 35 m

IR T T

=



Preparare: 30 min
Coacere: 40 min, CL{/

Dificultate:

Ingrediente

# 200 g um

¢ 200 g zahn

* 200 g seminje de mac
mAcinale

* 100 g Giind

+ 5 oud

¢ | linguriti esenta

de vanilie

* coaja rasi de la jumitate
de Emiie

¢ | lingurdi praf de
SCOT|ISOari

* | linguri rom

¢ zahdr pudri

h!!‘.;ﬂ'lft'tf
l afi untul cu zaha-

rul pind obtii o cremad
spumoasi, adaugi esenta
de vanilie, praful de scor-
fisoard, coaja de imiie
rasd, romul. Adaugi gil-
benusurile, unul cite unul
si treptat Biina care a fost
amestecatd in prealabil cu
macul micinat. La sfrsit,
adaugi albusurile batute
spuma.
) Compozitia objinuti o
iy tOTTN iNMT-0 fOrmi de
chec unsd cu unt si tape-
tatdi cu Bind. Coa la tem-
peraturi potrivitd si-l scoti
din tavi cind este com-
plet ricit. il pudrezi cu
zahdr inainte de a-1 servi.




Ingrediente
-.speciale; -
cnmbmatu
--noi si forme
de ‘.sarbatnarﬁ,
toate YHL

SR mcan

4 = oyl

Pregutr: ||
b Coacen: 5 min
G ||| B0 min

B Dificultane:
medie s




Ingrediente

* 75 g unt * 200 g zahdr * 3 oud
* 500g faind * 2 lingurije praf de copt

+ 100 g migdale * 3 lingun zzhar vanilat
* 12 pachet gelatini

# 34 1 smintani * 6 ingurn lichior de ona
*+ 200 g zahar pudra

* 80 # fistic mirunyit * 50 = cocolatd rasi

P '&r aNahe

I .m untul spuma cu 150 g zahar s adaug

ouile. Incorporezi apoi fiina s pr..iful de

copt. Ungi cu unt o tavi cu diametrul de 26 cm
51 s¢ torni in ca un sfert din aluat. Pui la cop-
tor la foc potrivit timp de 10 minute. Amesteci
migdalele cu 2 linguri de zahar vanilat. Adaugi
un sfert din ele peste blar 5i mai lagi 15 minu-
te la cuptor.

{ ) Proceden asa de incd 3 ori. Faci un sablon
i i1 formad de stea siotai cu el blaturile. Lasi
gelatina s se umfle cu 3 linguri de apa. Bati bi-
ne smantina cu restul de zahar vanilat $i zahdn
Incalzesti gelatina amestecand continuu, dupa
care o amesteci usor cu compozitia de smanta-
ni. Adaugi 4 linguri de lichior de oua.

({ Pui compozifia in straturi egale pe blaturile

de tort. Amesteci zahdirul pudri ca restul de

hchior de oud st torni compozijia peste tort, cu
atentie si fie acoperit tot.

Lasi 1 ord in frigider. Inainte

de a servi tortul, il ornez cu
cocolata rasd si decoren latmlde
cu fistic micinaw

Preparare:
B Fierbwere: 151
B Congelane: 6

Dific uttaﬂ:

mi

&Orrﬂmh
* 200 g aocolatd menaj

* 3 Iinguri de lapte * 2 blatuni de bezea
25 d smintini lichidi foarte rece

* 6 gilbenusuri # 120 g de zahdr pudra
* portocale confiate

I‘h LYLY;
].J-l:‘}l‘.:l aocolata cu LtIJlt le la bain-mane.

Rupi bezeaua in buciti man. Bagi bine gal-
benusurile cu zahirul pind ob{ii un amestec
aproape alb.

Pui vasul cu amestecul de zahdr si fiarbi la
s Dain-marie timp in cire amestec pand vei
obtine o cremi de consistenta smantanii. Trag
de pe foc si lasi si se odihneasci inainte de a
adauga ciocolata topitd. Amestea bine apoi.

Bati smantina bine si incorporez in com-

pozitie. Torn toatd compozitia intr-o forma
tapetati cu hirtie de copt, intercalind bucitile
de bezea.

Dai la congelator o ord, dupa care lasi la

Trigider pand la momentul servirii cind ofe-
ri invitatilor felii decorate cu portocale confiate.




”

.}hr}ﬁn'f-mf.r

Blas: + 5 oud ¢ 120 g zahdr
tos # cite o lingurl de fiina

pentru fiecare ou

¢ 14 linguritd praf de copt

* 100 g nua

* unt si fiind albi pentru -
petare * nuc pentru decor

Prepararne

I ﬁnli oudle cu

zahdrul pind

obiil o spuma den-
sa. Adaugi apoi fi-
ina cernuti, in ca-
re ai pus praful de
copt, sila final nu-
cile pisate. Pui alu-
atul intr-o formi
de copt tapetatd cu
margarind si find,
apoi lasi la copt la

Preparane: 3
Coacem: 25 min

Dificuhate:
medie

Crema:

’

* 125 g unt sau margannd
¢ 2 linguri de zahar pudri

* I galbenus (facultativ)

* 1 lingura de cacao

¢ L% ] smantind

lemperamra mo-
derati, in cuptorul
preincalzit.

L YUrema: ames-
e 121 bine umtul
topit, zahfrul, gil-
benusul 51 cacaua.
Prepari separat bu-
dinca, din praful
de budinea, smin-
tind si zahir vani-
lar. O lasi la récit
5i 0 adaugi peste

# %% plic cu budinci de cacao
* 1 phc zahar vanilat

amestecul cu
CACAD.

) Dupi ce scofi
«Jblatul din cup-
tor, il tai in doud,
'I.]'Ilg'.i. i I}ill'“.' il
cremi si o asez si
pe cealaltd deasu-
pri. imbraci 5||)-ui
tortul cu crema,
traseql cu furculija
forma unui briduy
st decorez cu nuci.

Ingrediente

* 15 piscoturi de sampanie + 150 g de piure de csta-
ne * 6 frucie confiate + | cutie de compot de ananas

cubari # 25 d de sméinting lichids # 2 albusun + 4 foi
de gelatind (de lucu, nu de decor) # 2 ngun de -

hir pudri ¢ 5d de rom

p Arpahahe

"Pui foile de gelatini la inmuiat in apa rece. Incil-

zesti doud hngun de piure de castane ino—o aa-
tifd 5 adaug gelatina presati de apain care a stat Ia
inmuiat. Vers totul intr-un castron, adaug restul pi-
ureului de castane §i amested pand ce toate ingredi-
entele sunt incorporate. Bagi smintina bine 5t apoi in
ea pui zahdrul pudrd. Torni co grif smantina biwts
in piureul de castanc.
) Ban albusurile bine si le incorpore §i pe ele in
i COmMprotie. Scurgl ananasul st pastrez sivopul §i
ciiteva fructe pentru decor. Restul le pui in spuma de
castane. Pui romul si sivopul de ananas intr-o farfu-
rie adincd. Tapetezi o formi de budingi cu film ali-
mentar. Inmoi usor piscoturile in amestecul de rom
st sirop si garnisest cu ele peretil formei, asezindu-
le vertical.
€ Torni spuma de castane cu ananas in forma pe ca-
»./ re o bati usor pe blatul de lucru. Dai la rece pen-
tru cel putin 3 ore. In momentul servirii, scoti budin-
ca pe o farfurie §i 0 decorezi cu ananas si fructe confia-
te. Skt poil indocus romul en bobior, contae s zm.




Preparane: 4
Coacene: 25 min

Dificultale:




pahedicnl

Pentru foi: #+50 gunt ¢+ l ou + 150 g
zahdr ¢ 2 linguri micre ¢ 4 lingun
lapte ¢ 450 g £iind ¢ 1 lingurita praf
de copt

Pentru cremd: ¢ 500 ml lapte ¢ 5 galbe-
nusuri & 200 ¢ unt ¢ 200 g zahar pudra
Pentru glazuri: * 200 ¢ docolati menaj

F'ﬂ'-‘m.J.fu A
1 Inmoi intr-o cratigi untul, adaugi
laptele, zahiirul, mierea g1 oul 5
amestect bine. Pui toml la foe mic,

[ 54

amestecind contmuu, tmp de 10 mi-
nute, pandi se objine o spumi. Nu se
fierbe! Las-o si se raceasci.

) Faci un aluat din fiina cernuta,

sy praful de copt §i amestecul cu mie-
re. Il impargi in doud, invelesu in fo-
lie de aluminiu $i il dai la rece cel pu-
tin doui ore. intinzi doud foi pe care
le coci in cuptoral incins.

C) Pregitest crema aga: amestedi lapte-
oM le, Eiina si gilbenusurile si le fierbi la
foc mic amestecind conunuu. Lasi 53 se
raceascd. Bagi spuma untul cu zahdrul

si-l adaugi peste amestecul riacit. Omo-

genizezi bine toate ingredientele ast-

fel inciit sa obiil o cremd de consisten-

la micril.

¥ impnl'li crema in irel, ta foile in do-
ud, le ungi cu cremd, le pui una pes-

te alta, pe foaia de deasupra pui o gre-

utate i bagi prijitura la frigider cite-

Vi ore,

= Pentru glazuri: inmoi ciocolata

) 1a abur, amestecind continun. O

torni peste priajituri, pe care o tai folo-

sind un cutit fierbinte,



b bl S

}h-ﬂj‘!.!’-"{fl'l‘-ff
Pentru aluat: * 200 ml apé

* 75z unt * 2 lingurife zahdr
+ 125 g [Gind * 3 oud * sare

+ grisime pentru forma

+ [risca

Pentru crema de vanilie:

¢ 121 lapte docott

+ 15 baton vanilie

¢ 6 gilbenusuri * 200 g zhar
* 60 g faina * 1 lingurigd unt

Preparane

Pui la fiert apa cu untul, sa-

rea si zahirul. Cind ince-
pe sa fiarbd pui fiina in ploaie,
amestecind pind se observa ca
aluatul se desprinde de pe cra-
tita. Il daila o parte. Cand com-
pozitia este caldi, adaugi pe
rand trer oud, amestecind me-
reu §i lagi apoi s se riceasci.
) Ungi o tava de copt cu unt

sau cu ulei i pui cu lingu-
rifa gramijoare nu prea mari
din compozifia rece, la distanta

ff::;&fﬁ.t{l'.f(

Pentru aluat: + 500 g Eiin3 + 350 g unt

+ 2 pui * zeama de la o BEméie
¢ 150 g zahdr pudrd

Pentru crema: + 2 phicuri crema vanilie
#+ 50 g unt * caise din compot + 100 g
alune fira sare, prijite §i sfaramate

=
i ‘t{{i.’: haL

n fHina cernutd pul untul tiiat bucati.
zahdrul, oul $i zeama de limaie. Fra-
ménti un aluat pe care apoi il lasi la rece.
Intinzi aluatul intr-o foaie de ' cm grosime.
Tai cercuri mici, pe care le puiin tava  go
unsi si le coci in cuptorul incins 6-8

minute.

() Prepari crema conform instruc-

tiunilor de pe plic $i adaugi
untul. Fred bine si dai crema

Ia rece. Lipesti cerculeele doua ci-
te doud cu cremd, pul cite o caisi din
compot (scursi bine) si decoresi marginile

cu alune sfirimate.

mare una de alia. Dupi ce s-au
copt, le lasi si se riceascd, apot,
cu un cufit foarte ascutat, tai ci-
pacele.

) Pentru crema: dai lapte-

) le cu vanilia intr-un clocot,
acoperi vasul cu un capac s lasi
i stea o orid. Frea gilbenu-
surile cu zaharul s -
Ina §i LOTni apol, pu- s
(n cate pufn, lapte-
le incalzt din nou.
Pui Ia foc, ameste-
cand continuu, pani
cand incepe si se in-
A Tragi cre- :
L ma de pe foc, t“
adaugi untul s

freci pand cand cre-
ma incepe si se ri-
ceascii. Umph gogosi-
le cu aceasti cremai de va-
nilie peste care pui pufind [rig-
ci. Pui capiicelul si pudrezi cu
zahiir.

s

Preparase- 10 rrun
Coaoeee= 10 min

D' witane:
medie
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5'!13&:
Pentru blatul cu
ness: * 4 ond
% L hnguti de zahin
e T3 lingut noss
400 § [riseh
*2 linguiiLape
Pentru blatil cu
vanilie: ¢ 4 ond
+ | linguni de sahdir
# 500 ml lapte
* 2 batoane de va-
nilic * 200 g frisca
* fructe confate
Pentru blatul cu
ciocolatd: * 3 oul
*+ 10 g cacan
® 150 g zahdy
¢ | pachefel zahdy

inghetata
de Vﬂléew

'?n.gr-uafunb.
# 3 haroane de vanilie * 150 ml frisci
lichicla # 300 ml lapte # 1 gilbenusun
* |50 g zahdn

Preparane
1 Flerbi laptele cu batoanele de'va
nilie, apoi le seop. Gilbenusurile
le bagi cu zahdrul s le adaug in lapte
le care clovoreste, Lasi s harba la fo
mie, mmestecind continuu, pand cind
Compogiita capatd consistenta smin
Lanii.
Dy L vétent, ackangi [risca lichi-
el 81 amesteci bine, Inuoduct la
congelator pentru 5-6 ore, Din cind
in cined amestect pentru a iimpiedica
formmiren cristalelon
de gheatd, O aduch musahrilor 14
garmsitd cu buciiele din batonul
de vanilie,

vanilina + 100 g
ciooolatd menaj ra-
3 * 400 ml Lipre
Glaruri de cioco-
lata: * 100 g cioco-
tid menaj ¢ 1 ou
*70 g zahdr pudii
¢ 100 mlapa

* [0 g um

menfu
l ‘aci lutkn blatal

de ness: freer za-
hirul cu gilhenu-
surtle. Bag albu
surile spumdl, apen
amesical oole do
ud compaorifil, la ca-

re aclaum nessul da-




L s S,

zolvat in 2 linguri

cu fapte. La sBhrsi

incorporen frisca.
Fornt compaozjia in
forma de tort (det-
sahild) s <k ki con
gelator.

P'rq},m bl

de vanihe: frea
gilhenusurile cu
zahdrul, peste ele
tarmi pufin cite pu-
tm, laptele clocotn
cu vanilia, ameste-
cind merew. Dupd
oe s-a ract, adaug
fructele confale 1a-
iate cubulete i in-
corporesl frsca
Pui L congelatom
si cane este aproa-
pe inghetatd tans-
e in formm de ton
peste hlatul de ness
s1 Lasi in continuare
la rece.

3 Fact s1 hlatul de
ool ames-
tec toate ill};l't'cli-
entele s1 le ferbi in
bain-marie pind se
ingroasi. Dupa ce
s=an rcit, da la fn-
gider si dupd ce s-a
intdrit adaugi pesie
celelalie doui bla-
turi i pui la conge-
Lator pentru aproxi-
malv 6 are
41 ez cu glazu-
ri de cocolati
fierin La bain-mane
componentele men-
ponate in alari de
unt. Dupd ce com-
poritia a devenit
groasd, o lasi 54 se
raceascl, o amesieo
i untul si o tornd
peste tort, Clieva
homboane, vor n-
tregl gustul rafinat.

Dificultate:

ridicat

Ingheﬁﬁa
5 J n/]e”}la %

* l luJ de rmeurd congelati
300 £ zahar
+ 30‘[] ml frisci llchu:iﬁ

Preparane
‘Trec zmeura decongelata prin storcitorul
de fructe (sau prin sitd) pentru a indeparta
samburil, apoi amesteci piureul cu zaharul pa-
ni cand acesta se dizolvd complet.
(yin compozitia objinuti, adaugi usor frisca
e lichidi, dupi care dai la congelator pentru
5 ore. Amesteci din ¢iind in cind casd inghe-
te uniform. Decorezi cu mentd gare i va spori

‘gustul special.



C‘hec cu fru

Pare dificil sa pregatesti un desert

dupi't 0 rc;etii noua. Dar daca
urmezi [Jd:;ll de mai jos impreuna
cu noi, vei vedea cat de simplu este
s1 vel savura un chec rafinat.

Alegi stalidele,
le curell de codite
si e pui s se

inmaoaie in om.

f&dina pe masa de huconu si
o foaie pe care o rulez la
o dimensiunea tivii de copl.
- Tapm:zltammharﬂedemmsi
g asezi checul in tavd .

E

£
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-
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Ingrediente

# 160 & uny

* 250 g zahdr pudra
* 250 ¢ brinzi vad

* 500 ¢ fAind

* 60 g stalide

* 60 g fructe confiate
+ 2 linguri rom

* | plic praf copt

¢ | plic zahar vanila:

+ | lamidiie

* ] linpurd um

* 50 ¢ nucs

*+ Biind pentru masa
de lucru

Pui la copt fa foc potrivit

15 minute, apol la foc mai iute

timp de 30 de minule
Scofl tava, ung checul
cu unt, 1 pudrezi cu zahdr,

repeti operatiunca de ungere,

il acoper cu o folie si
il last o ora




