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In grupa fursccurilor intri toate prajiturile marunte si in gencral uscate,
care se conservd mai mult timp. Cele mai multe se prepard in total sau in
parte din aluat fraged, ,,nisipos” cum i se mai spune. In acest aluat untul,
oul, faina, zahirul care stau la baza lui, vor intra in diferite proporiii,
uncori combinate si cu alte adaosuri, dupa cum se va vedea in rejetele ur-
mitoare. Proportia de baza este: 300 g fiin&, 200 g unt, 100 g zahar pudra,
2 galbenusur, un virf de cutit sare fina, un pachet zahir vanilat. Din
acest aluat se pot face tot felul de fursecuri: rondele, covrigei, cununite,
cornulete etc. simple sau combinate cu gemuri, nuci, cacao, bezele, glazuri
etc. Practica si spiritul inventiv al gospodinelor, au creat zeci de retete,
combinind in diferite proportii aceste elemente de baza st alte adaosuri
fn plus, pentru a da produse noi si variate, cu gusturi si forme diferite.
Aluaturile nisipoase realizate din elementele de baza indicate anterior, sint
fragede, firad a fi nevoie de alte adaosuri ca: praf de copt, bicarbonat,
amoniac alimentar sau drojdie, care sa le frigezeasci. Cind se adauga in
compozitia lor smintina mai multé sau lapte, este nevoie de aceste adaosuri,
altfel devin cleioase la copt. Modul de preparare cel mai corect este si se
frece untul spuma sau oricare altd grasime cu zahirul, intr-un cizinel,
cu lingura 2-3 minute. Se pun toate celelalte adaosuri si numai la urma
fiina. In felul acesta se va obtine o compozitie omogeni, care nu trebuie
frimintatd prea mult. Frimintatul prelungit face si se taie aluatul ni-
sipos, adicd se separd grasimea din el. Cind se pune praful de eopt, bicar-
bonat sau amoniac se adaugi o dat# cu fiina (amestecat cu ea). Daci in
compozitie existd o substanta acri ca smintini, zeama de limiie, cind se
adaugi praful de copt se va produce o reactie de efervescenta (fierbere),
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se degaja bioxid de carbon, care imparte aluatul in particele mici si il face
sd devind fraged. Acest fenomen este foarte important pentru aluaturile
care trebule si crcasci mult la copt, cum sint checurile. Trebuie date la
copt repede, ca si le prindi cildura pind nu trece accastad rcactie, altfel
nu vor mai creste. La aluaturile nisipoase care se coc in foaie subtire, nu
are importanti daci se prelungeste timpul pind la coacere. Important
este ca reactia si se producii in toatd masa aluatului; gazele care se degaji
(bioxidul de carbon) il desfac in particcle mici si astfel aluatul devine sfi-
rimicios, fraged. Aluatul nisipos se lasii la frigider 1/, ord inainte de a se
intinde, s& se intareascd bine grisimea §i s& nu necesite multa faina cind
se prelucreazi. Foala intinsa se taie toatd odatd cu formele trecute prin
faind, si nu se lipeasca aluatul de ele. Figurile tiiate se ridicd cu virful
unui cutit lat, trecut prin fiin# ca si nu se deformeze i aga se pun in tavi.
Daca figurile trebuic unse cu glazura sau albus si presirate cu nuci,
aceastd operatie se face cit sint pe masi, ca si se poatd aduna nucile care
cad alaturi; daci se face in tavd nu se mai pot aduna si se ard la copt.
Aluatul se ridica dintre formecle taiate, apoi se presari cu nuci. Aluatul
adunat se intinde din nou in foaic si sc prelucreaza la fel.

Cornulete vanilate

300 g faind, 200 g unt, 100 g zahdr, 2 galbenusuri, un oirf de cutit sare find.
Pentru pudrat 2 lingurt zahdr pudrd, 1 plic zahdr vanila.

Se pune intr-un castron untul moale, zaharul pudri, sarca si se freacd
2—3 minute cu lingura de lemn. Se pun gilbenusurile pe rind, amestecind
dupa fiecare, iar la urma faina. Se amesteca fira sa se friminte. Se da la
rece 1/, ord, si se intireasca untul, ca si nu fie nevoic de multa faind
cind se lucreazi. Se ia din compozitie cite o bucati cit un ou de giina.
Se suceste un sul de grosimea degetului mic, carc se taic in bucéii egale de

2 cm. Fiecare bucitica se suceste sub palmé pe masi cu capetcle mai sub-

tiri si mijlocul mai gros. Se asazi in tava neunsid si se did forma de cor-
nulet. Se dau la cuptor la foc mai moale circa 15 minute, ca sd rimina
culoarea deschisi. Cind sint coapte, se scot cu grija din tavi, deoarece
sint foarte fragede. Se trec prin zahirul vanilat, reci sau calde. Cind
sint calde, se lipeste mai mult zahir de ele.

Cornulete cu nuci vanilate

L 125 g unt, 125 g zahdr, 1 gilbenus, 1 o intreg, 125 g faind, 125 g nuci
mdcinate, 1 lingur@ rom, 1 virf de cufit sare. Pentru pudrat: 2 linguri zahdr
pudrd si 1 plic zahdr vanilat.

Se pune untul intr-un castron sc freacd cu zahirul 2 minute, se adauga
gilbenusul si oul intreg pe rind, amestecind dupa ficcare, apoi romul,




sarea si la urmi, fiina amestecatd cu nucile micinate. Se amestecé bine,
dar nu se framinti. Se da la rece 1/2 ord. In continuare se procedeaza ca
in reteta precedenta.

IL 250 g fding, 200 g unt, 100 g nuci mdcinate, 70 g zahdr pudrd, I virf de
cutit sare. Pentru pudrat cornuletele: 2 linguri zahdr pudrd, vanilat. Se pro-
ccdeazi ca in rcteta precedenta.

I 300 g faind, 200 g margaring, 100 g nuci mdcinate, 70 g zahdr pudrd,
1 ou intreg, 1 virf de cutit sare. Pentru pudrat: zahdr si zahdr vanilat.

IV. 300 g faing, 200 g unt, 140 g zahdr, 140 g nuci mdcinate, I ou intreg,
2 galbenugsurt, 1 virf de cufit sare. Pentru pudrat: zahdr si zahdr vanilat:
Toate se lucrcaza dupa acelagi procedeu. )

Cununiie cu nueid

L 150 g unt, 3 linguri zahdr pudrd (75 g), 3 galbenusuri, 250 g fdind, coajd
rasd de ldmiie, vanilie, 1 virf de cufit sare find, & linguri nuci tocate cu cu-
titul, 3 albuguri pentru uns, marmeladd de caise.

Untul pus in cizinel se freacd spuma cu zaharul 2 minute, se adauga gal-
benusurile unul cite unul, amestecind dupa fiecare, coaja de lamiie, un virf
de cutit sare fina, zaharul vanilat si la urma faina. Se amesteca fara sa se
fraiminte. Se da la rece, chiar la frigider, 1/2 ora. Se intinde apoi o foaie
subtire ca muchia cutitului pe o foaie de nailon presaratd cu putina faina
sau pe masd presirati cu faind. Foaila se taie rondele cu un pahar de vin
cu marginea subtire, trccut mereu prin fiini si nu se lipeascid aluatul de
el, sau cu formia rotunda de tabla pentru biscuiti. Foala se taie in intre-
gime, apoi se ridicd cu cutitul aluatul dintre rondele, cu grija si nu se de-
formeze rondelele. La jumiatate din rondele se scoate mijlocul cu un dege-
tar trecut prin faina. Aceste rondele se ung cu o pensuld cu albusul batut
pulin cu furculita ca si se lichefieze. Se presard nuci tocate peste ele.
Se pun toate rondelele in tivi cu distantd de 1 cm intre ele si se coc la foc
mai moale circa 15 minute. Nu trebuie si se rumencasca. Cind sint reci,
jumitate din rondelele care au rdmas intregi se ung cu marmeladi de caise
iar peste marmeladd se asazi rondeaua giuriti. Sint foarte decorative.
Aluatul scos dintre rondele se intinde din nou si se repeta operatia pina se
termind, sau se pot face alte forme de fursecuri.

IL. 100 g unt, 100 g unturd, 109 g smintind, 140 g zahdr pudrd, 2 galbenusuri,
coaja §i sucul de la 1/2 limiic, 420 g fdind, 1 virf de linguritd sare find,
coajd rasd de ldmiie, vanilie, 2 albusuri pentru uns pe deasupra, 2 lingurt
nuci tocate peniru presdrat peste rondele.
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I 250 ¢ fdind, 100 g unturd, 100 g zahir pudrd, 1 ou intreg, 1 gdlbenus,
codja rasd fin §i sucul de la 1/2 ldmiie, 1 virf de cutit sare. Pentru uns ron-
de{ele un albug st 2 linguri nuci tocate cu cufitul, marmeladd fing de catse,
mdcese, zmeurd <lc,

Covrigei cu limiie

160 g faind, 50 g unt, 100 g zahdr, 50 g nuci mdcinate, coaja rasd fin de la
suprafata ldmiiei §i zcama de la 1 lamite, 1 virf de cusit sare.

Untul moale se freacd 2minute cu zahirul intr-un castron. Se adaugi coaja
de Ifinlile rasd, 4 linguri zeami de limiie si sare. Se amestecii toate bine,
apol se pune fiina amestecatd cu nucile macinate. Se di la rece 1 ora.
Se ia apoi din coci cite o bucatica, se suceste pe masa presirata cu putini
fiind in suluri ca macaroanele de groase. Se taie in lungime de 810 (m
$1 se rdsucesc in formi de opt. Sec asazd in tava si se coc la foc moale, ca sa
rimina albe, circa 15 minute. Se tree fierbinti prin zahir vanilat. Au gust
acrigor si cu cit stau mai mult se frigezesc si sint mai bune,

Globulete cu dulceati

250 g fdind, 150 g unt, 100 g zahdr pudrd, 3 gilbenusuri, coaji de ldmiie,
1 virf de cugit sare find, 50 g nuci mdcinate, 3 linguri rom.

Untul se freack 2 minute cu zahirul intr-un castron, se adaugi pe rind gal-
benugurile, amestecind bine dupé fiecare, romul, sarea, coaja rasi numai
de la suprafata lamiiei si la urma fiina. Se amesteca toate fira si se fra-
minte. Se lasd la rece 1 ord. Se ia apoi cite o bucata din aluat, se suceste
sul de grosimea degetului mic, pe masa presirati cu putini fiind. Se
taie apoi bucéiele egale de 2 cm. Bucitile se sucesc ca nigte bile sub palma.
Se apasi cu degetul la mijloc ca si se formeze o gropi}a, se ung cu albus.
Se trec cu partea de deasupra prin nucd micinat3. Se coc la foc potrivit,
fira sa se rumeneasca. Cind sint coapte se pune in gropita o boaba din dul-
ceatd de cirese sau visine. Sint foarte aspectuoase. Se pot face din oricare
aluat fraged.

Covrigei cu nuci

Din aluatul de mai sus se sucesc suluri de grosimea unui creion. Se taie
in lungime de 5-6 cm. Se unesc la capete, se ung cu albus pe o parte si se
trec prin nuci micinate. Se coc la foc moale ca sa nu se inchida la culoare.
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Piinisoare

L. 60 g unt, 2 linguri zahdr pudrd, 6 galbenusuri, 3 lingurt rom, 200 g faind,
1 virf de cutit sare.

Untul se freaci 2 minute cu zaliirul, apot sc adauga galbenusurile ameste-
cind bine dup3 ficcare, romul care le face foarte fragede, sarea find si
faina. Se amesteci numai cu lingura. Aluatul va fi maimoale. Se da
la frigider 1 ord. Se ia apoi cu lingurita din compozitie cam cit o maslind
mijlocie si pe o foaic de material plastic presiratd cu foarte putini faina
se da forma de piinisoari si se asazi in tava neunsd, cu distante de 2 em
tntre ele. Se dau cu tava la frigider 2-3 orc, apoi se ung cu ou si se dau
la cuptor cu focul foarte tarc, ca si plesneascd deasupra ca pimca.
Sint foarte fragede. Rezultd circa 60 buc.

IL 140 g unt, 149 g zahdr, 320 g [@ind, 3 galbenusuri, 3 linguri rom, 1 vtrf
de cutit sare find, vanilie.

Aluatul se face la fel si s¢ formeaza piinisoare ca in reteta precedenti.
Vor fi fragede si mai dulci. Rezultd peste 100 buc.

Fursecuri cu vanilie

L 100 g unt, 100 g sahdr pudrd, 2 oud mari, 150 g fdind, vanilie sau
anason. Untul moale se freacd cu telul inoxidabil sau cu lingura impre-
uni cu zaharul pudrd, zahirul vanilat sau un virf de linguri{d anason,
pisat si cernut si oudle intregi, circa 15 minute pind devine spumoasa
compozitia. Se adaugd fdina si se amestecd bine. Compozitia destul de
moale se pune cu virful unei lingurite in grim3joare mici cit aluna pe
dosul unei tivi neunse, cu distantc de 3 cm intre ele, deoarece la cildura
se latesc si se fac ca niste plinigoare fragede. Cind se freacd compozitia
numai 5 minute, apoi se pune faina, se litesc mai mult si devin subtiri
ca frunza. Se pun la distante de 4 em, se coc la foc potrivit, pind devine
marginea roz. Se dezlipesc de tavdi cu cutitul cit sint fierbinti, altfel se
farimiteaza. Cind sint reci sint foarte crocante i sc pastreaza mult timp.
Se stropesc cu ciocolatd incilzitd pe abur si subtiatd cu putind apa sau
sirop din apa si zahar, ca si devind fluidd ca o smintina subtire. Se agaza
toate rondelele coaple una lingd alta si se trece peste ele cu furculita
fnmuiata in ciocolati. Sc lasi asa sau se lipesc cite douir cu cremi de
tort sau marmelada find. Rezulta circa 150 buc.

1. 120 g fdind, 100 g unt, 100 g zahdr pudrd, 2 albugurt, vanilie.
ML 175 g unt, 175 g zahdr, coaja §i zeama de la 1[2 limiie, 2 oud intregi,

250 g fand, 1 virf de cufit sare. Sc lucreazi ca in reteta precedenta.
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Baghete de nuci sau alune

1 ou intreg, 1 gilhenug, 280 g zahdr, 280 g nuci sau alune. Pentru glazurd:
1 albug, 140 g zahdr, 1 lingurd zeamd de lamite, vanilie.

Oul intreg si gilbenusul se freacd cu zaharul pudri 1/4 de ord, apoi se
adaugi nucile sau alunele micinate. Se amestecd totul bine; compozitia
se pune pe o foaie de material plastic presirati bine cu zahir pudra si se
intinde cu ficaletul o foaie dreptunghiularid de 1 cm grosime. Se taie in
haghete de 2/4 em cu cutitul trecut prin zahidr sau fiini. Albusul se
freaca cu zahiirul pudri sizeama de lamiie circa 20—30 minute pini se face
ca o smintini groasi. Se pune peste foaia de aluat intinsa si tdiata in ba-
chete. Se ridica apoi fiecare bagheta cu cutitul introdus sub ea si se agaza
pe dosul unei 1avi neunse, pe o foaie de hirtic albi, cu distante de 2 cm
intre ele. Sc dau la foc moale cu usa cuptorului complet deschisa circa 30
minute. Dupi 15 minute se intoarce tava cu partea de la usa spre fundul
cuptorului.

Baghete din bezele

4 albusuri, 280 g zahdr tos, 1/2 limiie, 250 g nuct, vanilie.

Albusurile se¢ pun in cizénel smaltuit de circa 2 1 si se bat spumi tare;
se adauga zaharul tos si zeama de lamiie si se bate pina se intireste spuma
din nou. Se continud baterea pe un vas cu apa clocotita 10 minute. Se ia
vasul de pe foc si se mai bate 5 minute. Se pune deoparte 1/4 din albus, iar
in restul de 3/4 se pun nucile micinate si vanilia. Se amesteca binc, apoi
compozijia se pune pe o foaie de material plastic presdratd cu nuci mici-
nate sau cu zahdr pudri. Se intinde in forma dreptunghiulard de 1 cm
grosime. Cu cutitul trecut prin zahir pudra sau faina se taie baghete de
2/4 cm. Se toarni spuma ramasé peste ele si se intinde uniform cu cutitul.
Se intreduce apoi cutitul pe sub ficcare si se asaza pe dosul unei tavi
tapetata cu hirtie alba. Se coe ca in refeta precedenta.

Spinare de caprioara

300 g faing, 200 g unt sau margarind, 200 g sminlind, 1 ou, 60 g zahdr,
1 lingurd rom, 100 g nuci, 100 g zahdr cubic, coajd de lamite, vanilie.
Untul moale se frcaca cu zahdrul, se pune oul, smintina, un virf de cupit
sare, putinii coajé rasa de lamiie, vanilia, romul. Se amesteca bine apoi se .
adaugi fiina, cu care se amestecd fard sd se friminte. Se da la rece 1 ords -
Se intinde apoi in foaie dreptunghiulari de 1/2 cm grosime. Se unge bine
cu un ou batut cu furculita ca sa se licheficze albusul. Se presard cu nucty
técate bucatele si zabarul cubic zdrobit in piuliti ea si rimina buc#tele,
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care la copt se caramelizeaza si dau gust placut. Se apasa cu facaleful peste
nuci §i zahdr ca si se fixeze mai bine in aluat, dar sd nu intre (}e tot. Se
taie apoi cu ruleta trecuta prin fiina, fisii de 3/12 cm, care se agaza pe dosul
unei forme de tabli lungi si rotunde la baza (semicerc) ca cele pentru pas-
tetd. Se coc la foc potrivit, putin rumenite. Se iau fierbinti cu grija de pe
tavd; sint foarte fragede.

Pilule de cacao

2 albuguri, 150 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamfie, 150 g nuci, 1 lingurd
cacao, 1 lingurd rom, vanilie. ‘ ) .

Albugul se freaca cu zahdrul si zeama de lamiie 5 minute pina se albeste,
fara sa se intdreascad. Se adaugd apoi nucile sau alunele méicinate, cacaua,
romul, vanilia. Se ia cu virful linguritei din compozitie, cam cit o aluni.
Se pune pe o foaie de material plastic presdratd cu zahdr pudra sau nuci
micinate; se fac globulete rotunde, care se turtesc ca niste monede. Se
asaza pe dosul tdvii acoperitd cu hirtie alba si se coc la foc moale cu usa
cuptorului complet deschisa, ca si se usuce. Se pastreazd mai mult timp.

Fursecuri cu nuci

140 g unt, 140 g fdind, 70 g zahdr pudrd, 70 g nuct mdcinate, 1 lingurd rom,
coajd de lamite, sare, 50 g ciocolald. .

Se freaca untul spum& cu zaharul, se adauga romul, un virf de cutit sare,
pu}ini coaja de limiie rasa, apoinucile amestecate cu faina. Se amesteca
fira sa se framinte. Se lasd la rece si se intareascdi. Se intinde apoi in
foaie de 1/2 cm grosime si se taie cu diferite forme. Se coc la foc moaleca
s& nu se rumeneasci. Coapte se agazi toate unele linga altele 51 se stropesc
cu ciocolata inmuiaté pe abur si subtiatd cu putini apa caldi ca si fie ca
o smintind. Se trece peste ele cu furculita inmuiatd in ciocolatd.

Ciupercute albe

2 oud intregi (120 g amindoud ), 140 g zaldr, 140g fdind, 1 plic zahdr vanilat
sau 1 virf de cufit anason pisat in piuliti si cernut, 1 praf de sare.
Pentru ca preparatul sa reuseascd ouile trebuie si cintareascd 120 g si
celelalte componente sa fie foarte exact cintirite; chiargio difergn;é de10g
nu se recomandi. Ouale intregi se sparg intr-un cazinel smaltuit. Se pune
zahirul, anasonul sau vanilia §i un praf de sare. Se freaca circa 39 minute
cu lingura sau cu telul pina devine ca o spuma. Se adauga apoi faina toatd
o data si se amesteca bine cu lingura. Compozitia va fi pujin mai mvo.alve.
Se ung 3 tavi pe dosul lor cu margarini sau unt si se tapeteazi cu faind.
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Compozitia se pune intr-un cornet de material plastic cu sprit la capat de
mirimea celui pentru ornat cu frigci: poate si fie crestat sau rotund. Se
pun grimijoare cam cit o aluni, adica cit iese o datd din cornet gi imediat
se ridicd cornetul ca sd se desprindi; se trece la urmiatoarea cu distante de
2 em intre ele. Daci stau se agazi §i se mai latesc ca niste monede. Se dis-
tribuie toatd compozitia de la inceput. Se pot pune si cu lingurita, dar
dureazi mai mult §i aluatul se usuci. Cind toate sint asezate (in jur de 100
buc.), se lasa si stea 10 ore in bucitirie pe un dulap. In acest timp se usuca
deasupra si cind se dau la cuptor se formeazd o glazura alb#, parci ar fi
doud compozitii, un aluat dedesubt si glazura deasupra. Se coc la foc potri-
vit. Nu se deschide cuptorul 8—10 minute. Daci nu se respecti cantitatile,
nu reuseste glazura. Se pot pastra mai mult timp. Dac# tava se unge cu
untdelemn preparatul miroase a rinced dupa un timp.

Fursecuri cu nuga

200 g fdind, 146 g unt, 75 g zahdr pudrd, 3 galbenusuri, 1 virf de cugit sare
find, 1 plic zahdr vanilat, nuga din 1 lingurd zahdr tos si 60 g nuci mdcinate.
O lingurd zahir tos se caramelizeaza in maron deschis, se adauga nucile
micinate, dupa ce se trage la o parte tigaia si se amesteci pina se aduni
tot zahirul; se degarta apoi pe o farfurie unsa cu putin unt ca si nu se li-
peascé. Cind sint reci, se dau din nou prin masini. Untul se freacd spumi
2 minute cu zaharul pudré, se adaugi gilbenusurile pe rind, amestecind
dupé fiecare, un praf de sare, zahirul vanilat, apoi faina amestecats cu
nugaua. Nu se friminta. Se lasa la rece si se intireasci bine aluatul, apoi
se intinde o foaie de 1/2 cm grosime, se taie rondele cu paharul de lichior
st se coc la foc moale. Se lipesc cite doud cu marmecladi de caise sau cu
cremi de tort.

Non plus ultra

L 350 g fdina, 250 g unt, 3 galbenuguri, 1 lingurd zahdr pudrd, vanilie,
1 virf de cupit sare find. Glazura: 1 albug, 140 g zahdr, 1 lingurd zeamd
de ldmiie, marmeladd find de caise, mdcese etc. '

Untul se freacd spumia 2 minute cu zahirul pudri, sarea §i vanilia, se
adaugi gilbenusurile pe rind si la urma fiina. Se amestecd toate fara sa
se framinte, apoi se da la rece si se intdreasca; se intinde in foaie de 1/2
cm grosime, se taie forme rotunde cu paharul de lichior trecut mereu prin
faina sd nu se lipeasca aluatul de el. Se coc in tava la foc moale ca s ris
mind culoarea deschisa. Albugul se freaca spumai cu zahirul pudra si zeama
de limiie pind devine ca o smintini groasi. Se ung apor rondelele pas
nind cu lingurita cite pujin deasupra fiecdreia. Se dau la cuptor cu uga cup-
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torului deschisa la foc foarte mic si se usuce. Glazura se poate pune si pe
rondelele nccoapte; se coc imprcuna. In acest caz glazura devine roz des-
chis, Cind sint reci se lipesc cite doud cu marmelada.

IL. 280 g faind, 200 g unt, 50 g zahdr pudrd, 3 gdlbenuguri, vanilie, 1 virf
de cutit sare. Se lucreaza la fel ca mail sus.

HL 350 g faind, 200 g unt, 100 g zahdr pudrd, 100 g smintind groasd, 3
galbenugirt, vanilie, 1 virf de cugit sare. Glazura: 1 albug, 140 g zahdr pudrd,
1 lLingurd zeamd de ldmite, marmeladd pentru lipit.

Turtite cu nnci

100 g unt, 100 g faind, 50 g nuci mdcinate, 50 g zahdr pudrd, 1 lingurd
rom, 1 virf de cufit sare find, vanilie, marmeladd pentru lipit.
Untul se freacd spuma 2—3 minute cu zahirul, romul, vanilia, sare. Se
adaugi apoi fiina amestecatd cu nucile mi#cinate si se amesteca fira sa
se framinte. Se di la rece, apoi se intinde o foaie groasia de 1/2 cm. Se
taie cu paharul de lichior trecut prin fiind. Se coc in tava la foe moale.
Reci, se lipesc cite doud cu marmeladi.

Curnulete

1/4 kg unturd, 100 g zahdr pudrd, 1/2 limiie, 2 oud, 200 g sminting, 20 g
drojdie, 1 pacheel zahdr vanilat, faind, marmeladd, 1 linguritd rasd sare
find.

Untura se freacit cu zaharul, coaja rasi numai de la suprafata Kunfiei si
zeama dc ldmiie, sarea, se adauga drojdia care a fost frecati la o margine
a castronului cu o lingura de zahir ca si se lichefieze, apoi gilbenusurile,
smintina si fiina cit si se formeze un aluat mai virtos, care se friminta
bine. Se lasa apoi la cald 1/2 ora si creasci. Se intinde o foaie subtire
dreptunghiulard de 1/2 cm. Se taie patrate de 5/5 cm pe care se asazi
marmeladd mai groasa si se ruleazi in forma de corn. Se pun in tavi si se
lasé la cald si mai creasca 1/2 ora. Se ung cu albug cu pensula si se coc la
foc potrivit. Calde se pudreazi cu zahir si zahir vanilat.

Cornulete firi ou

140 g faing, 100 g unt, 70 g zahdr pudrd, ldmiie, 56 g nuct mdcinate, 1 virf
de cufit sare. Pentru pudrat 2 linguri zahdr pudrd, zahdr vanilat.

Untul se freaci cu zahirul, sarea, puiinid coaja de lamiie rasi si o
hinguriti suc de limiie, Se adaugi nucile cu fiina i se amesteca fird si
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se friminte. Se di la rece s se intéreasci. Sc ia apoi cite o bucata din
compozitie, se fac suluri de grosimea degetului mic pe masa presirati en
puiind fiina. Se taie bucitele de 2 cm si fiecare bucitici se suceste sub
palmi ca s& aiba capetele mai subtiri. Se asaza in tavi in forma de corn.
Se.coc la foc moale, ca si rimind de culoare deschisi. Coapte, reci sau
calde, se trec prin zahir vanilat.

Biscuiti cu amoniac

L. 3 oud intregi, 125 g zaldir, 50 g unt, 1 virf de cutit sare, 1 linguriti rasé
amoniac alimentar, 1 lingurd rom, coajd de limfie rasdgi 1 linguritd zeamd
de lamiie, 350-400 g faind.

Untul se freacd cu zahirul, sarea, coaja §i zeama de lamiie, se adaugh
oudle intregi unul cite unul amestecind bine dupa fiecare, apoi fiina cu
amoniacul, si se formeze un aluat mai virtos. Se lasi la rece 3-4 ore, se
intinde in foaie de 1/2 cm grosime pe masa presirata cu faina. Se taie cu
diferite forme de biscuifi trecute prin fiin#, casi nu se lipeasci aluatul de
ele. Se pun in tavia cu distante de 3 cm intre ele, deoarece cresc mult. Se
coc la foc potrivit, ca si rimini de culoare deschisa. Nu se deschide cuptorul
7-8 minute. -

Aluatul se poate trece prin masina de carne la care se pune un dispozitiv
in locul cutitului si al sitei, prin care aluatul iese ca niste batoane. Se taie
pe mésura ce ies, in lungime de 4-5 cm; se agaza in tavi si se coc la foc po-
trivit. Este de preferat sa se potriveascd aparatul si iasa forme subtiri
ca {igara. Cind sint coapte si reci, se introduce un capitin glazura de cio-
colatd imitind tigirile.

I 100 g unt, 100 g zakdr pudrd, 3 oud intregi, 50 g smintindg, 1 linguritd
rasd amoniac alimentar, 1 virf de cufit sare find, coajd rasd de limiie, sau
vanilie, 1 lingurd rom, circa 350 g fdind. Se prepard la fel ca nai sus.

Betisoare crocante

2 oud intregi, 1 dl untdelemn, 150 g zahdr pudrd, 300 g fiind, 1 virf de cutit
sare find, coajd de lamite, vanilie.

Ouidle intregi se freacdi cu zahirul pudra,

2/15 em. Se coc la foc potrivit in culoare deschisi. Sint foarte crocante §i
fragede. Daca stau prea mult au gust de rinced din cauza untdelemnulul.
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apol cu sarea, coaja .
de limiie si vanilia. Untdelemnul se adaugs treptat ca la maionezi, '
apoi faina. Se amestec bine toate, apoi se intinde o foaie cit se poate de.
subtire, ca foaia de tditei. Se taie cu ruleta trecuts prin fiini in figil de
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Islere

220 g faind, 180 g unt, 100 g nuci médcinate, 70 g zahdr pudrd, 1 virf de cuyit
sare, vanilie.

Untul se freacd cu zahirul, sarea, vanilia 2 minute intr-un cizinel. Se ada-
ugi faina si nucile micinate, se amesteca, fara si se framinte, apoi se di la
rece si se intireascd. Se intinde o foaie de 1/2 cm grosime si se taie rondele
cu paharul de vin sau de lichior trecute prin fiini s nu se lipeasca alua-
tul de ele. Se coc in tava la foc potrivit, dar si nu se rumeneasci. Coapte
se lipesc cite doud cu o cremi de unt ca pentru tort (vezi torturi). Se ru-
leazd apoi marginile rondelelor prin nuci macinate.

Bezele

L 4 albusuri, 280 g zahdr tos, 1 lingurd zeamd de ldmite, vanilie.

Albusurile se pun intr-un cizinel smaltuit de circa 2 1. Se bat spuma3 tare
cu telul in forma de pari, care are maimare rezistentd. Se adauga zahirul
tos §i zeama de limiie §i se bate cu putere pini se intireste din nou al-
busul (s& nu cada de pe tel). Se continui baterea 10 minute pe un vas cu
apa clocotitd, apoi se ia de pe foc si se mai bate 5 minute. Se lasi la o parte;
de acuma nu mai cade spuma. Pe dosul a 2-3 tivi unse cu margarini sau
unt (nu cu untdelemn) se pune hirtie albid. Compozitia de bezele se pune
in cornet de material plastic cu sprif crestat la capit, ca cel pentru ornat
cu frisca. Se fac grim3joare cam cit 0 nuca de mari, apasind doar pe cornet
s4 1as3 ca o rozetd. Distanta dintre ele trebuie si fie de circa 2 cm, deoarece
mai cresc pufin la cuptor. Se dau la cuptor mai mult si se usuce, dupa ce
s-a stins focul, insd cuptorul sa fie cald; sau se face focul foarte mic, abia
sh pilpiie. Se coc tot timpul cu usa cuptorului deschisi. Dupa 1/4 de ora se
intoarce tava cu partea de la uga inspre fundul cuptorului. Nu trebuie
sd se rumeneascd. Se mai usucd §i dupd ce se scot din cuptor.

Bezelele se pot pune si peste rondele de aluat nisipos, dupi ce acestea s-au
copt. Se asazd una linga alta in tava si deasupra fiecireia se face cite o
micé rozeta cu spritul. Se dau la cuptor dupi ce s-a stins focul, s& se usuce.
Se pot lasa si citeva ore la cuptor firi foc si cu usa cuptorului deschisi.

IL In compozitia de bezele se poate pune o lingurd de cacao cind se bate
albugul pe abur, sau 100 g ciocolata rasi. Se continui la fel cum s-a aritat
la inceput.

II. Compozitia de bezele, cind este gata batuti pe abur, se mai bate
5 minute la rece, apoi se adaugi 1/4 kg nuci micinate si o lingura de rom.
In continuare se procedeaza ca la bezelele albe.
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Bezele eu cremi

4 oud, 1/4 kg zahdr tos, 1 lingurd zeamd de ldmite. Crema: ¢ gdlbenuguri,
300 g unt, 200 g zahir, 8 linguri apd, 1 lingurd nesscafea, 1 plic zahdr vanilat,
1 lingurd rom. Pentru balotat 150 g nuci.

Albusurile se bat spumi tare, se pune zahirul tos si zeama de limiie
toate o data si se bate pina se intireste din nou albusul. Se bate mai
departe 10 minute pe un vas cu apé clocotita ca in reteta precedenta. Se
ia apoi de pe foc i se mai bate 5 minute; se lasd la o parte. Se pregi-
tesc 2—3 tavi mai mari, se ung cu unt sau margarini pe dosul lor 5i se tape-
teaz cu fiini. Nici intr-un caz nu se vor unge cu untdelemn. Pe desul
tivilor tapetate se marcheaza rondele cu un pahar de lichior cu marginea
subtire, la distante de 1 cm unele de altele. Se ia cite o linguri{a nu prea
plina din compozitie si se pune pe locul marcat in formi rotundi §i inal-
timea cam de 2 cm, terminind la mijloc cu un mic cioc. Se dau la cuptor
la foc mic 30 minute cu usa cuptorului deschisi. Dupa 1/4 de ora se intoar-
ce tava cu partea de la uga spre fundul cuptorului. Chiar daca se fac putin
roz nu are important. Se va forma la baza lor o pojghita fin3, putin co-
lerat3, ca o glazuri, din faina §i untul sau margarina cu care a fost tapetatad
tava. Cind sint gata se pun pe o farfurie §i se lasi in bucatarie pina se
ricesc. Este bine si se imparta (vatd compozifia pe tavi imediat ce este
gata §i si se coach bezelele cind le vine rindul. Daci compozitia se face din
albusuri ramase de la alte preparate, bezelele se pot pastra in cutie
de carton si se aranjeazi numai cind este nevoie i in cantitatea de care
este nevoie. Din compozitia de mai sus vor rezulta circa 70-74 buc. Aran-
jarea lor cu cremi este foarte aspectuoasi. Din galbenusuri si celelalte
ingrediente se face o crema de cafea (vezi cremele) sau cu oricare alti aroma
exact ca pentru torturi. Nucile pentru balotat se dau prin masind; e
pot amesteca in parti egale cu nuga de nuci daté prin masini, ca sa fie
mal gustoase.

Pentru a fi mai spornice se amesteca si cu piscoturi pisate fin. Aranjarea:
se iau 2 bezele cam de aceeasi mirime la baza. Pe una din bezele se pune
crem3 pe partea cu ciocul si peste cremd altd bezea asezatd tot cu virful
spre cremi si cu baza in afard. Se prind apoi ambele bezele intre doud
degete in mina stinga si cu dreapta se umple cu cremd tot spatiul dintre ele,
primind o formi de cilindru. Se tavaleste cilindrul cu partea laterala
prin nuca micinati. Au un aspect deosebit de frumos si sint foarte gustoase~
Din cantitatea de mai sus, vor rezulta circa 35 buc cilindri cu baza de circa
4 em diametru si iniltimea de 4-5 cm. Uneori bezelele devin moi la bazé&
daca se {in in loc mai umed si se zdrobeste baza cind se aranjeazé cu cremd.

in acest caz se vor da putin la cuptor in tava s se usuce si apoi rect 8&

aranjeaza cu crema. Crema daca a fost pastrata la frigider ramasi de 1‘3
alt rind de bezele, se va lisa s& se inmoaie in bucatarie §i nugga: pé urma
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se aranjeazd cu beeelele fragile. Este mai indicat s4 se aranjeze imediat
§i apoi se pot pastra oricit la frigider pe un platou acoperit cu o foaie de
nailon. Sint delicioase cu crem# de portocale, zahar ars.

Bezele Sarah Bernard

Bezele: 6 albuguri, 360 g zahdr, 150 g nuci, 1 Uingurits zeamd de limiie.
Albugurile se bat spumi tare, se pune zahirul tos si zeama delamiie
batind in continuare ca mai sus pind se ia de pe foc. Se adaugd nucile
micinate, §i se amestecd ugor cu telul prin rasturnare ca la tort, apot
se lasd la o parte. Se pregitesc tivile unse pe dosul lor cu unt sau marga-
rind si se tapeteaza cu faini. Se marcheazi locul cu paharul de lichior. Se
pune cite o lingurita nu prea plina ca si se formeze ronduri pe locul marcat
de circa 2 cm inaltime terminate cu un mic cioc. Se coc 30 minute cu usa
cuptorului deschisa. Dupd 15 minute se intoarce tava cu partea de la
usa cuptorului in spre fundul lui. Se aranjeazi cind sint reci cu orice
cremd de tort ca mai sus §i se tivilesc pe margine in nuci cum s-a aritat.
Vor rezulta circa 120 bezele, din care 60 cilindri. Nu este nevoie si se
aranjeze toate o datd; ce rimine se poate pistra la loc uscat intr-o cutic
de carton. Daca mai rimine cremd se pastreaza la frigider intr-un borcan
acoperit; de asemenea nuca se pastreazi la frigider in borcan acoperit
pind la o noud intrebuintare.

Arlechin

L 350 g faina, 200 g unt, 1 ou, 150 g smintind, 100 g zahdr pudrd, vanilie,
1 virf de cufit sare. Marmeladd fing de una sau doud felurt cu culori diferite.
Glazura: 3 galbenugsuri, 75 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie, vanilie.
Pentru ornat 1 lingurd nuci tocate cu cufitul, 1 lingurd stafide negre mici,
sau 1 lingurd ciocolatd tdiatd cu cufitul sau rasd, 1 lingurd migdale tdiate
in formd de chibrit si colorate in verde si rogu, sau bombonele mici cit gamdlia
aculut, colorate diferit.

Untul se freacd spuma cu zahirul pudra, 2 minute, se adauga oul intreg,
sarea, smintina, vanilia gi pufini coaja de limiie. Se amesteca toate,
apoi se pune faina §i se amesteca fari si se framinte. Compozitia va fi
moale. Pe dosul unei tavi neunse, se intinde cu cutitul ca o pasta
o foaie cit se poate de subtire. Se coace la foc potrivit fira si se rumeneasc.
Cind este gata se trece chiar la usa cuptorului cu un cutit pe sub foaie,
apoi se jine tava inclinati ca si alunece pe o suprafati dreaptd. Daca
nu st drept, cind se riceste, nu se mai poate indrepta fira si se rupi.
Se coc astfel 4—5 foi, dupa marimea tavii. Se pun unele peste altele, pe
maésuré ce se coc. Cind sint reci se suprapun cu marmelada fina de mai
multe gusturi si culori. Nu se ung cind sint calde, deoarece sc aburese
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$i se fac clcioase. Se pune prima foaie pe dosul unei tavi, se unge, apoil
cu grija se trage altd foaie peste ea, dar sa nu se rupi gl tot asa pind se
termind. Foaia cea mai frumoasi §i mai intreagi se pune deasupra. Pentru
glazurd se freacd 20 minute galbenusurile cu zahirul, zeama de limiie,
vanilia pind devin spumoase ca o crem# mai subtire. Se toarna pesic
foala de deasupra §i se niveleazd cu cutitul. Se presard imediat peste
glazurd nucile si celelalte componente pentru decor, dar nu prea des, ca
sa se vada si glazura. Se lasa pini a doua zi, fard si se dea la cuptor, si
se usuce. Se taie apoi in bucati de 2/5 em. Se pastreaza mai mult timp.

IL 350 g faind, 200 g unt, 3 linguri rom, 150 g smintind groasd, vanilic,
1 virf de cufit sare. Pentru glazurd: 3 galbenusuri, 75 g zahdr pudrd, 1 lin-
gurd zeamd de ldmiie, vanilie, marmeladd pentru umplut.

ML Pentru tavd mai mare: 420 g fdind, 280 g unt, 140 g zahir pudrd, 200 g
smintind, 1 ou, 1 virf de cutit sare, coaji de lamiie.
Glazura: 4 galbenugurt, 100 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie, vanilie.

Marmeladd §i pentru decor cum s-a ardtat la inceput. Se procedeaza la fel.

Arlechin eu nuecid

Aluatul: 200 g fiing, 150 g unt, 50 g zahdr pudrd, 3 galbenusuri, 1 virf
de cutit sare, vanilie. Crema: 200 g nuci mdcinate, 150 g zahar, 1 di lapte,
150 g unt, 3 lingurt rom, vanilie, coajd de ldmiie.

Untul se freaci cu zaharul, vanilia, sarea. Se adaugi pe rind galbenusurile
amestecind dupa fiecare, si la urmi faina. Aluatul va fi mai moale. Se
imparte in 3 parti si se coc 3 foi pe dosul unei tavi mijlocii ca in reteta
precedentd. Foile coapte se asazd uncle peste altele si cind sint reci, se
suprapun cu crema de nuci. Nucile, zahirul, putini coajii rasi de limiie,
vanilia, laptele se amesteca pe foc pina se ingroasi. Se ia de o parte, sc
lasa sa se raceasca, apol se adaugi untul frecat spumi si romul. Se intinde
peste prima foaie jumitate din cremi, apoi se pune cu grija foaia a
doua, 1arasi crema si apoi foala a treia. Se preseazii usor ca si nu se rupi
foaia. Daca crema se intinde mai greu, se incilzeste putin vasul in care
se afld, introducindu-1 o clipi in ap# calda si amestecind putin. )
Deasupra se glaseazi cu glazura de cacao sau de albus (vezi glazuri).
Se taie in buciti de 2/5 cm.

Crema caramel in foi , Lica“
200 g zahdr tos, 200 g nuci mdcinate, 200 g unt, 200 g zahir pudrd.
4 galbenusuri, 2 linguri rom, 1 plic zahdr vanilat.

Zahirul tos se pune intr-o tigaie smiltuiti pe foc. Cind apare pﬂh}ﬂl
punct caramelizat, se amestecd cu coada unei linguri de lemn pin#-se
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caramelizeazi tot zaharul si se formeazd prima spuma (nu se {ine mai
mult pe foc ca se amireste); se trage la o parte, se pun nucile micinate si
se amestecd pina se aduna tot zaharul. Se toarni pe o farfurie unsa cu
putin unt (s nu se lipeascd) §i se lasd pind se riceste §i se intareste. Se
trece din nou prin masina de nuci. Untul se freacd spumi cu zaharul,
pudri, se adauga gilbenusurile, pe rind, amestecind bine dupa fiecare
si romul, vanilia, apoi nugaua macinati. Se amesteca bine. Cu aceasti
cremi se suprapun 4—5 foi ,Lica®. Se taie in bastonase de 2/4cm.
Se poate face numai cu jumitate din cantitatea de cremi. Crema se poate
intrebuinta si pentru torturi.

Caramel cu glucozi iIn foi ,Lica“

500 g zahdr tos, 76 g glucozd, 60 g unt, 200 g nuci mdcinate, 56 g friscd
nebdtutd spumd, vanilie. Foi ,Lica®.

Zahirul se pune pe foc in tigaie smaltuitd, dar nu direct pe flaciri. (La
aragaz se pune un disc de metal peste ochi). Cind apare primul punct
caramelizat, se amesteci in centrul lui cu coada unei linguri de lemn,
pind se caramelizeazd tot zaharul, si se formeazd prima spumi, adici
incepe sa fiarba. Se trage imediat la o parte, se pune glucoza, frisca si
untul. Se amesteca toate mai la o parte pina se topeste glucoza si da
in citeva clocote. Se ia la o parte se adaugi nucile mécinate si se ames-
tecd. Compozitia este mai moale. Se pune in strat subtire intre 5—6 foi
»Lica®. Foile asezate pe o tava se preseazi. Se pune deasupra o plansetd
sau altd tavad cu o mici greutate in ea. Se lasd 2—3 zile si se inmoaie,
apoi se taie in bucati de 2/5 cm,

Nuga in foi Lica

140 g zahar, 140 g unt, 140 g zahdr pudrd, 140 g nuct, 3 gdlbenusuri, 1 lin-
gurd rom, 1 plic vanilie.

Zahirul tos se pune in tigaie smaltuitd si se caramelizeaza ca in retetele
precedente. Cind tot zaharul este caramelizat in maron deschis, si incepe
si fiarba, adica sc formeaza prima spuma, se trage la o parte, se adaugi
zaharul pudrd si untul. Se amesteci pini se omogenizeazi ca o pasta,
firad sa mai fiarbd, numai pe marginea masinii.

Se adaugi apoi nucile, jumitate miacinate $i jumitate taiate felii subfiri
cu cutitul. Se ia de pe foc i cind este numai putin cilduia se pun gilbe-
nugurile pe rind, amesteciud dup3 fiecare §i romul. Compozitia este destul
de consistenta. Se acoperi foile cu un strat de 1 cm grosime. Se preseazi
putin pind a doua zi, cum s-a aratat in refeta precedentd, apoi se taie
feli de 2/3 cm sau mai mici.
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Bastonase cu rahat in foi , Lica“

1 kg rahat de diferite culori, si nu lipseascd rogu si verde, 200 g unt, 1 ldmiie,
3 linguri apd, 1 lingurd rom.

Rahatul taiat in 4—5 bucati se asazd intr-un casiron smilfuit de cirea
3 1 impreuni cu untul, zeama de la o lamiie fara simburi (care sint amari),
putini coaji rasid numai de la suprafata limiiei (partea albd este amard)
si apa pusd chiar la fundul vasului.

Se amesteca totul pe un vas cu apa clocotitd, pind se inmoaic rahatul i
untul. Rahatul nu trebuie si se topeasca de tot.

Este bine daci mai ramin bucaiele de mirimea unui bob de fasole care
vor fi ca un decor in masa compozitiei; se pune romul. Asa fierbinte se pune
de 1 cm grosime intre 2 foi Lica. Din aceastd compozitie se pot umple
2 blaturi, adica se pune intre 4 foi Lica. Daca foile sint mai mici se vor
face si mai multe, iar compozitia de 1 cm grosime. Blaturile umplulte
se suprapun si peste toate se asazd o tavd cu greutate deasupra ca sa le
preseze uniform, altfel foile se ridica in sus la margini §i nu adera la umplu-
turd. Se lasa pina a doua zi si se taie in bucati cit dorim de mari. Se servese
in loc de bomboane.

Se lasa blatul intreg si se taie numal cind este nevoic ca sd nu se usuce.
Se poate pastra mal mult timp.

Alviti cu miere

& albuguri, 400 g zahdr tos, 200 g nuci, 360 g miere, zeama de la o ldmfie,
vanilie, for Lica.

Nucile se pun intr-o tavi, se dau citeva minute la cuptor si se prijeasci
putin, firi si se rumeneascd, numai ca si se poatd curita coaja de pe
ele. Se freaci intre palme si coaja cade. Se taie apoi feli mai mari cu
cutitul. Albusurile se pun intr-un ciziinel smaltuit cam de 3 1. Se bat
spumi tare, se adaugd zaliirul tos si zeama de la lamilie si se bate cu telul
in forma de parad pind se intireste bine albusul. Se bate in continuare
pe marginea masinii cam 10 minute. In acest timp se pune mierea si
elocoteasci si cind spuma este tare se desartd peste spumi. (Atentie la
miere, deoarece di repede in foc cind fierbe.)

Se bate cu toat# forta ca si sc umfle spuma si sa se rupi coarda, cca 10
minute; cind se ridica telul, spuma se rupe nu se intinde.

Se ia de pe foc si sc adaugd vanilia §i nuca taiata. Se amestecd usor cu
telul.

Se pune asa calda pe 2 foi ,,Lica“ de format mare. Se intinde uniform cu
cutitul in*grosime de circa 2 cm. Imediat se agazi deasupra alte 2 foi
si se preseazd. Se suprapun apoi blaturile, se prescazi cu o tavd cu greu-
tafi nu prca mari pe ea, cum s-a aritat in retetcle precedente. Dupd 2-3
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zile se poate tdia in buciti de 2/4 cm sau mai mici. Cu cit std mai mult
se usucd si se poate tiia mai bine. Se poate pistra oricit de mult in bu-
catd si se taic numai la nevoie.

Baghete cu miere

120 g zahdr pudrd, 130 g miere, 2 oud intregi, 1 linguritd rasd praf de copt,
1 virf de cutit scorfisoard, 1 linguritd suc de ldmiie, 250 g fding.

Se amestecd intr-un castron mierea topita dar rece, cu zaharul, zeama de
lamiie, scortisoara, ouale intregli si la urma se adaugi fiina amestecati
cu praful de copt, ca sa se formeze un aluat nu prea virtos, care sa se
poatd intinde cu cufitul pe dosul unei tivi unse cu putin unt sau marga-
rind. Se coace la foc mai moale ca si nu se caramelizeze mierea. Baghetele
vor {i putin mai rumenite, dar foarte gustoase. Se coc 4 foi pe tavi
mijlocie.

Cind sint coapte se suprapun cu marmelada de caise si cu crema de zahir
ars ca pentru tort sau cu crema caramel ca pentru foi ,,Lica®.

Dup# 1—2 zile se taie in baghete de 2/5 cm. Foile devin foarte fragede.

Ciocolati

1 kg zahdr, 1/2 g lapte praf, 100 g cacao, 200 g unt, 2 plicuri zahdr vanilat,
2 linguri rom, 1 lingurd zeamd de limiie, 200 g nuci sau alune, 2 dl apd.
Zahirul se pune in cratitda simaltuita de 3 1 (care n-a fost intrebuintati
pentru sosuri) cu un pahar de api si zeama de lamiie. Se fierbe pina se
leagd ca pentru glazuri. Cind se pune o picaturd in api rece se aduna
ca 0 miere, nu sc imprastie in api.

Lamiia impiedica zaharisirea. Cind siropul este legat, se trage mai la o
parte, se pune untul si cind untul este topit se adaugi laptele praf si cacaua
foarte bine cernute; se amesteca repede cu lingura ca sa nu se facd coco-
loage. Cind compozitia este omogena se ia de pe foc, se pune vanilia,
romul si nucile sau alunele taiate bucati mai mari. Compozitia se toarna
de 2 cm grosime intr-o tava smaltuitid unsa cu unt netopit. Se niveleaza
st se lasa pind a doua zi. Se taie apoi in bucati cit dorim de mari, se asazi
in cutil de carton §i se pastreaza mai mult timp.
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In acest capitol se vor prezenta diferitc aluaturi de plicinta, cozonac,
taitel, clitite, galuste, checuri ete. Indicatiile date la torturi cu privire
la baterea albusului st la fursecuri, referitor la prepararca aluatului fraged,
sint valabile si aicl. )
Unele aluaturi trebuie framintate mult, pentru a incorpora cit mai mult
aer, care la copt se dilata si face s& creascd aluatul (aluatul frantuzesc,
cozonac, minciunele etc.). La altele, frimintatul le diuneazi, cum sint
aluaturile nisipoase. Se va lucra dupd indicatiile date anterior. Important
de retinut este fenomenul de efervescenta (fierbere), care are loc cind se
uneste praful de copt bicarbonatul sau amoniacul cu o substanti acra:
zeami de lamtiie, smintind, iaurt si care face sa creascd aluatul, datoriti
gazelor care se degaja in cuprinsul lui. Daca se introduce in acel moment
la cuptor, il prinde focul in acea stare umflati si ramine crescut., Daca
trece acest efect, care este mai rapid cu cit aluatul este mai moale (ex.:
checurile), aluatul nu va mai creste. Acesta este motivul pentru care
uncori reuseste un preparat, alteori nu, degi se face dupi aceeagl reteta.
Daca compozitia se face cu smintind se va avea griji si se puna §i
praful de copt la urma. Nici un preparat copt nu trebuie dat la rece,
decit dupa ce s-a racit la temperatura bucatariei, altfel aerul cald din
interiorul lul se condenseaza prea repede si-l face cletos.

Pentru uns cu ou se va folosi o pensula de 3—4 cm lata i foarte ingustd,
care se spald intotdeauna foarte bine, asa ca poate fi folosita §i pentru
fnsiropatul torturilor sau pentru alte scopuri unde este nevoie la buci-
tarie. Se va pastra numai pentru acest scop.

Aluatul frantuzese

Este aluatul care se preteazi la foarte multe preparate, atit pentru du]:
ciuri cit st pentru aperitive. Prepararea lui se face astfel: untul in parf
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egale cu faina. Daci se face din margarini care cste mai grasa la 250 g
margarini se pune 300 g fiina. Se adaugd apa aproximativ 60 g (0,60 dl)
§i un virf de cutit sare pentru 100 g faina. Indiferent de grisimea cu care
se lucreaza cantitifile se misoara in proporgiile date mai sus, care se pot
miri dupd nevoie. Cu margarini reuseste cel mai bine aluatul. Untul sau
margarina nu trebuie si fie inghetate, de aceea se scot din frigider inainte
cu 2—3 ore. Se pune intr-un castron untul moale sau margarina §1 se
amestecd cu 1/4 din faind, cu ajutorul cufitului

?e adund apoi in dreptunghi de 2 cm grosime si se da la frigider.

In acelasi castron se pune restul de faina. Se pastreaza de o parte o lingura
de fiini, pentru cazul cind aluatul de face prea moale. Se adaugi api rece
§i putin siratd, socotind numai pentru fiina care se inmoaie 0,60 dI apa
la 100 g faind, nu i pentru cea amestecatd cu grasimea. Se face un aluat
nu prea moale, care se lucreazi bine pe plangetd. Se presara putina faina
5i se bate aluatul in mod circular de plansetd circa 15—20 minute, pini
nu se mai lipeste de aceasta si se observi la suprafata lui basicuge cu aer.
Baterea in mod circular se efectueazi invirtind mina dreaptd in care
tinem aluatul, de la stinga la dreapta, inainte de fiecare bitaie de planseta
(se vor face exercifii cu un aluat pini se deprinde miscarea); sau se risu-
ceste aluatul mereu ca un sul pe masi presirati cu pufini fiini la inceput,
se indoaie apoi capetele prelungite peste el, ca s incorporeze cit mai mult
aer. Cind este gata nu se mai lipeste nici de mina nici de plansetd si daca
se tale cu cutitul se observa giuri in aluat, semn ci si-a inmagazinat aer.
Aluatul lucrat in acest fel, cind este gata, se asazi pe masi sau pe o foaie
de material plastic presiratd cu putina fiini, se acoperd cu un servet ca
sd nu se usuce la suprafatd si se lasa s& se odihneascd 1/4 de ori, ca si
devind mai elastic, si se poatd intinde mai bine. Se poate pune o cratita
Incélzitd si rasturnatd peste el ca si se lase mai repede.

Se intind apoi marginile in patru directii, cum ar fi un plic desfacut.
Mijlocul se lasa de aproximativ 2 cm grosime pe o suprafaa cam cit este
untul de mare. Untul sau margarina reci de la frigider se asazi pe mijlocul
aluatului. Se aduce fiecare margine intinsi ca sa acopere untul
deasupra. Deci vor i 4 foi suprapuse, cam de aceeagl grosime ca dedesubt.
Se preseazd cu faciletul peste aluat ca si se mireasci suprafata fara sa
1asd grasimea din fouie (se va lucra cu geamul deschis iarna sau mai la
rece).

Foaia se impitureste la inceput in trei, adica se aduce o margine peste
partea de la mijloc si peste ea marginea opusd. Se da la frigider si se
mai intdreascd grisimea, si nu fie nevoie de fiini prea multa.

Se lasd circa 15 minute apoi se intinde larisi cit se poate de mult in drept-
unghi. Se impatureste acum in patru. Se aduc ambele margini pini la mijlo-
cul foii, apoi se inchide ca o carte. Dreptunghiul sa fie intotdeauna cu 2
laturi paralele scurte 5i cu 2 mult mai lungi.
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fmpaturirea se va face pe latura lungi, urmand ca data urmitoare si
se intinda invers. Se da lardsi la frigider 15—20 minute §i se mai repeti
impaturirea in patru inca de doud ori. Se las iarisi la frigider, apoi se
intinde in foaie de diferite grosimi dupa cum necesitd preparatul pe care
vrem s#-] realizam.

Foi de plicinti cu cremi de vanilie,
mere, brinzi de vaci ete,

Din 200 g unt si 200 g fain& vor rezulta 4 foi de placinti in tava de 25/30 cm.
Din 250 g margarina §i 300 g faina, foile vor fi mai mari sau daca se coc
pe tavd mai mica, mai multe. Aluatul se socoteste dupd mirimea tavii
si se taie din bucatid numai pentru doud tavi odatd, ca si nuse inmoaie,
asteptind rind la copt si s3 se lipeascd de planseta. Restul se dala
frigider. Se intinde foala exact dupd marimea tavii. Se taie cu cutitul
trecut prin faind; nu este nevoie si se incilzeascd cujitul. Se lucreaza
tot timpul la rece. Vara se lucreazd maigreu dacd nu sint conditii. Nu
trebuie pus prea multd fiini, deoarece depreciazad calitatea aluatului.
Se coace pe dosul tavii. Tava se uda cu o cirpa muiata in api, inainte de
a pune foaia, ca sa se prinda mai bine de tavi, altfel are tendinga sa alunece
cind se incilzegte grasimea. Se pune foaia pe dosul tivii si se da la cup-
torul bine incins.

Focul se face cu 1/2 ora inainte, ca sa fie fierbinte cuptorul peste tot.
Se coace circa 15 minute. Nu se deschide cuptorul 10 minute. Daci fo-
cul este prea mare se mai reduce dupa citeva minute, depinde de cuptor.
Foaia coapta se lasi si alunece pe dosul unei tivi sau pe o planseti. Ime-
diat ce se coc se pun una peste alta §i se lasd si se riceascd in bucitirie.
Foile se pot umple cu crema de vanilie. Pentru 2 foi mijlocii este nevoie
de crema din: 3 oud, 1/2 1 lapte, 1 plic zahir vanilat, 80 g faina, 150 g
zahdr, 25 g unt (vezi crema de vanilie pentru placintd). Crema caldd se
imparte pe o foaie imediat ce este gata; se intinde uniform cu cutitul cam
de un deget grosime. Se lasi sa se riceascd §i pumai pe urmi se agazh
alta foaie deasupra.

Foaia se taie intii in patrate potrivite, apol se agazi peste crema in
ordinea in care au fost §i pe urma lor se taie toatd bucata. Se pudreazd
cu zahir si se serveste.

Cind placinta se face cu mere, pentru 4 foi este nevoie de 1 1/2 kg mere.
Merele se curata de coaja, se rad prin rizitoarea cu giuri mari san Se
taie felii subiiri; se pun in cratifi smiljuitd, cu 5—8 linguri zahar (duph
gust) si un virf de linguri} scorfisoari. Se pune capacul si se lasi la foc
mic sau se dau la cuptor, amestecind din cind in cind pind scade zeama.
Cind se ia de pe foc se adaugs 50 g unt. Se dau la rece, apoi se ung 2 foi
coapte i peste ele se pun celelalte doud. Se pudreazi cu zahir cu vanilie
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§i se taie bucati. Foile se pot umple cu oricare cremi de tort. Se suprapun
3—4 fol cu crem3, se lasii pind a doua zi, ca sa se frigezeascd, apoi se taie
dreptunghiuri. Se pastreazi la rece. Foile coapte se pot umple cu spumi
de zmeurd, cipsuni (vezi spuma de zmeurd), sau chiar cu marmelada fini.

Rulouri cu friged. Pentru rulouri este nevoie de tuburi de tabld lungi de
circa 10 ¢m cu un diamentru de circa 3 cm anume pentru acest scop.
Se intinde o foaie de aluat de 1/2 cm grosime.

Se tale fisii cu cutitul trecut prin fiina, de 3 cm litime si 20 cm lungime.
Se pune un capit al aluatului la capatul tubului §i se ruleazi in spirald
petrecind putin marginile una peste alta, in asa fel ca sa inveleasca tot
tubul. Se asazd apoi in tava cu distante de 4 cm intre ele si se dau la cup-
torul bine incins, circa 30 minute ca sa se ridice aluatul in foi. Cind sint
coapte se scot tuburile cu griji cit sint calde, deoarece sint fragile
si se agazii pe platon unele lingd altele, pind se ricesc. Se pot pistra
in cutit de carton mai mult timp §i se umplu cu frigscd la nevoie. Frisca
batuti, indulcita §i vanilatd se pune in cornet cu sprit la capat si se intro-
duce in rulou pe la ambele capete, numai cind se servesc, ca s nu se
inmoaie. Se pot pastra si cu frisca la frigider 2—3 zile. Se pudreazi cu
zahar si se servesc. Rulourile se pot umple §1 cu crema de vanilie ca foile
sau cu spumi de fructe,

Mere fin halat. Se aleg mere potrivite, nu prea mari, se curiti de coaji
§i se scoate mijlocul cu o linguritd sau cu o rondea, fira si se spargi baza.
Se umplu cu dulceatd sau cu zahar si o bucitica de unt proaspit. Aluatul
se intinde de 1/2 cm grosime, se taie in fisii de 3 cm latime s1 20 cm lun-
gime, sau chiar mai lungi, cit si ajunga sa se infagoare in spirali in jurul
mirului, incepind din partea de sus si petrecind putin marginile una peste
alta. Se agaza in tava cu distante de 4 cm intre ele si se coc la foc iute
circa 30 minute. Se servesc reci sau calde, pudrate cu zahar.

Rulouri cu brinzi de vaci sau mere. Aluatul se intinde de 1/2 cm grosime
cit lungimea tavii si lat cit iese. La marginea foii se presara o lingura de
grig pe o latime de 10 cm, apoi se asaza umplutura din brinza de vaci,
punind cite o lingurd de supa, asezatd cap la cap, ca un cirnat mai gros.
Se ruleaza foaia cu umplutura, si se petreacd 2—3 cm unde se intilneste
$i se taie cu cutitul trecut prin faina.

Se asazd numai cite 2 rulouri in tavi, deoarece brinza se lijeste la copt
§i nu este bine si se lipeasci unele de altele, deoarece nu se coc frumos.
Umplutura nu se presard niciodata peste tot aluatul si apoi si se ruleze,
deoarece aluatul ajuns intre umplutura nu se coace, rdminind cleios.
Se coc tot la foc tare circa 30 minute. Se pudreazi cu zahir si se servesc
calde sau reci. '

Cind rulourile se fac cu mere, se curati merele si se rad prin rizitoarea
cu gauri mari. Aluatul se intinde la fel in grosime de 1/2 em dupi lungimea
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tivii si lat cit iese. Se presard o lingura de grig pe o latime ds 15 cem la
margine $i se agazi un rind de mere curadtate si rase, cam 1/4 kg
pentru un rulou. Se presara 2 linguri zahir tos deasupra si un
virf de lingurita scortigoara; se ruleazi ca ruloul cu brinza de vaci. Se taie
s1 se agsaza in tavd 3 rulouri, deoarece acestea nu se latesc. Daca se iau
mai greu de pe plansetd, ca si nu se desfacd umplutura, se trage ruloul
pe o foaie de material plastic si cu ea se da drumul in tavi exact la locul
potrivit. Se coc la fel, se pudreazi cu zahir i se servesc calde sau reci.

Brinzoaice. Aluatul se intinde in grosime de 1/2 cm si se taie in patrate de
6—7 cm latura. Se pune la mijloc cite o linguritd de umplutura si se aduc
colturile spre mijloc, fiard sa se preseze. Se asazd in tava cu distante de
3 cm intre ele si se coc la foc tare circa 20—30 minute.

Se pudreaza cu zahar cu vanilie si se consumi calde sau reci.

Umpluturd din brinzi de vaci peniru 2 rulouri in tava mijlocie: 1/2 kg
brinzd de vaci, se mdrungeste bine cu furculita se adaugd 3—4 linguri zahdr
(tos, pudrd ), 1 lingurd cu virf gris, 1 lingurifd cu virf faind, 75 g unt moale,
chiar si 100 g, 1 virf de linguritd sare find, 1 lingurd stafide care au fost
stropite cu 1 ord inainte cu 2 Linguri rom, coajé de limiie, 2 oud intregi.
Se amestecd toate si se pune umplutura cum s-a arditat anterior.

Umpluiurd din urda pentru 2 rulouri: 1/2 kg urdd, 150 g sminting groasd,
50 g unt proaspdt mat moale, 1 lingurd faind (25 g), 2 oud intregi, 2—3
linguri zahdr, 1 plic zahdr cantlat, putind coaji rasi de limite, 1 virf de
linguritd sare. Se umple ca si cu brinzi de vaci.

Umplutura din merc, pentru 2 rulouri: 7/2 kg mere curitate de coaja si
rase prin rizatoarea cu giuri, mari, se agsazi la marginea foii presirati cu
o linguri gris. Se presara pe fiecare rulou 2 linguri zahdr tos si un virf de
lingurita scortigoard, apol se ruleaza ca rulourile cu brinza si se coc la fel.
Aceste rulouri, daci merele au lisat zeami in tavi, se scot din tava cit
sint calde, altfel siropul prinde aluatul de tava cind se riceste §i nu se
mai pot scoate fird si se zdrobeasci.

inca o datd se subliniazi c& aluatul va reusi perfect numai cind se lu-
creazi la rece, ca si nu mai fie nevoic de faina in plus cind se lucreazd
si se impatureste. Untul sa fie intdrit, altfel aluatul se va desface in fol,
dar nu va creste si foaia va fi mai tare.

Alnat de plicinta

I. 150 g faina, 200 g grasime de porc, unt sau margarini se amestecd cu
furculita intr-un castron si se lasd mai la cald sa fie moale.
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fn alt castron se pun 2 oud intregi, 100 g smintind groasd, 1 lingurd zahdr
pudrd (30 g), 1)2 linguritd sare find, coajd de ldmiie si apoi 204 g faind.
Se face un aluat nu prea virtos, care se bate cu lingura 5—06 minute,
apoi se pune pe masi sau pe o foaie de material plastic presiratd cu putina
faina. Se lasa 10 minute si se odihneascd, apoi se intinde de 1 em grosime.
Pe 2/3 din aluat se unge cu cutitul toata grdsimea amestecati cu faina si
se impatureste in trei. Se aduce partea neunsi peste partea unsa de la mijloc
si peste ea partea unsi opusi. Se mai intinde inca de 3 ori cit mai subtire
si se impatureste in patru ca aluatul franjuzesc. Aluatul va fi foarte fraged,
se va desface in foi, dar nu va creste asa mult ca aluatul frantuzesc. Este
foarte bun pentru orice fel de placinta cu mere, visine, cirege, brinza de
vaci, urda. Foaia se intinde de 1/2 ¢m grosime cit lungimea tavil si lata
cit iese. Se fac rulouri ca la aluatul frantuzesc, se coc si se servesc la fel.

IL 140 g fiin se amestecd cu 140 g unt si se lasd mai la cald.

140 g fdind, 3 galbenusuri, 50 g zahdr pudrd, 20 g drojdie, 1 virf de lingurifi
sare find, pufind coajd de ldmiie rasd, putin lapte sau smintind.
Drojdia se freacd cu zaharul ca sa se lichefieze, se pun gilbenusurile, sa-
rea, coaja de lamiie si 3—4 linguri lapte sau o lingura smintina. Se adaugi
faina si se framinta un aluat nu prea virtos. Se mai pune lapte cit este
necesar, depinde de usciciunea fainii. Se framinta bine pe masa pind nu
se mai lipeste de mini si nici de masa. Se lasa si se odihneascd 10 minute
ca si devina mai elastic si sa se poaty intinde mai ugor. Se intinde primul
aluat peste al doilea intins cit mai subtire si apoi se ruleaza. Se lasa sa
stea 10 minute la cald pe mas&, apoi se intinde din n>u §i se impatureste
inca de 3 ori in patru ca aluatul franjuzesc, lasind si se odihneasca foaia
pe masi cite 10 minute ca si se intinda mai usor. Se intinde apoi in foaie
de 1/2 cm grosime cit lungimea tavii §i lata cit iese. Se umple la fel ca
precedentul, se coace gi se serveste la fel. Este foarte fraged; se pot face
si cornulete foarte bune din el. Se intinde foaia de 1/2 cm grosime, se
taie patrate de 5/5 em, se pune pe fiecare umplutura de nuci sau marme-
lad#, se ruleaza in forma de corn, se trec cu partea de deasupra prin al-
busul batut cu furculita ca s& se lichefieze si apoi prin nuci micinate.
Se pun in tavi cu distante de 3 cm intre ele si se coc in cuptorul bine
incins circa 30 minute. Focul se reduce dupi 15 minute ca si nu se arda
prea tare nucile. Se servesc pudrate cu zahar.

Aluat eu brinzi de vaci

Este foarte bun pentru orice plicints, saleuri, rulouri cu carne, drob de
miel, cornuleje cu carne etc. Se face cel mai ugor si rapid.

1/4 kg fdind, 1/4 kg unturd de porc sau margarind, unt, 1/£ kg brinzd de
paci proaspdtd, 1 linguryd rasd sare find.
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Brinza de vaci, grisimea si sarca se amestecd bine cu furculita intr-un®
castron. Se adaugi apoi faina si se frimintd bine cu mina 5 minute. Se
lasa la rece cel putin 4 ore sau de seara pinid dimineata. Brinza de vaci
va actiona ca o drojdie, ficind si creasca aluatul in foi. Se pune apoi pe
mas# sau pe o foaie de material plastic presdratd cu putina fiina i se
intinde in foaie dreptunghiulari de 1/2 ¢cm grosime. Daca se fac saleuri,
atunci foaia se taie cu ruleta sau cu cutitul trecut prin faina in fisn de
3/15 cm. Se unge cu ou batut cu furculita ca si se lichefieze sau numai cu
albug dacd avem ramas. Se presard cu cagcaval ras direct peste foaie
prin riziitoarea cu giuri mici, sau cu chimen si putind sare. Se asazi pe
dosul tavii neunse si se coc in cuptorul bine incins ca aluatul frantuzese.
Nu trebuie rumenite prea tare. Se coc in circa 15 minute.

Aluat cu caimac (smintini de pe lapte fiert)

O ceasca caimac (200 g) se amestecd cu 200 g faind si un virf de linguri{a
sare fin, apoi se frimintd bine cu mina 5—6 minute. Se lasa sa se odih-
neasci 10 minute ca si devind mali elastic si s se intindd mai ugor. Se
fntinde apoi in foaie de 4/2 e¢m i se unge cu 100 g unt amestecat cu 50 g
faind, cu cutitul, pe toatd suprafata. Se ruleazd, se lasi si se odihneascd
10 minute pe mas#, apoi se intinde din nou si se ruleazi. Se mai lasa 10
minute, se intinde in foaie dreptunghiulari de 1/2 cm grosime s1 s¢ fac
rulouri cu diferite umpluturi ca la aluaturile precedente.

Aluat cu margarina

400 g fdind, 250 g margarind, 8 lingurt (de supd) de apd, 1 lingurd zeamd
de lamiie, 1/2 linguritd sare find, 1 lingurd zahdr pudrd, coajd de lamiie
rasd fin de la suprafata lamiiei.

Margarina se pune in castron i se taic bucitele, se adaugd ap#, sarea,
si zeama de lamiie, apoil fiina toatd o datd. Se amestecd cu cutitul, numai
pini se aduni toatd faina, chiar dacd au mai raimas buci}i de unt mai
intregi. Se di la frigider pind a doua =z

Pe masa presiratd cu fiin se intinde apoi in foaie cit mai subfire. Se
aduni marginile pini la mijloc §i se impatureste cum s-ar inchide o carte.
Se repeta inca de 2 ori impaturitul in patru, apoi se intinde in foaie de
1/2 em grosime i se fac rulouri cu diferite umpluturi ca din aluatul fran-
tuzesc. Este un aluat fraged, care se desface putin in foi.

Aluat eu osinza

800 g faind, 500 g osinzd, 2 oud, zeama de la o limiie, 2 linguri unidelemn,
sare.
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Osinza de porc proaspati se rade cu cuiitul, ca si sc mirunieasci si si
se curete de pielite, sau se curata de pielite §i se da prin masina de carne.
Se amestecd cu 300 g fiind cu o furculifda in castron. Se imparte in
3 parti egale si se lasd mai la cald, ca sa stca moale. Din restul de 500 g
faing, oudle intregi, zeama de la o limiie mijlocie, untdelemnul sl o
lingurita sare find, ap, se face un aluat mai virtos decit aluatul de cozo-
nac. Se lasi la o parte 2 linguri faina in cazul cind s-a facut aluatul prea
moale. Se lucreaza bine pe masi pind aluatul face basicila suprafata,
cum s-a ardtat la aluatul frantuzesc. Se lasd si se odihneasca pe masa
10 minute. Se intinde apoi in foaie de 1/2 cm grosime de forma drept-
unghiular. Se imparte foaia in 3 parti facind doar linii deasupra cu cutitul,
fara sa se taie. Pe 2/3 aldturate se intinde o bucati de osinza cu cutitul,
Este destul de virtoasa, aga cd mai mult se rupe in buciti si pe urma se
mai niveleazi cu cutitul. Se aduce partea neunsi din margine peste partea
unsd de la mijloc §i peste ea partea unsi din marginea opusi. Va fi o parte
neunsi fntre doud unse. Se lasd si se odihneascd pe masa 10 minute, apoi se
Intinde i se unge inca de 2 ori la fel si cu celelalte dous buciti de osinza.
Cind este gata se mai intinde o dat3 i se impatureste in patru. Selasa si se
odihneascd incid 10 minute apoi se taie din ea 1/3 si se intinde in foaie
dreptunghiulara de 1/2 cm grosime. Se taie in patrate de 5/5 em cu cutitul
trecut prin fiina.

Pe fiecare patrat se pune 1/2 lingurita umpluturd de brinza telemea,
carne, ciuperci, brinzi de vaci, marmeladi mai groasd, ca la aluatul
franfuzesc. Se indoaie patratul in doui ca o carte, firi sa se preseze.
Se asazi in tava unul dupa altul, cu deschizitura in aceeasi directie, si
distante de 3 cm intre ele. Se coc in cuptorul bine incins, cu deschizitura
In spre fundul cuptorului. Cildura care este mai mare in spre fundul cupto-
rului le va deschide ca pe o carte. Din acest aluat se pot face toate prepa-
ratele care se fac §i din aluatul fratuzesc.

Aluar din foi grecesti (strudel)

500 g idina de patiscrie se amesteca intr-un castron cu 3 dl apa si o lingu-
ritd rasd sare find. Aluatul se lucreazi bine pe masi cum s-a aritat la
aluatul frantuzesc, pina se formeaza basici la suprafati, sau daca se taie
cu cutitul se observa basici mici cu aer in interior. Se intinde o fata de
masd mai veche pe o masi mare, si se presara peste tot cu faini. Aluatul
se pune la mijloc si se lasa si se odihneasci 1/2 ori, ca s devina elastic.
Se unge deasupra cu putin untdelemn ca si nu se prind3 coaja.

Se intinde apoi incepind de la mijloc in spre margine, introducind dosul
miinii sub foaie, de jur-imprejurul mesei, pind trece peste masd cit se
poate de mult, ca si rimini numai o margine, care nu se mai poate intin-
de. Se rupe acea margine, risucindu-se pe deget.
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Foaia care este ca o foifd de tigara se usuca in 6—8 minute. Trebuie intre-
buintatd imediat ca si nu se usuce prea tare, deoarece atunci se zdrobegte.
Se s{rope§te cu pensula cu unt topit numai caldu} sau cu untdelemn.
Se aduc marginile neunse peste partea unsa, in asa felvca toate foile care
se suprapun s fie stropite intre ele, s& nu se lipeascd. Se face din ea
baclava, trigoane, plicintd cu brinzid de vaci, mere, cirege, visine.

Ca si se simplifice munca se pot cumpira foi gata din comery, care sint
foarte bune, taiate potrivit dupd o tavi mijlocie.

Baclava. In tava unsi cu unt topit numai putin céldu} sau untdelemn
se asazi 2—3 foi suprapuse, dupid miarimea tavii. Se stropesc cu unt
caldut sau cu untdelemn intre ele, cu pensula. Ultima foaie se presard
bine cu nuci macinate fara zahir. Se asaza peste ele alte 6—7 foi stropite
intre ele si presirate fiecare cu nuci (total 1/4 kg nuci). Se termina
cu 2—3 fol stropite numai cu unt sau untdelemn. 5 3
Se taie placinta patrate de 5/5 cm. Se dd la cuptor sd se coacd
la foc potrivit cca. 20—30 minute. Nu trebuie sa se rumeneasci
prea tare. Cind se scoate din cuptor se insiropeazd cu un sirop facut d1£1
1/4 1 apa fiarta 2—3 clocote cu 300 g zahdr. Cind este rece se adaugi
100 g rom si un plic zahir vanilat. Siropul se pune rece peste toate buca-
tile fierbinti si se lasd in tava pina se absoarbe tot su'o'p}ﬂ, apoi se scoate
pe platou si se serveste. Este bine ca préjitura sa se'facz'a in tava smaltuiti,
ca si nu primeascd gust de fier de la tavd nesmaltuita.

Trigoane. Se taie din foaie figii de 6—7 cm litime §i 30 cm lungime.

Se suprapun 2--3 fisii, stropindu-se intre ele si deasupra cu unt topit sau
untdelemn. La un capit se pune o lingurd de umpluturd de nuci (200 g
nuci macinate se fierbe la foc mic cu 100 g zahar i 1 dl lapte amestecind
mereu cu lingura sa nu se prinda de fundul cézanelului, pind se absoarbe
tot laptele. Se ia de pe foc, se pune zahir vanilat si o lingurd de rom.
Cind este rece se intrebuinjeazi. .

Se indoaie capdtul ca un triunghi peste nuci si se ruleazi restul foii peste
triunghi pini la sfirgit. Se agazi in tavi, se ung blvne cn unt deaiupra.gl
se dau la cuptor circa 20 minute la foc potrivit, sd se rumeneascd pujin. .
Cind se scot din tava fierbinti se introduc in sirop rece preparat ca pentru
baclava. Se agazd pe farfurie i se servesc. '

Plicinti sau rulouri. Sub form# de rulouri se coc mai bine. )

Se agazi pe masa sau pe o foaie de material pl?sfic o foaie de pmcllstﬁ
din comer} §i se stropeste cu unt sau margarind, untdelemn, fncd lr:
pulin ca sa fie fluide; peste ea se pun inci 2 foi stropite la fel. Se presase
la marginea foii o lingura de grig sau pesmet pe o létlfne de 10 cm. >
agazid umplutura chiar la margine ca un rulou, din brinza, urd, mere,
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cirese, visine, dupa indicatiile date la aluatul franjuzesc. Nici intr-un
caz nu se imprastie umplutura pe toatd suprafata foii, deaorece
foaia care ajunge intre umpluturd ramine necoapta, cleioasi. Se ruleaza
foile incepind din partea unde este umplutura. Se pun in tavd 2 rulouri
cu distanta de 3 degete intre ele, ca s3 nu se atinga dacd cresc sau se mai
litesc la copt; se ung si deasupra cu grasime si se dau la cuptorul fierbinte,
dar se coc la foc potrivit circa 30 minute. Se servesc pudrate cu zahar.
Este bine sa se foloseasca o dati toate foile din pachet, facind mai multe
umpluturi, deoarece foile care ramin se usucd §i se farimi, sau se acresc.

Aluat pentru ecleruri
sau pite a choux

125 g fdind, 100 g unt, 1/4 1 apd, 1 virf de linguritd sare, 3 oud.

Apa se pune si fiarba intr-o oald de 11 cu untul si sarea.

Cind da primul clocot se adauga fdina toatd deodata. Se amesteca foarte
repede cu lingura, pind se dezlipeste coca de fundul vasului.

Se ia apoi de pe foc §i se amcstecd mereu pini este aproape rece. Se pun
ouile intregl pe rind amestecind bine dupa fiecare, pina se incorporeaza
tot oul, numai pe urmi sc adaugi alt ou.

Din acest aluat se fac diferite deserturi sau aperitive.

Se coc in cuptorul cald bine, dar focul se reduce la potrivit imediat ce
se dau la cuptor. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se coc 30 minute,
sa fie foarte putin rumenite. Dacd se deschide cuptorul mai repede se
lasa si daca se tin mai putin la cuptor ramin cleioase induntru.

Eeleruri. Aluatul care este destul de moale, se pune in cornet de pinzi
deasd sau cauciucatd, care are la virf o deschizitura cit sa intre degetul.
Sc asazi in tava neunsd bastonage lungi de 8—10 cm si groase ca degetul
mare, cu distante intre ele de 3—4 cm. Se coc 30 minute dupd indicatiile
date. Se scot din tava pe un platou, se lasa s& se rdceascd apol se despica
cu cuitul intr-o parte pe lungime.

Se desface ca o carte, se umple cu crem# de vanilie ca pentru placinta
cu crem3 sau frisca. Se pot tiia de tot in jumatate, se asaza crema mai
multé §i deasupra se pune cealaltd jumatate glasata cu glazura sau serbet
de cioeolatd, cacao, zahar ars,

Choux A la creme. Compozitia pusi in cornet se asaza in tava ca un con,
cu baza cit gura unui paharel de vin, continuind cu o spirald inaltd de

_circa 4 c¢m, cu distante de 3 cm intre ele. In loc de cornet se pune cite
" o lingurita din aluat cam de aceeasi marime. Se coc 30 minute la fel cum

s-a aratat la ifnceput.
-+
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Caroline. Se fac gogosi mai mici numai cit s& se imbuce o daté §i se umplu
cu un sos alb mai gros cu brinza sau cu alte umpluturi de aperitive.

Profiterolles. Se pun cu cornetul choux-uri mici cit o méslind in tava
neuns la distante de 2 em intre cle si se coc la foc potrivit 15—20 minute.
Cind sint reci se taie un capac pe la jumitate, se umplu cu cremid de
vanilie sau cu cremi de unt ca pentru torturi. Se glaseazi cu glazuri de
cacao sau ciocolati inmuiata cu putin sirep. Se {in pe o furculiti deasu-
pra glazurii §i se toarnd cu lingura peste ele. Se lasia sa se usuce,
apoi se aranjeazia pe un soclu de 3—4 cm frigcd bitutd, tnduleita si
vanilatd agezatd pe un platou.

Pai de draci. Se coc in tigaie dc ochiuri nemtesti, care are din fabricatie
3—4—6 cuiburi. Se umplu cuiburile pind sus cu untdelemn si se lasd
o4 se infierbinte. Se incearca aruncind o bucitici de aluat in grisime si
dacit se ridica imediat la suprafata inseamna c& este destul de ‘incins;
daci se lasa la fund, se mai incinge, deoarcce dacd se pun in grisimea
care nu este destul de fierbinte, stau prea mult in ca si se imbibd cu
grasime. Grasimea nu trebuie sa fumege, numai sa fie infierbintata. Se
pun cu lingurita, de méirimea unei nuci. Nu trebuic sa fie rotunde, ci
colturoase. Se acoperd cu un capac §i s¢ €oc 2—3 minute pe o parte,
apoi tot atita pe partea cealaltd. Cind se intore, nu se mai pune capac,
ca sa ramini crocante. Cresc bine si sint foarte gustoase. Se scot din gra-
sime cu o sirmd subtire infipti in cle, ca s& se scurgd de grasime. Sirma
se pistreaza in acest scop. Dupa ce s-au mai ricit putin se trec prin zahir
pudra cu vanilie, amestecat cu cacao. Se servesc calde sau reci. Cind scade
grisimea din ochiuri se completeazi si se lasa sa se incingi la fel. Inacest
icl se pot coace oricare gogosi, grisimea se incinge numai sub ele sice
ramine (foarte putind ) nu se mai intrebuinteaza in alimentatic.

Aluat de tiitei

1 ou de circa 60 g, api cit incape in 1/2 coajd de ou, circa 2 lingurt fdind

circa 160 g.

Se amesteca toate intr-un castron, apoi se friminti pe masa, indoind.
aluatul sub podul palmei, pina se dezlipeste de mind si de masa §1 .
mai necesitd {aind ‘in timpul frimintatului. Daca se taie cu -cutitul

sc observa giuri mici cu aer in interior. Se taie in jumatate, se adund

in forma de minge §i se lasi pe masa acoperit circa 10 minute -ca 84
devina mai elastic .s1-s3 se poatd intinde mai ugor. Se intinde ‘apoi on.
facaletul in foale rotundd, -cit se poate de subtire (devine trnsparent
Se lasi sa se zvinte pe o fata de masi. Pina cind nu este complet uschl
se taiein cruce in lung si lat. Se agaza sferturile unul peste altul
vind sa fie partea mai zvintati peste parteanai putin zvintat.




in sul, apoi se taie pe o planseta in taitel subtiri sau mai laji dupi indica-
tiille din retetd. Se imprastie in strat subtire ca si se usuce bine. Se
intrebuinteaza pentru supa de carne, cataif si alte preparate. Rezulta
circa 160 g. Pentru 2 1 supa este necesar 80 g.

Cataif. Se face o foaie de tiaitei din cantititile de mai sus dublate.
Se taie cit se poate de subtiri.

Cind sint uscati se presari in tava de prajiturd bine unsi cu unt, un strat
subtire, in aga fel ca sa fie tava acoperitd peste tot ca o foaie. Se dau
la cuptor 10 minute la foc potrivit si se rumeneasca putin, apoi se stro-
pesc cu un sirop fiacut din 11/, dl apé, 150 g zahir care se fierbe un clocot,
apoi se pune 50 g rom si un plic zahédr vanilat. Se stropeste bine foaia si
se mai lasi putin la cuptor la foc mic ca si se lege taiteii intre ei. Foaia
se lasd sa se riiceasca in tava. Se taie apol in jumiitate. Jumitate se taie
patrate de 5/6 cm. Pe jumitatea ramasi intreagd se asazi un strat de
frisca batuta spumai, indulcitd si vanilatd, de 3—4 cm grosime. Se pun
patratele deasupra in ordinea in care au fost si se taie dup# forma patra-
telor. Se asaza pe platou $1 se servesc.

Aluat de tarte

I. Tartele se fac in forme speciale, asezate in grupuri de 6 bucati, lipite
pe un gratar. Asa se gisesc in comer{ sau se fac la comandi. Au margi-
nile ondulate ca cele de savarini, dar sint ceva mai mici §i mai putin
inalte. Aceste gratare se dau la cuptor in tava de tabli, ca si se poatd
manipula mai usgor, fiind mai protejate ca si nu se ardi aluatul din forme.
Aluatul se intinde in foaie de 1/2 cm, se taie cu o forma rotundi care si
aJungd si imbrace forma pind sus pe margini. Se preseaza putin cu mina
ca sd 1a forma ondulatid a formei. Dupa ce s-a pus aluatul in forma se
pune peste el un disc de hirtie albi care si acopere numai baza si deasupra

—7 boabe de fasole sau porumb, ca si-l apese si nu se facad basici la
copt. Aluatul fiind fraged se rupe daca s-ar indrepta dupa ce sint coapte
tartele. Se scot cu grija din forme cit sint calde si se lasa sa se riceascd
pe un platou, apoi se umplu. Pentru tarte este bun orice aluat nisipos,
fard praf de copt, in care se pune putina smintina sau 1—2 linguri lapte,
ca s& nu fie prea sfarimicios.

IL. 250 g faina, 2 galbenusuri, I ou, 100 g unt, 50 g zahdr pudrd, 1 oirf de
cufit sare find, coajd rasd de lamiie sau vanilie, 1—2 linguri lapte.

Untul se freacd cu zahiarul, se adaugs gilbenusurile, oul intreg, sarca,
aroma, laptele §i la urmi fdina. Se amesteca fara si se framinte. Se da
la rece si se intareascd apoi se intinde in foaie de 1/2 cm grosime si

*, se taie rondele ca si se tapeteze formele. Se coace cum s-a aritat la
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inceput la foc mai moale circa 15 minute. Nu trebuie si se rumeneasca.
Tartele coapte gi reci se umplu cu boabe crude de struguri, visine, cirege,
din care s-au scos simburii. Se asazi in tarte numai inainte de servire ca
s nu lase zeam#. Se pune peste ele o lingurita jeleu de fructe sau peltea
de gutul, ca si le acopere bine. Se pot umple si cu cremi de vanilie
ca pentru plicintd cu cremd, cu cremi de tort sau cu cremi cu gelatina
cu orice aromi; se orneazd cu frisca.

Tarte cu rahat. Se pun rondelele de aluat in tarte. Se agazi peste alua-
tul necopt, bucitele de rahat de diferite culori. In aluat se pun numai
galbenugurile si albusurile se bat spuma tare. La 2 albusuri se pune 2
linguri zahir tos §i o lingurijad zeami de lamiie. Se bate bine pina se
intdreste din nou, se adauga 2 linguri cu virf nuci micinate si coajd rasi
de limiie. Aceastd spuma se imparte peste cosulejele cu rahat. Se pun
formele in tavd §i se coc la foc potrivit, fara sa se rumeneasca, circa
20 minute. Se ristoarni calde din form# in mini ca si nu se turteasca,
apoi se agazd pe baza lor, se lasd sa se riceascd §i se servesc pudrate cu
zahar.

Aluat de cozonac

Pentru cozonac trebuie fiind de buni calitate s nu fie din griu crescut,
cd atunci se liteste si nu cregte. Este bine si se incerce inainte muind
o lingura de fiina cu putini drojdie si apa, ca si se vadd dacd creste la
copt. Drojdia trebuie si fie proaspita, cea conservati nu are putere des-
tuld si ridice aluatul. Cu cit sint mai multe oud, unt i zahar, aluatul va
fi mai greu, trebuie mai multa drojdie, timp mai mult ca si se ridice §i
cildura constanta. Trebuie lasat in forme si creasca suficient §i apoi se
coace.

Cozonac moldovenesc

1 kg fdind, 8— 10 oud (se pun §i pind la 15 gdlbenuguri), 1/4 1 lapte, 0,5 dl
untdelemn, 60 g drojdie, 200 g unt, 200—250 g zahdr, 1 lingurd rom, coajé
rasd de lamiie, 1 plic zahdr vanilat, 1 lingurifd rasd sare find, 50 g stafide.

Intr-un lighean de 3 [ se pune 100 g fiini si se opireste cu 2 dl lapte
clocotit. Se amestecid cu lingura pind se riceste ca si se simtid numial
putin cald la mina. Atunci se pune drojdia intr-o parte, se freaci ou ©
lingurd de zahir ca si se lichefieze §i se amesteci cu fiina oparitd. S

presara putini faind, se acoperd §i se lasd la cald si creascd 1/4 de ori.
Asa se face maiaua. In acest timp gilbenugsurile se freacd cu sarea, ca-
sd se invioreze culoarea galbend. Patru albuguri se bat spumi tare, se




adaugd 4 linguri zahir tos, se bat bine pind se intireste albugul si se
lasd ia o parte. . R

Celelalte albusuri se pun la o parte la rece ncbatute. In gilbenusuri se
adaugad zahiirul care a rimas, coaji rasd fin numai de la suprafata
lamiiei, vanilia, romul, untdelemnul addugat cite puin ca sa se incorpo-
reze bine in galbenusuri.; apoi laptele ramas si albugurile spumi. Toate
sc amestecd cu maia 1a, apoi se adaugi faina (care se tine la cald in bucé-
tirie de seara). S« framinta binc cu mina circa 30 minute, sd fie un aluat
nu prea virtos, dar nici moale si curgi. Daea fiina este mai uscatd poate
mai cste nevoie de 1—2 linguri lapte, ca si se poatd bate bine aluatul
cu mina, pini se desprinde de mina. Dupi cirea 1/2 ord de frimintat
se pune untul topit, dar nu fierbinte tot o datd. De acum nu se mai fri-
mintd, numai se intoarce cu mina, ridicindu-l din toate pirtile ca sa se
dcsprinda de vas. Se impdatureste mercu, batindu-l cu dosul miinii, pina
tot untul se incorporcaza in aluat. Se presard putind fiina deasupra, se
acoperd si se lasa la cdldura si crcascd. Cind este bine crescut, se ia
din aluat cite o bucatid dupid miarimea formei in care se va pune, soco-
tind s3 ajungi pina la jumitatea formei. Aluatul se pune pe masd unsi
cu unt, se taic in jumitate si se suceste in suluri lungi cit de doud ori
lungimea formei. Se asaza sulurile in cruce §i se incrucigcaza capetele
opuse, alternindu-le pind se termini. Se asazi in forma unsd cu unt sau
margarind solida. Se lasi si creasca la cildurd pini se umple forma.
Se unge apol cu ou deasupra §i se dau la cuptorul cald bine, dar focul
se face potrivit ca si nu se ardid. Nu se deschide cuptorul 20 minute.
Se coace 30— 40 minute. Se scoate din cuptor, se lasa in forma 5 minute
sd se ageze, apol sc¢ scoate cozonacul inclinind putin forma ca si nu se
preseze si se agsazd pe baza lui. Se lasd si se rdceascd in bucatarie, aco-
perit cu un servet. Daci se di la rcee se face cleios, deoarece vaporii
calzi se condenseazi prea repede in aluat si-l umezesc. Se pastreazi tot
timpul acoperit ca s& nu se usuce.

Cozonac cu nucd. Albusurile care au rimas (4—6 albusuri)se bat spumi
tare; se adauga pentru fiecare albug o lingurd cu virf zahdr tos, se bate
in continuare pind se intireste din nou albugul si se lasi la o parte. Se ia
din aluatul de cozonac bine crescut o bucati cam cit ar intra in 1/3 din
forma lungi si ingustd de cozonac. Se intinde aluatul in foaie dreptun-
ghiulara de lungimea tavii §i latimea cit iese, in grosime de 1 cm. In albus
se pune §i o linguri{d zeama de lamiie ca si se umfle mai bine §i se mai
bate putin daca s-a lasat, si se intareasci. Pentru ficcare albug se pune
2 linguri nuci mécinate, zahir vanilat si putind coaja de limiie; se ames-
tecd usor si se intinde umplutura peste toatd foaia intinsi. Se ruleazi
si se pune in forma unsi cu unt sau margarini. Se lasi 15 minute mai la
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cald si creascd, apoi se unge cu ou sau numai cu albus §i se da la cup-
torul cald bine, insa focul se reduce imediat ca sd se coaca la foc potrivit.
Focul se face cu 1/2 ora inainte ca sa fie cuptorul fierbinte peste tot.
Nu se deschide cuptorul 20 minute ca aluatul sa creasca g1 sa-§1 prinda
forma. Se coace circa 30—40 minute.

Pascii cu brinzi san cremi de smintind. Intr-o cratifa de circa 31, unsa 'bine
cu unt sau margarind se pune o foaie rotunda de circa % cm grosime.
Pe margine se face o cununa din suluri de aluat impletite in patru (adica
se fac 4 suluri de grosimea unui creion, la fel de luvngl,. se prind toate. lz}
un capit si se impletesc petrecindu-se tot cite doPa din sens opus, pind
se termini). Se agazi pe marginea foii din tava, cit mai aproape de mar-
gine. Daci nu_ajunge o impletiturd, se mai face pini se completeaza de
jur-imprejur. In spatiul din mijloc se va pune umplutura.

Umpluturi din smintinii: 750 g smintind groasd, a0 g'/‘dind.’, 2 plicuri zahdr
panilat, 5 oud, 7 linguri zahdr tos, 50 g stafide, 2 linguri rom.

Albusurile se bat spuma tare, se adaugd zahérul tos §1 se }')z.lte pind se
intareste din nou. Galbenusurile, un virf de cutit sare, 1 vAanlha se ames-
teca cu 1/3 din smintind; se adaugé fdina, se freacd bine impreund ca s3
nu ramina cocoloase, apoi se pune restul de smintind in 2.——3 rinduri.
Se amestecd usor ca la tort cu albusurile bitute spumi si se desart3
in cratita peste aluat, firad sa acopere cununa d(? pe margine.

Se presard deasupra stafidele care au fost stropite cu ro.mul cu 1.0}?
inainte. Se da la cuptorul cald bine. Focul se reduce imediat la potrivit,
Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coace circa 30 minute s flf.i rumes
niti. Se lasi in tavi pind se riceste. Se taie felii. Se consuma si calda

Umpluturii cu brinzi de vaci: 750 g brinzd de va’ci proas‘pa“ta“,wI(EO g uzﬂ
200 g smintind, 1 lingurd cw virf grig, 1 linguryd cu virf ./‘ama, 5 oud
6 linguri zahdr, 1 virf de lingurid sare, 50 g stafide stropite cu 2 lmgtf!'l
rom, coajd rasi de lamize. ,
Se freaca brinza cu furculija pini se face ca o cremd. Se adaugd gilbf;
nugurile, untul moale, smintina, grisul, fiina, sarea, coaja de liq&}m
vanilia, si la urma stafidele cu romul si albusurile batute spuma tare ¢y
zaharul tos. Se pun in cratita pregatita cu aluatul cum s-a aratd® antgrior
Peste brinza se face un gratar din suluri de aluat ca macaroanele de
asezate la distante de 3 cm. Se unge apoi totul cu ou, atit grﬁt‘ft”‘ o
si brinza. Se di la cuptor circa 30 minute, ca si precedenta. Se las# fn tavﬁ
i)iné se ricegte, apoi se taie felii. Se consuma calda sau reee. .,
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Cozonac economic

1 kg fdind, 3—4 oud, 1560 g zahdr, 150 g unt topit sau margaring,
0,5 dl untdelemn, 25 g drojdie, 1 lingurd rom, 1 linguritd rasa sare find,
d—6 dl lapte.

Drojdia se freacd cu 1 lingura zahar pini se lichefiaza, se adauga cam 2 dl
lapte caldut si 2 linguri cu virf faina, si se formeze un aluat ca o smin-
tind groasa. Se lasd sa creasca la cald cam 30 minute apoi se pun gilbenu-
surile, uleiul, romul, vanilia, albusurile spum3, faina, sarea, coaja de lamiie.
Se amestecd §i se mai adauga lapte ca sa se formeze un aluat potrivit de
moale. Se friminta circa 30 minute pind nu se mai lipeste de mini.
Se pune apoi untul topit sau margarina topith, numai calduta, toata
o dati. Nu se mai frimint4, numai se impatureste, ridicind aluatul si adu-
cindu-l in spre mijloc. Se bate mereu cu dosul miinii, pini se incorpo-
reaza tot untul. Se presard apoi cu putind fiini, se acopera si se lasi
sd creascd la cald. Se face din el tot ce s-a indicat la cozonacul moldovenesc.

Cozonac cu nuci

L. 500 g faind, 250 g unt, 100 g zahir pudrd, limiie, 1 pachet zahdr vani-
lat, sare. 7 oud, 40 g drojdie, 250 g nuci, 30 g rom, sare, 200 g zahar tos.
Untul se freacd spumi cu zaharul pudri, coaja rasi de lamiie, vanilia,
sarea, drojdia muiati cu 2—3 linguri lapte, galbenugurile, o lingura rom si la
urmi faina. Se framint bine pe masi. Daci este nevoie se mai pune putin
lapte ca sa fie un aluat potrivit, care si se poata intinde in foaie subtire
de 1/2 cm. Se lasa si creasca acoperit la calduri circa 1/2 ora. In acest
timp se bat albugurile spumi tare, se adaugd zahirul tos tot deodati
§i o lingurita zeama de lamfie. Se bate pina se intireste din nou. Se lasi
la o parte pini se intinde aluatul in foaie de 1/2 cm, lunga cit lungimea
tévii si lata cit iese. In albugul bitut spuma se pune putini coaji rasi de
Jamiie, 2—3 linguri rom si pentru fiecare albus cite 2 linguri nuci mici-
nate, toate deodatd. Se amestecd ugor cala tort. Din aluat se poate face
3—4 rulouri peste care se va impar{i umplutura, pe toata suprafata foii.
Se ruleaza ficcare si se agaza in forme lungi si subjiri. Se lasa sa creasca
in tavd 1/4 de ord apoi se ung cu ou deasupra se coc la foc potrivit
circa 30—40 minute. Se lasa s se riceasci, scoasi din formii pe un pla-
tou, la temperatura camerei. Se pot coace §i 2—3 rulouri in tavi mai mare
cu distaxge de 4—5 cm intre ele, ca si nu se lipeasca cind cresc.

L. 350 g faind, 150 g unt, 3 galbenusuri, 150 g smintind groasd, 50 g zahdr
pudrd, 30 g drojdie, coajd rasd de lamiie, 1 plic zahdr vanilat 1 virf de lin-
gurid sare find, 120 g nuci, 100 g zahdr tos, 1 lingurd rom.

Se freaca drojdia cu zaharul ca sa se lichefieze, se adaugd untul mai

- moale si restul de zahar pudra, se pun gilbenugerile pe rind, smintina,
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coaje rasi de lamiie, vanilia, un virf de lingurita sare si la urm3i faina.
Se framinta putin si se lasa la cald si creasci. Umplutura se face la fel
ca la precedenta reteta. Se bat albusurile spum3 tare, se adaugi zahirul
tos si o linguritd zeamd de limiie ca si se batid mai repede. Se bate in
centinuare pind se intireste bine albusul. Se adaugs nucile micinate cite
2 linguri pentru fiecare albug, putini coaja rasid de limiie si o linguri de
rom, toate deodatd §i numai pe urmi se amesteci ugor ca la tort prin
rasturnare de jos in sus. Pe foaia intinsa de 1/2 cm grosime cit lungimea
tavii, se intinde umplutura, apoi se taie in buciti pentru 2—3 rulouri
dupd marimea formei si dupa cit dorim sa fie de groase. Se pun in forms,
se lasd s creascid 1/4 de ora apoi se ung cuou deasupra si se coc la
foc potrivit circa 30—40 minute. Umplutura numai din nuci se intinde
pe toatd foaia, deoarece nucile nu lasi zeami, ca si rimini aluatul
necopt, cum se intimplid cu celelalte umpluturi. Aluatuleste mai mult
nisipos decit de cozonac. Umplutura va fi mai groasi decit foaia. Setaie
felii cind este rece. -

Prajiturd cu cacao

100 g unt, 200 g faing, 200 g nuci mdcinate, 1/4 1 lapte, 120 g zahdr, 1/2
linguryd sare, 1 lingurd rom, 1 praf de copt, zeama de la o limiie, 4 oud,
marmeladd, 200 g zahdr pentru albus, 1 lingurd cacao.

Untul moale sau topit, dar rece, se amesteca cu galbenugurile, sarea, putina
coajd de lamiie, praful de copt, zahirul, romul, laptele. Se adauga apoi
filna amestecatd cu nucile macinate si cacaoa. Compozitia fiind moale
sc amestecd bine cu lingura. Se pregiteste o tavid de circa 25/33 cm
unsd bine cu margarind sau unt §i tapetatd cu faina. In momentul
cind compozitia se pune in tava se adauga zeama de la 1/2 lamiie §i
se amestecd bine cu lingura. Se va produce efervescenta, Se pune in tavd .
si se da imediat la cuptorul bine incins, insi focul se reduce imediat
la potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute; se coace circa 30 minute.
Cind se scoate din cuptor se unge imediat cu marmelada de caise, macege,
coarne. Albusurile se bat spumai tare, se adaugi zaharul tos tot deodat#
si o lingurd zeamd de ldmiie; se bate in continuare pini se intaregte din

nou. Se acoperd cu albug prijitura unsi cu marmeladi si se mai d& la .

cuptor la foc mic cu usa cuptorului complet deschis, ca s se usuce cirea ™
30 minute. Dupi 15 minute se intoarce tava cu partea de la ugh ‘spre
fundul cuptorului. Cind este rece se taie patrate. Albugul nu trebuie s&
se rumeneasca. A
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Prﬁjituri Dobra

1. 400 g fding, 100 g unt sau margarind, 100 g zahdr pudrd, 1 ou, I lin-
gurd cacao, 11/2 di lapte, 1 linguryd rasd amoniac, 1 virf de lingu-
ritd sare find, coajd de ldmiie.

II. £ oud, 100 g zahdr, 100 g fdind. Siropul: 100 g zahdr, 4 dl apd, 1dl
rom. Crema: 200 g unt, 3 dl lapte, 30 g fdind (in loc de faind se poate
pune 50 g calciu grig, sau 30 g zeamil, sau 1006 g praf de budincd pen-
tru 3 dl lapte), 200 g zakar, € plicuri zahdr vanilat, 1 ldmiie mare. Gla-
zura: 1|4 kg zahdr, 1 lingurd cacao, 1 lingurd zeamd de lamiie, 50 g unt
sau 1/4 kg serbet din comery 5i 50 g unt.

Pentru prima foaie se freacd untul spuma cu zaharul 1 minut, se¢ adaugi
oul intreg, amoniacul, sarea, coajd rasd de lamiie, laptele si apoi faina
amestecatd cu cacaua. Se face un aluat care nu trebuie framintat prea
mult. Se imparte aluatul in doudi. Se coc doud foi pe dosul unei tavi de
30/40 cm. Aluatul fiind mai virtos se intinde cu faciletul pe masa presa-
ratd cu putina faina, iar tava se unge cu pufini margarini sau unt. Se
coace circa 15 minute la foc potrivit fiecare foaie. Cind se ia de la cuptor,
se trece imediat cu cutitul pe sub foaie, se inclina tava si se lasd s& alunece
pe o suprafata dreapta. Cind sint reci se suprapun. Pentru foaia a doua
se face un pandispan. Albusurile se bat spuma tare, se adaunga
zahirul tos tot deodatd, si o lingurita zeama de lamiie. Se bate in conti-
nuare pind se intdreste din nou albusul, se adauga gialbenusurile toate
deodatd, se bate de 8—9 ori sa se amestece, apoi se adaugid faina. Se
amestecd usor cu telul prin rasturnare de jos in sus ca la tort, de 9—10
ori. Se coace in tava unsd cu margarini sau unt, tapetati cu faina, pe dosul
careia s-au copt primele doud foi. Se intinde compozitia uniform cu
un carton §i se coace circa 15 minute la foc potrivit. Se rdstoarna peste

celelalte foi. Pentru sirop, zahirul se caramelizeaza in maron deschis in

tigaic smiltuiti. Cind face prima spumi, se stinge cu apa. Se lasa sa fiarba
pini se topeste. Cind cste rece se adauga romul. Pentru cremi se amestecd
faina treptat cu 1 dl lapte, ca si se obtinid o compozitie fard cocoloase.
Se pune restul de lapte cu zaharul sd clocoteascd si apoi se adau-
g faina frecata cu laptele rece amestecind intr-una cu lingura ca si
nu se facad cocoloage. Cind este perfect netedd se ia de pe foc, sec
adaugi putind coaji rasi de lainiie, zahar vanilat §i zeama de lamfie.
Se lasi sa se rdccascd. Se adaugi la untul frecat spuma §1 se amesteca
bine. In loc de crema cu faini se pot suprapune foile cu orice cremi ce
tort. (vezi torturi) Aranjarea: pe dosul tdvii pe care s-a copt, se punc o
hirtie alba si se asazi o foaie coaptd cu cacao. Se insiropeazi binecu
pensula cu 1/3 din siropul cu zahér ars. Se intinde 1/2 din crema peste
foaie. Se pune foaia de pandigpan, se insiropcaza cu 1/2 din siropul rdmas.
Se unge cu restul de cremi, apoi se insiropeaza foaia a treia cu siropul
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ramas §i se asazi peste cremi. Sc glaseaz spoi cu glazurd de cacao din
cantitatea indicatd (vezi glazuri). Se lasd si se usuce glazura pind a doua
zi, apoi se taie in feli de 3/5 cm. Prajitura are aspect de tort 51 este foarte

spornica.

Patrate albe

1/4 kg fdind, 50 unt, 1 ou, 50 g zahdr pudré, 1 virf de cujit sare, 1 linguritd
rasi amoniac 1 dl lapte. Se prepard cremi de limiie ca la prajitura prece-
dents, din aceleasi cantitati. Se poate aranja cu oricare crema de tort
ca §i precedenta. Glazura: 1 albus, 100 g zahar pudrg, 1 lingura zeamad de
Jamiie . Untul se freaca cu zahirul, un virf de cutit sare, amoniacul, putina
coaja rasa de limiie, laptele si apoi fiina. Nu trebuie framintat. Se lasi
o1 sc odihneascd 3—4& ore la rece, apoi sc imparte in trei parti egale. Cu
ajutorul cutitului se intinde fiecare foaie pe dosul unei tavi unse cu grisime,
Se coace la foc potrivit ca si ramind albe. Cind sint coapte se trece cu
cuiitul sub foaie sa se desprinda daca s-a lipit, cit este firbinte; se inelina
apoi tava sa cadd pe o suprafaid dreaptd. Se coc la fel toate trei foile
si sc pun una peste alta. Cind sint reci se suprapun imediat cu crema,
altfel foile dupa 3—4 ore plesnesc si se agazd mai greu. Crema va fi des-
tul de groasa. Peste foaia de deasupra s¢ pune glazura alba din cantiti-

tile indicate (vezi glazura). A doua zi se taie in bucati de 3/5 cm. Foile
devin foarte fragede, ca la tort. )

Prijiturd Greta Garbo

1/2 kg faing, 200 g unt, 2 oud intregi, 250 g smintind groasd, 100 g zahdr
pudrd, 25 g drojdie, 1 virf de culit sare, coajd rasd de ldmiie. Umplutura:
1 borcan marmeladd find, 1/4 kg nuci mdcinate, 1/4 kg zahdr. Glazura:
250 g zahar, 1 lingurd cu virf cacao, 1 lingurd zeamd de ldmiie, 50
unt sau 1/4 kg gerbet, 50 g unt.
Drojdia se freaca cu zahirul pind se lichefiazi, se adaugd untul moaléy
si se freacd 2 minute. Se pun pe rind ouiile, amestecind bine dupa fiecara
sarea, coaja rasi de lamiie, smintina si la urma fiina. Se {riminta pu;{&
si se lasa s creasch 1/4 de ord. Se imparte apoi aluatul in 4 parti egale.
Se tntinde fiecare foaie de 1/2 cm grosime pentru o tavi potrivita, miésu-.
rindu-se mereu eu lungimea si latimea tavii. Ca si se poata lua mai ugor
de pe masi, se indoaie capetele mai lungi spre mijloc unul peste al
asa cum s-ar impituri in trei fird sa se prescze. Se introduc miml
sub aluat, se ridica si se agaza exact pe mijlocul tévii pe latime. Se d
apoi marginile indoite ca s acopere toatd tava. Se unge foaia cu mar
lada i se presard cu 1/3 din nuci amestecate cu zaharul §i 4n pha‘i&hﬁr
vanilat. Se intind i se agazi i celelalte foi la fel, s ung cu mars




§i se presari cu nuci. Foaia de deasupra rimine neunsi. Se lasa tava la
cald sa creasca 1/2 ori, apoi se coace la foc potrivit circa 1 ord. Se scoate
si se las in tava pini se riceste, apoi se glaseazi cu glazurd sau serbet de
cacao (vezi glazuri). Cind s-a intérit glazura se taie in felii de 3/5 cm.

Prajitura cu nucia
. * .

L 6 albusuri, 200 g nuci, 200 g zahdr tos, 100 g fdind, 150 g unt, 1 ldmiie,
1 dl rom, marmeladd de caise. Glazura: 4 galbenuguri, 140 g zahdr pudrd,
1 lingurd zeamd de ldmiie, 2 plicuri zahdr vanilat, 1 lingurd nuci tdiate cu
cufitul.

Albusurile se bat spumi tare, se adauga zahirul tos tot deodatd si zeama
de lamiie. Se bate in continuare pina se intareste tare albusul. Se adaugi
_faina amestecatd cu nucile micinate, un virf de cutit sare, putina coaji
de lamiie rasi fin si untul topit, dar rece, toate deodatd. Se amestecd ugor
prin risturnare ca la tort si se pune in tavd dinainte tapetatd cu unt sau
margarini si fiind, in grosime de 2 ¢cm. Se intinde uniform cu un carton
§i se coace la foc potrivit circa 25 minute. Nu se deschide cuptorul circa
15 minute. Cind se scoate din cuptor, imediat se stropeste cu romul, cu
pensula, se unge cu marmeladad de caise §i peste marmeladd se pune
glazura. Nu trebuie si fie calda cind se pune glazura. Gilbenusurile se
freaca cu zaharul pudrd si cu zeamd de lamiie pina se ingroasd ca o smin-
tind mai groasi. Se intinde cu cutitul peste marmelada i se presard cu
nucile tiiate cu cutitul. Nu se mai da la cuptor. Se lasa si se usuce
pini a doua zi, apoi se taie buciti de 3/5 cm. Se poate marca numai gla-
zura cu cutitul, ca si nu se zdrobeasca daca se taie cind este prea uscatd
si restul se taie numai cind se serveste. Se pastreazi intr-o pungé de mate-
rial plastic si nu se usuce.

IL 6 albugsuri, 200 g zahdr tos, 200 g nuci, 1 lingurd zeamd de ldmiie, Glazu-
ra: 6 galbenusuri, 200 g zahdr, 100 g unt, 50 g cacao, vanilie, 2 linguri rom.
Albugurile se bat spuma tare, se adaugi zaharul si zeama de lamiie. Se
bat in continuare pina se intireste din nou albusul. Se adaugid nucile
micinate si romul. Se amesteci ugor ca la tort de 9—10 ori, apoi se agazd
in grosime de 2 cm in tavi dreptunghiulard unsa cu unt sau margarind
§i tapetatd cu faini. Se coace la foc potrivit circa 30 minute cu usa cup-
torului deschisi. Dupa 15 minute se intoarce tava cu partea de la usa
spre fundul cuptorului unde temperatura este mai mare. Nu trebuie s&
se rumeneasci. In acest timp gilbenusurile se pun intr-un castron smil-
tuit, se freacd cu zahirul, cacaua, untul, vanilia, apoi se bat pe un vas cu
apa clocotitda 10 minute; fierbinte se desartd peste foaie cind se scoate din
cuptor. Se lasa sd se zvinte, apoi se taie bucati dreptunghiulare de 3/5 cm.l

A
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5 oud, 400 g marmeladd de caise, mdcese, coarne.

1L 140 g unt sau margarind, 100 g zahdr tos, 140 g nuci mdcinate, 70 g
fdindg, 5—6 albuguri. Crema: 100 g uni, 70 g zahar, 5 linguri cu virf
nuci mdcinate (100 g), 1 lingurd cacao, 1 lingurd rom, 4 galbenusuri, 140 g
zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie, 1 plic zahdr vanilat. Glazurd albd:
1 albug, 100 g zahdr pudrd, 1 lingurd zeamd de lamiie.

Albusurile se bat spumi tare, se adauga zaharul tos si se bate din nou
pina se intareste bine albugul; se adaugd faina amestecatd cu nucile
micinate si untul topit, dar rece, toate deodata sl numai pe urmi se
amesteca usor si putin prin risturnare ca la tort, cu telul. Se asazi in gro-
sime de 2 ¢cm in tava dreptunghiulara dinainte unsa cu unt sau margarina
(nu cu untdelemn) §i tapetatd cu faind. Se intinde uniform cu un car-
ton drept, apoi se di la cuptorul incilait, dar focul sa fie potrivit.
Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coace circa 30 minute.
Pina se coace, se freaci gilbenusurile cu 140 g zahar pudra si
zeam3a de lamiie pina devin ca o smintina groasi. Cind se scoate foala
coaptd din cuptor, se toarnd compozitia deasupra ei si se intinde repede
cu cartonul, uniform pe toatd suprafata. Se lasd pind se zvintd bine,
fara si se mai dea la cuptor , chiar si pind a doua zi, de o parte in bucata-
rie. Atunci se pune peste ea crema de nuci. Untul se freacd spuma cu
zaharul si romul, apoi se pun nucile micinate, cacaua, zaharul vanilat.
Daci crema nu se poate intinde usor, se introduce castronul cu crema in
apa fierbinte 1 secundi, ca la caldura castronului, crema si devinad mai
moale, dacd se freaca putin. Se intinde peste glazura de gilbenus si se
presaria imediat cu pu}ind nucé micinatd sau se mai pune peste ea altd
glazura de albug sau de ciocolata (vezi glazuri). Se lasd sd se usuce §i
aceasta, apoi se taie in bucati de 3/5 em, sau mai mici. Este foarte find.

IV. Aceeasi foaie ca mai sus,cind este coaptd, inca fierbinte se unge cu
marmeladd de caise, coarne, macese §i peste marmeladd se pune
o spumi de albus din 3 albusum, 200 g zahir, 2 linguri zeamd
de limiie; se amesteci totul apoi se bate cu telul pe un vas cu
apa clocotiti, 10 minute. Albusul se va bate spumi tare ca pentru bezelsy
Se pune peste marmeladi, se trag dire intrerupte pe diagonala de la ca
tele opuse ale tavii, formind mici piscuri. Se presard pentru decor pufink
ciocolatd rasia sau nuci macinate. Se da la cuptor cu usa cuptorului-
complet deschisa si focul foarte mic ca s3 ramina albi. Se lasa 1/2 ord,

. Dupa 1/4 de ora se intoarce tava in cuptor cu partea de la usa in spre fundul.

cuptorului. Pina este inca calda, se trece cu cutitul prin albug, marcind
bucatile §i se lasd in bucatdrie sa se raceasca. :

V. 300 g fding, 150 g unt sau margaring, 100 g smintind, 2 gdibe-”
nusuri, 1 'virf de cupit sare, 1 lingurd zahdr pudrd (30 g), lamire.
Umplutura: 150 g zahdr tos, 200 g nuci mdcinate, -1 plic zahdr vaniles,

£



Untul se freaca 2 minute cu zihirul, sarea, 2 gilbenusuri adaugate pe
rind, smintind, putind coaji rasi de lamiie §i apol fdina. Se amesteci
toate fira si se framinte. Se da la rece pina se pregiteste umplutura.
Albugsurile se bat spumai tire, se adaugd zaharul tos tot deodatd, o
lingurad zeami de lamtiie si se bate in continuare pini se intareste .bine
albugul. Pentru aromi se pune zaharul vanilat si putini coaja de lamiie
rasd fin numai de la suprafata lamiiei. Se lasd la o parte. Aluatul se ‘im-
parte in doud si se intinde prima foaie de 1/2 c¢m grosime dupa forma
tavii dreptunghiulare in care se va coace, miasurind lungimea §i lati-
mea aluatului cu tava. Tava are circa 25/33 cm. Se pune foaia in tava.
Ca si se poati ridica de pe masd mai usor fird si se deformeze, se
aduc marginile mai inguste ale foii una peste alta spre mijloc, asa cum
s-ar fmpéaturi in trei, fird si se prcseze. Se introduc ambele miini de o
parte si de alta sub aluat, se ridica si se asazd drept la mijlocul t2vii pe
latime. Se desfac apol marginile ca si se acopere toatd tava. Se unge
bine cu marmelada. Albusul bitut, se mai bate putiin ca si-si revina
spuma, se adaugi cele 3 galbenusuri care au rimas in coaja lor, se mai
bate de 7—8 ori ca si se amestece, apol se pun nucile micinate toate
deodati. Se amesteca ugor si se toarni in tavad peste marmeladi. Se pune
peste ea cealalta foaie care a fost intinsa la fel, inainte de a turna spuma.
Foaia se ridica la fel cum s-a procedat cu prima. Se unge deasupra cu
ou si se da la cuptorul incélzit, dar se coace la foc potrivit. Cuptorul
nu se deschide 15—20 minute ca si creascd spuma. Se coace circa 30
minute. Se lasd in tavd sd se riceascd, apoi se pudreazd cu zahir si se
taie buciti.

VL. 300 g fdind, 200 g unt, 50 g zahdr pudrd, 3 oud, limiie, sare. Spu-
ma: 3 albusuri, 150 g zahdr, 120 g nuci mdcinate, vanilie, marmeladd.

Se freacd untul moale cu zahirul pudra 2 minute, se adauga un virf de
cuiit sare fing, 3 galbenusuri pe rind, amestecind dupa fiecare, si putina
coajd rasd de limiie. Se amestecd fard si se framinte si se da la rece.
Albusurile se bat spumi tare, se adauga zahirul tos tot deodati si o
lingura zeamd de lamiie. Se bate in continuare pini se intareste bine
albugul. Se lasd la rece. Se intinde aluatul in foaie de 1 em in tava de
circa 25/33 cm. Se asazé in tavd, se unge bine cu marmelada acrisoara
de caise, micese etc. Spuma se mal bate pufin ca si-si revind daci s-a
mai lisat, se pun apoi nucile toate deodati. Se amestecd usor si se toarni
fn tavd peste marmelada. Se niveleazd cu un carton cu marginea dreapta
si se da la cuptorul cald, dar focul se reduce mult. Se coace la foe mai
moale 30 minute. Se lasa in tavi pina se riceste, apoi se pudreazs cu zahar
gi se taie buedti.

238

Prijitura din pandispan

5 oud, 125 g zahdr, 125 g fdind, vanilie, coajd de portocald sau ldmite.
Crema: 150 g unt, 1 dl rom, 1 lingurd cu virf marmeladd de caise, 200 g
nuct mdcinate, 1 plic zahdr vanilat. Glazura: 1|4 kg serbet de cacao sau
altd aromd sau orice glazurd.

Se face un pandigpan. Albusurile se bat spuma tare, se adaugi zaharul
tos tot deodata §i o lingura zeama de limiie. Se bate in continuare pini
se intareste bine albusul, se pun gialbenusurile toate decdata si se
bat putin si se amestece cu albusul. Se adauga apoi faina s1 se amesteca
usor cu telul prin risturnare de jos in sus ca la tort, numai de 9—10 ori.
Se pune de 3 cm grosime in tava dinainte tapetald cu unt sau margarina
si faind. Se intinde uniform cu un carton. Se da la cuptorul incilzit, insi
focul se reduce imediat la potrivit. Se coace in circa 20 minute. Se incearca
cu o scobitoare infipta la mijlocul aluatuiui; daca iese uscatd, inseamna
¢l este gata. Se lasa si se riiceasch rasturnati pe o plangetd in bucatarie.
Cind este rece se indreaptda marginile de jur-imprejur, taind cu cutitul
din ele 2—3 cm. Partile tziate se zdrobesc bine cu furculita dupi ce au
fost stropite cu romul. Se adaugi untul moale, marmelada de caise,
nucile mécinate, vanilia. Se obtine o cremi foarte gustoasd. Se unge
ultimul blat cu marmeladd acrisoard §i se intinde crema peste ea. Se
niveleazd bine, apoi se glaseazd cu orice glazura dorim (vezi glazuri).

Prajitura ' gritar

I, 1/2 kg fdind, 1/4 kg unturd, 200 g sminting, 1 gilbenug, I ou, 100 g zahdr

pudrd, 100 g nuct mdcinate (se poate st fdrd nuci ), 1 praf de copt, zeama

st coaja de la 12 ldmiie, 1 linguryd rasd sare find, marmeladd acrigoaré

de caise, mdcege, vigine etc.

Intr-un castron se amesteci cu lingura untura cu zaharul pudra, se adaugh

galbenugul si oul intreg pe rind, amestecind dupa fiecare, zeama i coaja
de la 1/2 limiie, sarea, smintina §i la urmi fiina amestecatd cu nutile
maicinate si praful de copt. Se amesteca toate, fara sa se framinte. -Se da
larece 1 ora. Praful de copt din faina in combinatie cu smintina gi cu zeama
de lamiie vor produce efervescent (fierbere) degajind gaze (bioxid de
carbon), care va face aluatul foarte fraged. La acest aluat nu are ‘impo
tanta dacd mai agteaptd dupid acest fenomen, deoarece nu trebuie
creascd prea mult, numai si fie fraged. Se ia o parte din aluat dupd mé
mea tavii si se intinde o foaie de 1.cm grosime. Se asaziin tava neun
Se .unge bine cu marmeladi de caise, micese sau alta marmeladi
soarad. Din restul de aluat se fac suluri de grosimea unei macargas
agazd in diagonald peste aluat pe toatd suprafata cu distante dé




intre' ele. Se mai pune un rind peste primele, incepind din colturile opuse
ale tavii. Se unge cu albusul ramas, cu ajutorul unei pensule, care serveste
pumai In acest scop. Se da la cuptor la foc potrivit, si se coace circa
39 minute. Nu trebuie si se rumeneasci prea tare. Se lasa in tava sd se
raceascd. Se pudreazi cu zahdr si se taie romburi Daca mai ramine
aluat se fac din el cornulete, cununite etc.

IL 350 ¢ fdind, { ou intreg, 1 gdlbenus, 100 g sminting, 150 8 unturd
unt sau margarindg, 100 g zahdr pudrd, coaja §i zeama de la 1/2 limiie,
1 praf de copt, 1 virf de cutit sare find, marmelads, = ’

Se face aluatul, se aranjeazd si se coace la fel.

Plicintd cu mere, brinzi, urdi

I, 200 g fdiind, 200 gunt, 200 g smintind, coaja gi zeama de la 1/2 lamite
1 pfaf de copt, 1 gdlbenus, 1 ou intreg, 1 virfde linguritd sare find, 50 ;
zah(_zrvpudrd, vanilie. Umplutura: 1 kg mere, 3—4 linguri zahdr tos 1 liné-'
guria rasd scorfisoard mdcinatd, pesmet sau gris. ’
pntul moale se freacd cu zahirul 1 minut, se édaugé gilbenusul si oul
Intreg pe rAmd, amestecind dupa fiecare pina se incorporeazi. Se pune
apol smintina, sarea, coaja rasi si zeama de lamiie, vanilia %l Ia lf)rmﬁ
fSau:ia' amestecata cu E)raful de copt. Se amesteci toate fira si so framinte.
Se di la rece. ?e curald merele, se rad prin razitoarea cu géuri mari. Pra-
Jltui‘a se ance. in t.?vé mare ca cea pentiru aragaz. Se imparte aluatul in
doud. Se intinde jumitate in foaie dupd marimea tivii, in grosime de
1/2 cm. S? asaza prima foaie in tavi. Ca si se poata lua mai usor de pe
masi, se Amdoale .marginile mai inguste una peste alta spre m’ijloc apa
cum s-ar Impaturi in trei, fird si se preseze. Se introduc miinile pe éedi-
subii de o parte si de alta, se ridica si se asazd exact la mijlocul tavii
p(;illlatm'le. Se desfac marginile ca sa acopere toati tava. Se presard cu
ey gélé‘l g:;ia:;gon se pun lmereltz crude, impirtite egal pe toata suprafata
altd fosie dop o) peste' ele zaharulA §1 scorfisoara. Peste mere se agaza
e ;Eraculi?ttauli::mas‘,‘ proiedm(} ca si cu prima, Se unge cu albu§u_l
t oarsd se fac dire in diagonald din ambele sensuri
:;c:n déegor. S(E coace.la foc potrivit circa 30 minute. Se lasi si se
e I:ic, LI} tqvaé, se pudreaz{.ﬁ.l cu zahir, apoi se taie patrate, romburi sau
ptunghiurl. Cu mere dulci nu este buni, si nici prea mult zahar nu;
trebuie s& se puni. Se poate pudra mai mult cine doreste mai dulce.

(I)J'mllzlu.tlil:a dh.'lln mere“cahte:‘in acest caz se foloseste 1 1/2 kg mere pentru
alg)’acm a. Merele fllnfi deja fierte se pot pune in grosime de 2 cm. Se
dlllgc'imsere cit I}la:il mari, ca si nu se arunce mult la curatat, si si nu fie

- W€ curata de coaji, se taie felij subtiri eu cutitul, apoi se pun intr-o
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cratita smaljuita cu 5—8 linguri zahar tos, §i o lingurita rasa scortisoari
maicinatd. Se pune cratita acoperita la cuptor sau pe magini la foc mic,
ca s scada apa ce o lasi. Se amestecd din cind in cind, ca si nu se prindi
de cratita. Cind apa a scizut si merele s-au muiat fara si se faci ca o
marmelad, se iau de pe foc, se pune 50 g unt, se amestec# §i se lasa sa se
riceascd; se intind apoi peste prima foaie de aluat presdrati cu putin
gris sau pesmet. Se pune a doua foaie §i se procedeazd in continuare
cum s-a ardtat la inceput.

Umpluturid din brinza de vaci: I kg brinzd de vaci, 150 g unt, 2 lingurt
gris, 2 lingurite cu virf fdind, 200 g zahdr (8 lingurt) 50 g stafide, 2 linguri
rom, coajd rasd de ldmiie, 4 oud, sare, vanilie.

Brinza se zdrobeste bine cu furculita pind devine ca o pastd fini. Se
adauga untul moale, grigul, fiina, un virf de lingurita sare, 1/2 linguriti
coaji rasid numai de la suprafata laimiiei (partea alba este amari), 100 g,
zahdr, vanilia, 4 galbenusuri. Se amestecd totul bine. In albusurile
batute spumid tare, se pun 4 linguri zahir (100 g) si se bate pind se
intareste din nou; se amestecd ugor cu brinza, apoi se pune in strat
uniform peste foaia din tavd §i se presari deasupra stafidele care au
fost stropite cu romul cu 1 ord inainte. Se pune foala a doua, se unge cu
ou, se fac dire cu furculita intoarsd ca la plicinta cu mere, se coace la
fel. Se poate da la cuptor neunsd cu ou, se coace circa 20 minute, apoi
se scoate din cuptor si se stropeste deasupra cu 50 g unt fierbinte. Se
mai da 10 minute la cuptor. Untul fi d3 un gust foarte bun. Se serveste
pudratd cu zahir §i vanilie, caldd sau rece.

Umpluturii cu urda: I kg urdd, 160—200 g sminting groasd (urda fiind
mai seacd ), 100 g unt moale, 1 lingurd grig, 1 linguryd fdaind, 1 virf decutit
sare, 150 g zahdr, 4 oud, vanilie. ‘
Urda se marunteste bine cu furculita; se adaugd 50 g zahar, smintina, ;
untul moale, grisul, fiina, gilbenusurile, sarea, vanilia. Se amestecd bine, -
apoi se pun albugurile batute spuma cu restul de zahar §i dupé gust stafide.
Se pune umplutura peste foaia din tavi, apoi altd foaie deasupra, se unge
cu ou, se formeaza dire cu furculifa, se coace §i sc serveste ca placinta
cu brinza. ‘

I 300 g fdind, 200 g unt, 100 g zahdr, 1 ou intreg, 1 gdlbenug, vanilié,
coajd rasd de ldmiie, 1 virf de cutit sare. ‘

YIntul se freacd cu zaharul pudri, sarea, coaja §i o lingurd zeami de I&-
miie, vanilia, gilbenusul si oul intreg puse pe rind si amestecind bine
dupi fiecare, apoi faina. Se amesteca toate, fard si se framinte. Se d&
aluatul la rece 1 ori, si se intdireascd untul. Se intinde apoi in 2 foi cate
se suprapun cu una din umpluturile aritate mai sus. Se coc §i sé ser-

vesc la fel.
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I 400 ¢ faind, 250 g margaring, 200 g sminiind groasd, coajd rasd de
lamiie, 1/2 linguritd sare, 50 g zahdr pudrd, 1 lingurifi rasd amoniac.

Se amestecd margarina cu zah#rul intr-un castron, se adauga sarea, coaja
de limiie, smintina si la urma fiina amestecati cu amoniacul. Se lasa
sa stea 3—4 ore, apoi se intinde 2 foi care se suprapun cu oricare din
umpluturile anterioare. Se coc si se servesc la fel.

IV. 350 g faind, 200 g unt, 100 g smintind, 50 g zahdr pudrd, 1 gilbenus,
1 virf de cugit sare, coajd rasd de ldmiie, 1 linguritd rasd amoniac, I lingurd
zeamd de ldmiie.

Untul se freacd cu zahirul, se adaugi gilbenusul, smintina, zeama de
lamiie §i putind coaja rasd, sarea si la urmi amoniacul amestecat cu fiina.
Se face un aluat, care nu se framinti. Se lasa la rece 3—4 ore, apoi se
face placintd cu orice umpluturi, cum s-a aritat anterior.

Plicinti cu mere, brinza,
urdd, cu aluat dospit

L 400 g faind, 100 g unt, 100 g unturd sau margaring, 20 g drojdie, 50 g
zahdr, pufing sare find (1/2 linguritd), 1 ou, coaji de limiie, vanilie,
1—1 1/2 dl lapte.

Drojdia se freaci cu zah#rul pin# se lichefiazi, apoi se adaugi grasimea
moale si pe rind se pun toate celelalte, iar la urma faina si laptele, cit
este necesar ca sa se obfin# un aluat mai virtos care si se lucreze bine
pe masi. Se framinta bine i se lasa la cald sd creascid 1/2 ora, pina se
pregiteste umplutura, cum s-a ardtat anterior. Se intinde o jumitate
din aluat in foaie, se agaza in tavd, se presard cu gris sau pesmet. Se
pune umplutura de mere, urda, brinzi. Se agazi foaia a doua peste ea, se
unge cu albusul ramas, se fac dire cu furculifa i se coace la foc potrivit
30—40 minute. Se lasa in tavi pina se riceste, se pudreazi cu zahir si se
taie buciiti. Cind se face cu brinza sau urdd se serveste caldi sau rece.

IL 400 g fdind, 150 g unt sau margarind, 2 galbenusuri, 20 g drojdie, 50 g
zahdr pudrd, 1 lingurd rom, coajd de ldmiie, lapte, sare, vanilie.

Drojdia se freaci cu zah#rul pini se lichefiazi, se adaugi untul moale,
1/2 lingurita sare, coaja de limiie, vanilia, romul si la urma faina si lapte
ca sa se formeze un aluat mai virtos, care se lucreazi bine pe masa. Se
lasa apoi la calduri 1/2 or# si creasci. Se face plicinta cu orice umpluturi,
cum s-a ardtat fnainte. Se coace si se serveste la fel.
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Pliacinti cu prune .

Aluatul: 250 g fdind, 120 g unt, 100 g zahdr pudrd, 20 g drojdie, 1 ou,
panilie, pufind coajd rasd de lamiie, 1 virf linguritd sare, lapte, 1 kg prune.
Crema: 3 oud, 200 g smintind, 5 linguri zahdr tos, 2 linguri nu prea cu virf
faing (60 g), 1 plic zakdr vanilat.

Drojdia se freacd cu zahirul pind se lichefiazi, se adaugé untul mai moale,
sarea, coaja rasi de limtiie, vanilia si la urmi faina st laptgle ca sa se
obtind un aluat mai virtos care se lucreazi bine pe masa, dupa ce s-au
amestecat toate in castron. Se lasa la cald s& creasci 1/2 ori. Prunele se
desfac de simburi. Sc intinde aluatul in foale cam de 1 em grosime, in
tavi mai mare. Se presari cu putin gris sau pesmet si se agazi prunele
cu eoaja inspre aluat, una lingi alta, desficute jumiatitile. Peste prune
se pune crema. Albusurile se bat spumd tare, sc pune zahirul tos tof
deodats, se hate pind se intireste din nou albusul, se pun gilbenugurile
toate deodatd, se bat de 9—10 ori, apoi se pune smintina, vanilia st fiina.
Se amestecd usor si putin. Se punc peste prune. Se intinde uniform cu ur
carton eu marginea dreapti. Se di la cuptor la foc potrivit, dar focul s:
fie facut cu 1/2 ord inainte. Se coace circa 30 minute. Nu se deschi
cuptorul 15 minute. Se las# in tavi pind se racegte, apoi se taie buciti s
se serveste. Se poate consuma si caldi. La fel se poate face cu cirege
vigine, caise.

Plicintd cu visine sau cirege, caise

350 g fdind, 1 dl untdelemn, 2 dl lapte, 1/4 kg zahdr, 4 oud, zeama i coaja
de la 1/2 limite, 1/2 linguritd sare find, 1 praf de copt, 1/2 kg vigine sau
alte fructe eanilie, 1 lingurd@ rom. )
Gilbenusurile se freacd cu 150 g zahir, se adauga untdelemnul treptal
ca la maionezi, amestecind mereu, sarea, praful de copt, coaja rasg{xuﬂ
lamiie, laptele, vanilia si la urma fiina. Se amestecé toate bine cu lingu.
Aluatul va fi mai moale. Nu trebuic frimintat decit pind se desfac teate
cocoloagele. Albusurile se bat spuma tare, se adaugi 100 g (4 lingusi]
zahdr tos si o lingurd zcami de limiie. Se bate pind se intireste din nef
albusul. Se lasa la o parte pina se pregiteste tava unsi cu unt sau ma

- garina §i tapetati eu fiini. Se pregitesc fructele. Se scot stmburii:dé

la visine sau cirese rupindu-le in jumatate, caisele se lasi jumatai. Ctrd
toate sint gata, se mai bate putin albusul ca si-si revini daci s-a 1
se amestecdi cu aluatul usor ca s se incorporeze in el, apoi se pune reped
in tava, se niveleaza, se presara repede peste el fructele care au fost prevk:
rate cu o lingurd gris, si se di repede la cuptorul cald bine.'jgt,‘w
la foc potrivit circa 1/2 ord. Nu se deschide cuptorul 15— 20 migute, &4
s3 creascd bine. Cind este coapta se lasi in tava pina sc riiceytey Bphl se
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pudrgazi cu zahir si se taie bucati. Creste frumos §i nu cad visinelela
fund. La acest aluat are loc fenomenul de efercvesentd cind se amesteca
albugul in care este zeamd de lamiie cu aluatul in care este praf de copt.
De aceea trebuie amestecate numai cind totul este pregitit ca in 2 minute
sd se dea la cuptor pinad aluatul este umflat cu gazele care se dezvolta.
Dupi ce trece acest efect aluatul nu va mai creste.

Plicintd cu vigine, cirege, caise, intoarsi

200 g unt, 1 kg fructe, 6 oud, 6 linguri faing (150 g ), 8 linguri zahdr (200 g),
vanilie, ldmiie.

O tavd mare ca cea de aragaz se unge cu tot untul la bazi si pe mar-
gini. Se pun toate fructele in tavs, curidtate de simburi si peste ele se
toarnd compozitia de pandigpan. Albusurile se bat spum tare, se pune
zahirul tos §i o lingurd zeama de lamiie adiugate toate deodats. Se bat
in continuare pina se intareste bine albugul, se pune putina coaja rasa de
lamiie, vanilia i gilbenusurile toate o data, se bat putin, apoi fiina toat#
o datd. Se amesteca ugor ca la tort de 9—10 ori, apoi se pune peste fructe.
Se niveleazi repede cu cartonul si se di la cuptorul cald bine, dar la foc
potrivit circa 30 minute. Cuptorul nu se deschide 15—20 minute. Cind
este gata se scoate si se lasd in tavd 5—6 minute, apoi se pune o plan-
getd deasupra si se ristoarnd. Fructele vor fi deasupra. Untul se absoarbe
in fructe si in foaie §i prajitura este foarte buni. Se pudreaza cu zahar
gl vanilie.

Placintd cu visine sau alte fructe

6 oud, 6 linguri zahdr (150 g), 6 linguri faing (120) g, 100 g unt, vani-
lie, lamiie, 1 virf de cufit sare, 750 g fructe, 1 lingurd gris.

Se pregiteste o tavi mai mare unsi cu unt sau margarinid §i tapetatd
cu faind, sau o tavd mai micd si se reduce compozifia la jumitate. Se
bat albusurile spumi tare, se pune zahirul tos si o lingurd zeamid de
lamiie. Se bat pini se intareste bine albusul. Se pun galbenusurile toate
deodatd, se bate de 9—10 ori s3 se amestece, apoi se pune fiina, putini
coaja rasd de lamiie, vanilia si untul topit, dar rece, sl numai pe urmi
se amesteca ugor ca la tort. Se pune compozitia in tava, de 2—3 cm grosi-
me, se niveleazd cu un carton cu marginea dreaptd. Se presard repede
fructele deasupra, peste care s-a pus inainte o linguri gris, care sa absoarbi
zeama din ele la copt. Se da la cuptorul incilzit, la foc potrivit.-Se coace
cam 1/2, ord. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute ca plicinta si creasci
§1 sé se prindd bine. Cind este coapta se lasa in tavi pina se raceste, apoi
se pudreazd cu zahdr 5i se taie bucati. :
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Prijiturd cu visine sau alte fructe -

L 350 g faind, 250 g margaring, 4 galbenusuri, 1007 zahdr pudrd, 1
linguritd sare, coajd rasd de lamiie, 1 kg vigine alte fructe. Spumd din

4 albuguri, 28?/g1/a"ﬁa 1 lingurd zeamd-de ldmiie, vanilie.
Margarina se freacd cu zah3r & 51 pufind sare fina. Se adauga gal-

benusurile pe rind amestecind dupa fiecare, putini coaja rasi de lamiic
$i la urma fiina. Se amesteca toate fird si se friminte. Se fntinde ir
foaie de 1 cm grosime. Se coace la foc potrivit circa 20 minute si nt
Se rumeneascd prea tare. Se pune apoi repede peste ea fructele curifate
de simburi si presirate cu o lingura cu virf gris. Se mai da la cuptor
10—15 minute la foc mai mic si se inmoaie fructele. Se pune imediaf
peste fructe spuma din 4 albusuri bitute spuma tare. Se adaugd apo
zaharul tos §i o lingurd zeam3 de lmiie. Se bat pina se intiresc din nou, apoi
se pun peste fructe. Se mai dau la cuptor cu uga cuptorului complet des-
chisa la foc foarte mic, sau chiar stins daca mai este cald cuptorul. Se
lasa si se prindi spuma circa 1/2 ora. Dupi 1/4 de ora se intoarce tava
in cuptor cu partea de la usa spre fundul cuptorului. Se lasa in tava si se
riceascd, apol se taie bucaii patrate. Se serveste.

IL 250 g faind, 125 g margaring, 125 g zahdr pudrd, 4 oud, 1 praf 'de
copt, 1/2 ldmiie, 250 g zahdr tos, 1 kg fructe.

Margarina se freaca cu zahdrul 2 minute, se adauga galbenusurile pe rind
amestecind dupi fiecare, un virf de cutit sare, o lingurits zeama de limiie
si putind coaja rasi $i la urmi faina amestecatd cu praful de copt. Se
amestecd toate fard sd se friminte. Se intinde in foaie de 1 c¢m grosime
dupa forma tavii. Se pune in tava neunsi. Foaia se presara cu o lingurj,
gris apoi se pun fructele: vigine, cirege, prune, caise, fara simburi, meze
curitate de coaji si taiate felii sau rase prin rizitoarea cu giuri mari,
Se dau la cuptor circa 20—30 minute. In acest timp albugurile se hpt
spuma tare, se pune apoi zahirul tos §i o lingurd zeami de lamiie, §i se,
bate in continuare pini se intareste bine albugul. Se scoate prajitura din
cuptor si se pune repede albusul deasupra, se formeaza dire cu furcylita.
Intoarsa si se da din nou la cuptor la foc mic cu uga cuptorului comp)t
deschisa 1/2 ora. Dupi 15 minute se intoarce tava in cuptor cu partea de’
la usa spre fundul cuptorului. Cind se scoate din cuptor se marche
bucatile, trecind cufitul numai prin albus, restul se taie numai dupé ce o
raceste. ey

III. 250 g fdind, 125 g margaring, 250 g zahdr, 2 oud, 200 g sn

1 lingurd untdelemn, 1 praf de copt, 1/2 ldmiie, vanilie, 1 kg fr
ntr-un castron se pun oudle, margarina, zaharul, un virf de lin
fing, untdelemnul, coaja rasi de lamiie, vanilia si se freach cu
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cu telul 10 minute. Se adauga apoi smintina gi filna amestecata cu praful
de copt.
Se amesteca repede §i se pune in tava unsd cu margarind §i tapetatd

-cu faina, in grosime de circa 2 cm. Se presard deasupra fructele fara alt

zahar §i se da repede la cuptorul incins. Focul se reduce la potrivit. Se
coace circa 30 minute. Nu se deschide cuptorul 15—20 minute. Aluatul
este foarte pufos si fructele rimin deasupra, nu cad la fund.

Chee cu miere

L 4 oud mari, 100 g fdind, 200 g nuct, 100 g unt, 100 g zahdr tos, 1/4 kg
miere, 1 praf de copt, vanilie, scorfisoard, limiie, sare.

Se unge o tavi de cozonac lungi si ingustd mai mare sau doui mai mici
cu unt sau margarina §i se tapeteazi cu faini. Mierea si untul se pun pe
marginea masinii sau intr-un vas cu apad calda si se topeascd, dar sa
nu fie fierbinti. Fiina se amestecd cu nucile micinate, praful de copt,
scor{igsoara, coaji rasd de lamiie, un virf de cutit sare. Cind toate sint
pregatite se separd albugsurile, iar gilbenugurile se lasd in coaja lor. Albu-
surile se bat spum4 tare, se adauga zahirul tos si o lingura zeami de lamiie.
Se bat pina se intareste din noul albusul. Se adaugi gilbenusurile toate
o data se bat putin. Se pune apoi mierea cu untul, fiina cu celelalte ingre-
diente, toate o datd §i numai pe urmi se amestecd usor ca la tort de
citeva ori.Se pune repede in form# si se da la cuptor. Focul se reduce
imediat ca si nu se ardd mierea. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se
coace 30 minute. Se lasa in form# sa se mai ricoreasci, apoi se scoate
culcat pe o parte pe un platou pina se riceste bine. Checul este foarte fraged
si pufos, cu condifia sa se respecte timpul de dat la cuptor dupid cc se

-amestecd praful de copt din fiind cu substanta acrd din albus, cind se

produce efervescenta, care nu dureazi mai mult de 2 minute, Trebuie
dat la cuptor pina este ridicat de gazele care se dezvoltd cind se face
combinatia, altfel nu va creste pe urma. Cind este rece se taie felii.

1L 4 oud, 100 g zahdr tos, 300 g fiind, 50 g nuct, 100 g unt, 1/4 kg miere,
1/2 limiie, scorfigoard, cuisoare, 1 praf de copt, sare.

Se unge o form# de cozonac mare lungi si ingustd sau douit mai mici,
cu unt sau margarind §i se tapeteazd cu fainid. Mierea se incilzeste
cu untul ca sa curgi si se lasa s# se riceasci. Fiina se amestecd cu nucile
taiate felii cu cutitul, 1/2 lingurita scorfisoard, un virf de cujit cuisoare
pisate un virf de cufit sare fina, praful de copt, pufini coaji rasi
de lamiie. Se separd albusurile de galbenusuri care se pastreaza in coaja
lor. Se bat albusurile spuma tare, se pune zahirul tos si o linguri zeama
de Fimiie. Se bat in continuare pina se intiregte bine albugul. Se adauga
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galbenusurile toate o datd, se bat de 9—10 pri sd se amestcce. Se pune
apoi untul cu mierea si fiina cu celelalte ingradiente toate o data si numai
pe urmi se amestecd usor si putin, ca si nu s¢ada albusul. Se pune rcpede
in formd si se di la cuptorul incalzit. Focyl se face cu 1/2 ora inainte
si dupi ce se di la cuptor se reduce la potrivit, ca sd nu se arda mierea.
Se coace ca cel de mai sus.

Chec cu smintind

L. 350 g faind, 150 g unt, 1/4 kg smintind groasd, 200 g zahdr tos, 4 oud,
2 linguri rom, 50 g stafide, 50 g nuct tdiate cu cufitul, 1 praf de copt,
limive, sare, vanilie, 1 Unguryd ~coaji de portocale din  dulceafd.
Se ung 2 forme de cozonac lungi §i inguste cu unt sau margarina si se
tapeteazd cu faina, sau numaj/cu hirtie albid. In acest caz se scoate
culcat lateral cu hirtia din forma si se dezlipeste ugor cu cutitul trecut
intre hirtie si chec cit €ste cald. Se lasi sa se rdceascid pe hirtie.
Stafidele se pun intr-un pahar (de vin) si se stropesc cu romul. Faina
se amestecd cu nucile/talate cu cutitul, praful de copt, un virf de lingu-
riti sare fini, vanilia, putind coaja rasa de limiie, coaji de portocala.
Albusurile se separa de gilbenuguri, care se pastreaza in coaja lor. Se bat
albusurile spuma tare se pune zahdrul tos §i o lingurd zeama de limiie.
Se bate circa 10 minute pina se intareste bine albusul. Se adauga gilbe-
nusurile se bat putin si se amestece, apoi se pune smintina groasa, ames-
tecatd cu untul topit, dar rece, stafidele cu romul fiina §i numai pe urma
se amestecd cu telul prin rasturnare ca la tort de jos in sus, ugor. Se im-
parte repede in forme, se niveleaza, se di la cuptorul incalzit, dar focul
se reduce imcdiat la potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se coace
30 minute. Daci se pune intr-o singura forma mai mare se coace circa 1 ora.
Se lasi in forme 5—6 minute apot se inclinad forma intr-o parte si se lasa
checul sa aluncce usor pe un platou, ca s nu se apese. Este foarte fraged.:
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Chec cu smintina

II. 350 g faind, 200 g unt, 1/4 kg smintind sau lapte, 200 g zahdr tos, 4 oud,
2 linguri rom, 50 g stafide, 1 praf de copt, ldmiie, sare, vanilie, 100 g rahat
rogu gi verde. " .
Se ung 2 forme de cozonac, lungi §i inguste, cu unt sau margarina §i ‘8€’
tapeteazi cu faindi, sau neunsi se tapeteazi cu hirtie alba. Stafidele
se pun intr-un pahar §i se stropesc cu rom. Faina se asazi pe o foale
de material plastic, se pune rahatul in ea si se taie in bucdiele foarte
mici cit bobul de porumb. Dach se taie in fiind nu se lipesc bucijelele’
una de alta. La fiin# se mai adaugs praful de copt, putini coaji de xlﬁﬂﬁh
rasd, vanilia, un virf de linguritd sare fina. Albusurile se separd’dé gilbe-*
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nugsuri, care se pistreazi in coaja lor. Se bat albusurile spuma tare, se
adaugi zahirul tos si zeama de la 1/2 ldmiie. Se bate in continuare pini
se intareste bine albusul circa 10 minute. Se pun galbenusurile toate
deodats, se bat de 9—10 ori sa se amestece cu albugul. Se adaugad untul
topit, dar rece, amestecat cu smintina sau laptele, fiina cu toate celelate
ingrediente, stafidele cu romul §i numai pe urma se amestecé ugor cu telul
de jos in sus ca la tort, nu prea mult ca si nu se lase albusul. Compozifia
va fi mai densa putin ca in refeta precedentd, dar avind mai mult unt
se pastreazd mai mult timp fraged, nu se usuca. Se pune repede in forme,
se niveleazi si se coace ca mai sus. Se poate pune in tavi dreptunghiulara
mijlocie. Se niveleaza si se presard deasupra 2 linguri nuci taiate cu cutitul.
Nu este nevoie si se puni §i rahat. Se coace circa 30 minute la fel ca che-
cul, la foc potrivit. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Se lasa si se ra-
ceasci aproape complet in tavi, apoi se taie bucati, §i se pudreaza putin
cu zahir si vanilie. Se poate tiia numai in 2—3 buciti mari, ca s se poatd
scoate din tava, altfel se abureste la bazd. Se pastreaza intr-o foaie de
material plastic §i se taie numai cit este necesar la nevole. Daca se pune
in forma lungi si ingustd mai mare se coace circa 1 ora.

Chec la rece

2 oud intregi, 1/4 kg zahdr pudrd, 80 g cacao, 200 g nuci sau alune, 100 g
stafide, 0,5 dl rom, 1/4 unt, vanilie.

Nucile sau alunele se pun in tava si se dau 10 minute la cuptor sa se pri-
jeasca fard si se rumeneascd, ca si se curefe mail usor coaja subfire de
pe ele si si aib3 un gust mai bun. Se trec apoi prin masina de nuci. Quaile
intregi se freacad cu zahiarul §i cu cacaua, vanilia circa 1/4 de ord ca sa se
faca spumi. Se pun apoi nucile, stafidele cu romul §i se oparesc toate cu
untul clocotit, amestecind intr-una pind se incorporeazi bine. Untul se

pune tot o datd. Se pune apoi intr-o formi, se preseazi bine ca si nu

rimina goluri si se da la frigider s# se intireasci. Se taie apoi felioare sub-
tiri sau buca{i mai mici. Este ca o ciocolati. Se serveste in loc de bom-
boane.

Chec de albus _ .

4 albuguri, 100 g zahdr tos, 100 g unt, 50 g stafide, 2 linguri rom, 80 g fi-
ind, 50 g nuci mdcinate, 50 g smochine, coaji rasd de ldmiie si portocald.
Albugurile se bat spum3 tare, se pune zahirul tos §i o lingura zeam3 de
lamiie sau portocale si se bate in continuare pini se intireste bine albu-
sul. Se adaugd atunci untul topit, dar rece, fiina amestecati cu nucile
micinate, coaja de lamiie si portocala, un virf de linguria sare fini, stafi-
dele care au fost stropite inainte cu romul {ntr-un pahar, smochinele tiiate
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in forma de chibrit in fiin¥ §i numai pe urmi se amesteca usor de jos ir
sus. Se pune inti-o forma lungd §i ingustd unsi cu margarini sau uni
i tapetatd cu faini. Se coace in cuptoru] incalzit, la foc potrivit, circs
30 minute. Nu se deschide cuptorul 20 minute. Cind este copt se incearcs
cu o scobitoare infiptd la mijlocul chegului. Dacé iese uscatd checu
este gata. Se lasi 5—6 minute in form#,/ apoi se inclina tava intr-o parte
§i se lasa sa alunece pe un platou. Esté fraged si este bine sa stea pe c
laturd pind se riceste, ca si nu se ppéseze, sau se ridicd pe baza lut. Se
taie felii cind este rece, numai cit este nevole. Se piastreazi in pungs
de material plastic si nu se usuce.

Turtd dulce

I. 1/4 kg miete, 50 g zahdr pudrd, 2 oud intregi, 1 lingurd untdelemn,
1 linguritd cu virf unt, 2 linguri rom, 1/2 linguritd scortisoard, 1 virf de cutii
cutgoare pisate, 1 virf de cutit sare, 1 lingurd zeamd de ldmiie, 1/4 kg
fdind, 1 praf de copt.

Mierea se incilzeste ca si se lichefieze. Cind nu mai este caldi, se adaugs
zahirul, ouile intregi pe rind amestecind mereu dupa fiecare, untdelemnul,
romul, sarea, toate mirodeniile §i la urmi fiina amestecatd cu praful
de copt. Se amestecd toate, apol se toarnid compozitia de 1 cm grosime
in tavad dreptunghiulard unsi dinainte cu grisime si tapetatd cu fiini.
Se coace la foc potrivit si nu se caramelizeze prea tare mierea, circa 15—
20 minute. Se lasa s& se raceascd in tavd, apol se taie in diferite forme.

II. 3 oud, 6 linguri miere topitd, 1/2 linguritd scortisoard, 250 g zahdr
pudrd, coajd rasd de ldmiie, anason, 1 praf copt, 1 lingurd zeamd de li-
miie, 30 g unt, circa 750 g fdind. ,

Ouale intregi se freacd cu zahirul pudra 1/4 de ori. Se adauga aromele
indicate, untul topit cu mierea, 1 lingurd zeama de limiie, 1 virf de
cutit sare si fiind amestecatd cu praful de copt ca si se formeze un aluat
virtos. Se lasd s& stea 3—4 ore si se odihneascd la rece. Se intinde‘in
foaie si se taie cu diferite forme. Se coc la foc potrivit, apoi se glaseazd

cu glazura alba (vezi glazura) cu cornetul si se lasi si se usuce.
FRRE FANN

Piersici

Aluatul: 1/4 kg smintind groasd, 1 ou, 100 g zahdr pudrd, 50 g unt moale,
1 virf de cuit sare, 1 linguritd rasd amoniac, 350 g fdind, ldmiie. Crema:
2 oud, 150 g zahdr, 2 linguri lapte, 1 lingurd cacao, vanilie, 200 g unt,
2 linguri rom, 100 g nuci, zahdr tos, vopsea rosie. R
Smintina se amestecd cu oul, zahirul pudri, sarea, untul _@Oplﬁ;_"‘{]ﬂ'
rece, coaja rasd de lamiie §i la urma faina amestecatd cu dinoniacul.




Se formeazi un aluat mai virtos, care nu se friminti prea mult. Se
lasa s& stea 3—4 ore, sau de seara pini dimineata. Se fac apoi globulete
rotunde de mirimea unei nuci §i se agazi in tavd unsi cu grasime la
distante de 3—4 cm, deoarece cresc mult la copt. Se coc la foc potrivit
ca s rimind albe. Nu se deschide cuptorul 15 minute. Se coc circa 30
minute. Cind sint reci se scobesc in partea de la bazi si se umplu cu
cremi; se lipesc apoi cite doud jumaitiyi, cum ar fi doua jumitati de
piersicd. Se trec pe partea mai bombata prin zahér tos, colorat cu putini
esentd vegetald rogie sau cu sirop de zmeura. Pentru crema se sparg ouile
intregi intr-un castron smaljuit de circa 2 1, se freaci cu zaharul si se
dilueaza cu laptele sau apd rece. Se bate 10 minute pe un vas cu apa
cloeotiti. Cind se ia de pe foc se adaugd zahdrul vanilat si cacaua cer-
nuta. Se mai amestecd de citeva ori. Se riiceste pe un vas cu apa rece,
amestecind mereu, apoi se adaugi treptat cite o lingurd la untul frecat
spumi. Se pune romul si nucile macinate. Crema se imparte in toate
jumatitile care se scobesc in functie de cremi. Se poate pune si putin
miez care a fost scobit daci nu se umplu jumatatile. Se lipesc apoi
cite doua.

Ruladi cu frisci

4 oud, 4 linguri zahdr (100 g), 3 linguri fdind (75 g), 1 lingurd cacao
(20 g), 1 kg frisca, 1/2 dl rom.

Se face o ruladid obignuitia de pandispan (vezi generalititi). Fiina se
amestecd cu cacaua si se adauga toate deodatd, apoi se amestecd usor
cu oudle batute, prin risturnare ca la tort. Se coace in tavi dreptun-
ghiulard tapetati cu hirtie alb#, pusi cit mai subtire (1 cm). Se coace in
circa 15 minute. Se ristoarnd pe un servet, se scoate hirtia, trecind cu
lama cutitului intre hirtie §i pandispan. Se ruleazi cu servetul, fard sa
se preseze si se lasi agya pind se rdceste. Se deruleazi, se stropeste
cu romul si se unge cu frigcd in grosime de 2 cm, folosind partca cea
mai moale de 'la fundul vasului. Se ruleazi si se pune pe platou. Se
orneazd cu restul de frigci §i se di la frigider, chiar pind a doua zi.
Se poate da la frigider neornati si se orneazi numai cind se serveste.
Foile se frigezesc cu lichidul absorbit din frisci. Frisca rimine ca o
cremi vanilatd. La servit va avea aspect frumos contrastul de culori.

Indiene cu frisci

5 oud, 6 linguri faing (125 g), 5 linguri zahdr (125 g), 1 linguritd
suc de lamiie, 1[2 kg friscd bitutd spumd cu 50 g zahdr pudrd, vanilie.
Se face o compozitic simpld de pandigpan (vezi generalititi). Se tape-
teazd dosul a 2—3 tévi cu unt sau margarini (nu cu untdelemn) si cu
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fé&ni&a\mmnm‘dumzﬁ/vondun cu un pahar de vin cu marginea subtire la
distante de < Se pune pe locul marcat cite o lingurita nu prea

plind din compozitie in grosime de 11/2 ¢m la mijloc, iar la margine
mai subtiri. Se niveleazd frumos, apoi se coc la foc potrivit circa 10
minute. Se scot de pe tava cu cutitul si cind sint reci, jumitate din
ele se glaseaza cu glazura de ciocolatd sau cacao sau cu ciocolatd de
menaj incilzitd pe abur si subfiatd cu un sirop gros din zahir si apa,
putin unt pentru luciu. Se pune fiecare indiana cu baza pe o furculita,
se tine deasupra vasului cu glazura si se toarni cu lingura peste ea cit
s o acopere. Glazura trebuie s fie ca o smintind de subtire. Se pun
apoi pe o hirtie albd sa se usuce. Se scobesc putin la bazi si se lipesc
cite doud cu friscd. Se pot lipi cu o cremi de tort (sau de caise) si
se orncazd cu frigecd (vezi crema de caise).

Ciuperci din indiene

Cind se coc jumititile pentru indiene se coc si niste batoanc lungi de

5 cm si latc de 2 cm. Este nevoie de o cantitate dubla de bastonase

fatd dc numairul ciupercilor pe care dorim si le realizim. Marcarea pe

tavé se va face cu palarul de apa, vin si lichior, ca s se poatd aranja

mai variat. Se coc la fel ca primele ca si ramina deschise la culoare.

Cind sint reci se scobesc putin la partea care a stat pe tava atit basto-

nagele cit si palaria. Bastonagele se umplu cu cremi de tort si se lipese

cite doua. Partea scobitd a palariei se umple de asemenea cu cremi

si se infig bastonagele in ea. Ciupercile astfel aranjate se ung pe palirie

cu glazura albé facutd dintr-un albus frecat cu 140 g zahar §i o lingura

zeamid de limiie pind devine ca o smintind groasa. Ciupercile se lasi

apoi si se usuce pind a doua zi. Cu virful unei scobitori, se fac apoi

puncte rosii din loc in loc cu esentd vegetald imitind cluperca ,,Palaria
sarpelui”; si bastonasele se pot unge cu glazurd alba. Ciupercile se pot’
glasa si cu ciocolatid ca indicncle. Se pot servi singure pe platou saw’
se decoreazd cu ele tortul trunchi de copac, risipite in jurul lui ca pe

un cimp.

Savarine i

Blatul: 6 oud, 6 linguri zahdr tos (150 g), 2 linguri fiing (50 g), 4.
linguri pesmet (100 g). SO
Siropul: 1/2 | apd, 300 g zahdr, 1 1|2 dl rom, vanilie. Y
Umplutura: 1/2 kg frigcd, gem de zmeurd sau de caise. PR
Se ung formele de savarine cu unt sau margarina §i se presarii cp.pes-
met. Formele sint ca cele de tarte fixate cite 6 buc, pe un gritar, insﬁ
ceva mai mari. Din compozitie rezultd circa 12 buc. savarine. Est,e,;kjl{wi
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s avem o duzind de forme. Ca s# fie mai ugor de manipulat, formele se
pun in tava de prajituri si cu ea se introduc in cuptor. Se bat albusu-
rile spumi tare, se adauga zahirul tos tot deodatd si o linguritd zeama
de lamiie, ca 84 se topeasci mai repede zahirul. Se bat pina se inta-
reste bine, apoi se adaugid gilbenusurile toate deodats si se bate de
8—9 ori cu telul s se amestece. Se pune pesmetul amestecat cu fiina.
Compozitia se amesteci usor de 9—10 ori, apoi se imparte in formele
tapetate. Se coc la foc potrivit 1/2 ord in cuptorul incilzit. Coapte se
rastoarnd pe platou si se agazi pe baza lor. Se lasi si se riceasci. Se
prepard siropul din zahar §i apad (fiert 1 minut), adiugind apoi vanilia
gi cind este rece, romul. Se taie la fiecare savarind un capac (cam
1/4 din ea) si se insiropeazd totul abundent; se asazi pe platou sl se
unge capacul cu gem; se pune un strat de frigci, apoi capacul §i peste
capac se face o rozeti cu cornetul cu spri} crestat la capit. Daci nu
avem forme se poate coace in forma de budinci cu tub la mijloc. Se
aranjeazi la fel.

Gogosi

500 g faind, 120 g unt, 40 g drojdie, 1 lingurd zahdr pudrd, 1 linguritd
rom, 1 virf de linguritd sare find, coajd rasd de ldmiie, & gdlbenuguri,
350 g lapte.

Drojdia se freacd cu zahirul intr-un castron si se lichefieze, se adauga
untul moale, gilbenugurile pe rind amestecind mereu, romul, coaja rasi
de lamiie, sarea, laptele nu prea rece (la temperatura camerei) si la
urmd faina. Se frimintid bine aluatul pe masi 7—8 minute, apoi se
lasd sd creasca 20 minute la cald. Se intinde in foaie de 2 em grosime.
Se taie toati foaia in rondele cu un pahar de vin cu marginea sub-
jire, trecut mereu prin fiin& si nu se lipeascd aluatul de el. Rondelele
se lasd sd creascd mai la cald incid 20 minute. Aluatul care se aduni
dintre rondele se intinde din nou si se taie la fel. Cind sint crescute,
se coc in untdelemn. Metoda cea mai practici este si se coacd intr-o
tigaie de ochiuri nemtesti, care are din fabricatie 4—6 adincituri, ce se
umplu cu untdelemn §i permit gogosilor si creasci ca §i cum s-ar pune
in crati{d untdelemn de 3—4 cm. In plus, grisimea nu se arde degeaba
fn jurul gogosilor si nici nu rimine grasime dupi ce se termini de
préjit. Se umplu ochiurile tigiii cu untdelemn pini sus si se lasi si se
infierbinte, dar nu direct pe flicira. La aragaz se pune un_disc_de metal
sub tigaie. Se incearci daci untdelemnul este sufici e incins,
fn el o bucdtica de aluat. Dach se ridici imediag }a suprafatid se pot pun
gogosile. Dacd cade la fund, mai trebuie infierbintat, altfel se vor
fmbiba prea tare cu grisime. Gogosile se pun cu partea de deasupra in
jos in grisime, numai asa vor creste bing, Se pune in fiecare adincitura
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cite o gogoagd, apoi se acoperid cu un capac, se lasi 2—3 minute pina
se rumenesc bine pe de o parte si se intorc pe cealalti. Nu se mai pune
capacul. Se rumenesc si pe aceastd parte, apoi se scot cu o sirmi subtire
infiptd in ele, pe misura ce sint gata; imediat se pune altd gogoasi
ca si nu aiba timp grisimea si se ardi. Daci scade prea mult grisimea
se mai completeazi, se lasi si se infierbinte ca la inceput §i se coc in
continuare. Gogosile vor creste rotunde ca ouile si vor fi goale ina-
untru. Se pudreazi cu zahir cu vanilie si se servesc calde sau reci.
Se pot coace si dupd metoda clasici in cratitd in untdelemn mult; dar
atunci este nevoie de 1 1 untdelemn pus de la inceput in cratitd de 2 1,
ca s& aiba adincime in ce si creasci. Untdelemnul ramas nu este indicat
si se mai intrebuinteze, deoarece este ars pina la fumegare si contine
produsi diunitori sinatitii.

Gogosi cu cartofi

250 g fdind, 50 g unt sau untdelemn, 1 dl lapte sau smintindg, 1/2 lingu-
rifd sare, 10 g drojdie, 1 lingurd zahdr, 1 ou, 150 g pireu de cartofi,
coaji de lamiie.

Cartofii se curd{ad de coaja, apoi se cintirese si se fierb in apa cloco-
titd cu putind sare. Se scurg si se zdrobesc bine cu furculita pini sint
calzi. Drojdia se freacd cu zahirul pini se lichefiaza, se adaugi laptele
sau smintina, oul intreg, untul moale sau uleiul, putini sare, coaja rasi
de limfie apoi pireul de- cartofi si la urmi faina. Se bate bine aluatul
cu lingura 6—7 minute, apoi se lasi si creasci la cald 1/4 de ori. Se
pune apoi pe o foaie de material plastic sau pe masa presirati cu
fdina, si se intinde in foaie de 2 cm grosime. Se taie rondele cu paharul
de vin trecut prin fiind ca si nu se lipeasci aluatul de el. Rondelele
se lasd si creascd 1/4 de ord, apoi se coc in untdelemn exact cum s-a
ardtat in reteta precedenti. Se servesc unse cu mermeladd sau numai
pudrate cu zahar. Rezulti circa 25 buc.

Scovergi cu cartofi

300 g cartofi, 250 g fiind, 1/4 1 lapte, 20 g drojdie, 1 linguritd rom, 2 oud
intregi, 2 linguri zahdr, 1 virf de linguriti sare, coajd rasd de limiie, 1
virf de cufit scorfisoard, 50 g unt sau untdelemn.

Drojdia sg freacd cu zahirul pind se lichefiazi. Cartofii se curits de
coaji, se Zierb'in apd clocotitd cu sare, se strecoari, apoi se zdrobesc
bine cu furculita. Dupd ce se mai ricesc se adaugh la drojdie, se pune
untul meale sau untdelemnul, ouile intregi, putini sare, coaja de lamiie,
scortigoard (facultativ), apoi laptele i fiina. Compozitia va fi mai moale.
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Se bate bine 5 minute cu lingura si se lasad sa ereascd 15—20 minute
la cald. Se pune tigaia goald si se infierbinte §i cu un minut fnainte
se pune o linguri untdelemn, apoi imediat se ia cu miinile udate cu apa
din compozitic o cantitate cit si acopere suprafata tigiii in grosime de
1 cm. Sc intinde repede cu miinile in tigaie, apoi se lasi si se rume-
neascd pe o parte. Se intoarce cu cutitul si sc rumcneasci st pe partea
cealaltd, apol se pun pe farfurie unele peste altele pind se termind de
copt. Se servese eald: cu marmecladd sau dulceatd sau numai pudrate
cu zahdr. Sint bune si reci.

Cuiburi de viespi

500 g faind, 40 g drojdie, 1 lingurd zahdr, 1 linguritd rom, 1 lingurd unt-
delemn, & gdlbenugsuri, 1 virf de linguriti sare, coajd de lamive, vanilie,
lapte. Pentru uns 200 g unt, 200 g nuci, 100 g zahdr, I plic zahdar vanilat,
Siropul: 150 g zahdr, 1 1/2 dl lapte, vanilie.

Se freacd drojdia cu zaharul, se adaugi romul, gilbenusurile pe rind,
amestecind bine dupi fiecare pina se incorporeazd, uleiul, sarea, eoaja
rasi de lamiie, lapte circa 3!/, dl (depinde de miarimea ouilor si de
uscdciunea fiinii) §i la urma faina. Se face un aluat mai virtos putin
decit aluatul de cozonac. Se lasd sia creased 1/4 de ord la cald. In acest
timp se freaci spumi untul cu zahirul pudrd (100 g) st vanilia. Se
intinde apoi aluatul in foaie dreptunghiulard de 1/2 cm grosime. Se unge
-cu untul si se presard cu nucile micinate. {Se poate face si fard nuéi).
Se taie figii cu ruleta sau cu cutitul de circa 5 em latime si 15—20 cm
lungime. Se ruleazi fiecare fisie §i se asazd rulourile in cratitd sau tavi
(unsi cu unt) pe una din baze, cu distante de 3—4% cm intre ele, ca si
aiba loc sd creascd. Parteca de dedesubt a fiecirui rulou se aduni inainte
de a se ageza in tava in asa fel ca sd nu permitd untului sd iasd cind
se incilzegte. Se lasd la loc cald sa creasca 1/2 or#, apoi sc dau la euptor
la foc potrivit circa 1 ordi. Nu se deschide cuptorul 20 ‘minute. Cind sint
coapte, rumenite, se scoate o clipa tava din cuptor si se stropesc cu un
sirop din laptele fiert citeva clocote cu zahirul §i vanilia. Se dau din
nou la cuptor 5 minute, apoi se servese calde. Siropul nu trebuie sa
fie prca mult, si intre prea adinc in aluat, decarcce il face cleios.
Acest preparat sc poate face din orice alt aluat de cozonac.

Galuste de aur

250 g faind, 50 g unt, 50 g zahdr, 2 gilbenuguri, 1 linguri)i rom, coajd
rasi de lamiie, vanilie, sare, 20 g drojdie, lapte.

Se face o maia din drojdia frecatd cu zaharul pini se lichefiazi, se sub-
tiaza cu 1/2 dl Japte si se adaugi o linguri plina de faind. Se amestecad
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bine, se presara pu}ina fiina deasupra si se lasa si creasca la cald 1/4
de ora. Cind maiaua a crescut se adauga galbenusurile, albusurile batute
spum3, coaja rasd de limiie, vanilia, putind sare, romul, untul topit,
dar rece, apoi fiina. Se framinti bine 10 minute, apoi se lasa sa creasci.
Aluatul si fie putin mai virtos decit aluatul de cozonae. Daca este
nevoie se mai pune putin lapte. Se lasa sa creascd 1/2 ord la cald. 150 g
nuci micinate se amesteca cu 100 g zahir tos; 100 g unt, se incalzeste
intr-o tigaic pini se topeste, dar s nu fie fierbinte. Cu lingura trecuta
prin unt se ia din aluat cam de mirimea unw ou mal mic, se trece
prin nuc cu zahir si se agazd un rind in cratitd sau altd formd unsa
bine cu unt sau margarini, nu prea inghesuite. Se mai pune la fel un
rind deasupra, si ajungi pini la jumatatea formei. Se lasd s3 creascd
1/2 ori la cald. Se eoc la foc potrivit circa 30 minute. Se servesc calde
pudrate cu zahdr, desficute una de alta. Cind sint reci se poate tdia
felii ca cozonacul. In giluste se poate pune marmelada de caise, desfa-
cindu-se putin aluatul dupa ce se ia cu lingura. Se trec apol prin nuca
cu zahir si se coc la fel.

Cornulete dospite

100 g unt, 100 g unturd, 100 g zahdr, vanilie, coajd de limiie, 1/2 lin-
guritd sare, 2—3 gélbenuguri, 1 lingurd rom, 1 1{2 dl lapte, 20 g drojdie, -
faing, 100 g nuct mdcinale. o

Drojdia se freach cu o lingurd de zahir pina se lichefiaza, se adaugi
untul §i untura sau margarind mai moale, gilbenusurile si laptele in
care s-a dizolvat restul de zahdr, putind sare, coaja rasd de limiie, vam-
lia §i apoi faina cit cste nevoie ca si se formeze un aluat mai virtos,
care se lucreazi bine pe masd, 5—6 minute. Se lasd s& creascd mar -
la cald 1/4 de ori, apoi se intinde in foaie dreptunghiulara de 1/2 cm.
grosime, Se taie patrate de 5/5 cm. Se pune pufini marmeladd la mij-
loc si se rasucesc in forma de cornuri. Se ung deasupra cu albuguk
batut numai putin cu furculita ca si se lichefieze, apoi se trec prin
nuci farad zahar, sau se lasi unse numai cu albus. Se pun in tavd cu
distante de 3 cm intre ele. Se lasd sa creascd 1/4 de ord. Se coc la {oc
potrivit fird si se rumeneascd prea tare. Se servesc pudrate cu zabar.

Cornuri dospite pentru cafea cu lapte

E 1/2 kg fdindg, 20 g drojdie, 2 gdilbenuguri, 100 g unt, 100 g zahdr, scor-

;t\.;!{ara", coajd de limiie, 50 g untdelemn, sare, circa 3 dl lapte, vanfhe.‘
Drojdia se freaca cu o lingurd zahdr pind se lichefiazi. Se adaugd 12
linguritd sare, giibenusurile, uleiul, amestecind mereu, coa)d rask de
Ién}.fie, jumatate din lapte, apoi fiina. Se frimintd un alllxat cevamak
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virtos decit aluatul de cozonac, care se poate lucra bine pe masi. Se
adaugi lapte cit este nevoie. Se framintd 6—7 minute, apoi se lasi sa
creascd 30 minute la cald. In acest timp se freacd untul spumi cu zahi-
rul si vanilia. Cine doreste adaugid si un virf de cufit scortisoari, Se
intinde aluatul in foaie dreptunghiulard de 1/2 cm grosime, se unge
cu untul frecat i se taie in patrate de 10/10 c¢cm. Se ruleaza in forma
de cornuri, incepind de la un colt pind la celilalt. Se asazd in tava
cu distante de 3 cm fintre ele si se lasd sd mai creascid 1/2 ori. Se ung
cu albus si se coc la foc potrivit 20 minute.

Flori de salcim in pandispan

2 oud, 2 linguri faind (50 g), 2 lingurt zahdr (50 g), vanilie, 7—8 flori
de salcim. |

Primivara cind florile de salcim sint foarte bine inflorite, se aleg 7—38,
fara si se rupa de pe petiolul principal. Se pun intr-un vas cu apd
multi si se agitd usor ca sd nu se rupd, dar si se curcte de eventualele
insecte sau praf. Se pun pe o sitd s& se scurgd pind se face compozitia.
Albusurile se bat spuma tare, se pune zahirul tos tot deodatd si se
bate pina se intdresc din nou. Se pun gilbenusurile toate deodatd, se
bate putin si se amestece, apoise pune fdina §i vanilia. Se amestecd
usor ca la tort prin ridsturnare ca si nu se lase albugul. Se pune o
tigaie de clitite pe foc si se infierbinte fird grisime 5 minute. Se pune
apoi o linguritd unt sau o lingurd untdelemn in tigaia infierbintata gi dupa
1 minut se inmoaie florile in comporzitie, tinindu-le cu mina de codita.
Se scot incircate bine cu compozitie §1 se pun in tigaie si se prijeascd
pe ambele parti pina se rumenesc. Se asaza apoi pe farfurie, se pudreaza
cu zahir si se servesc imediat calde sau reci. Se pot face la fel i in
compozitie de clitite. ‘

Mere in halat

100 g faind, 112 dl lapte, 1 ou, 1 lingurd zahdr tos, 10 g drojdie, sare
8 mere (1/2 kg), 1 lingurd zahdr, 2 linguri rom.

Merele se curatd de coaji, se tale in jumitate pe grosime, se scoate par-
tea lemnoasd de la mijloc si fiecare jumitate se taie in felii rotunde
de 1 cm grosime. Se agazd feliile pe o farfurie mai intinsé, se presard
cu o lingura zahar tos si se stropesc cu romul. Se lasa pind se prega-
teste compozitia. Drojdia se freacd ihir-un castron cu o lingurd de zahir
pind se lichefiaza, se adaugi gilbenwsul si 1/2 dl lapte,/putini sare,
coaji rasi de lamiie sau un virf de cudit scorfigoard si gpoi fiina. Se
amesteca cu lingura ca un aluat de clatite pind nu mai are cocoloase
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si se subtiazi cu restul de lapte. Se lasi la cald 1/4 de ord si despeasci.
Se bate albusul spum3, se amesteci cu compozitia §i cu merele fmpreund
cu zeama pe cage o lasi. Se amestecd ugor si nu se rupi felille de mere.
Se mai poate pune un albug ramas de la alte preparate, batut spumai,
ca si fie compozitia mai pufoasi. Romul face s se umfle spuma. Tigaia
se infierbintd cu 5 minute inainte, se pune cite o lingurd untdelemn,
se lasi 1 minut si se infierbinte, apoi se pune cu lingura cite o rondea
de mir cu compozitia care se ia pe ea, una lingd alta, dar si nu se
lipeasci. Se coc pe fiecare parte 2—3 minute si se rumeneascd, apoi
se scot pe farfurie, se pudreazd cu zahir i se servesc calde. Se pot
pastra calde pe un vas cu ap4 fierbinte si acoperite. Sint foarte fragede
si gustoase. Se pot face si fard drojdie.

Mere coapte

Merele necuratate de coaja se spald si se scoate coceanul fara sa se
sparga la bazi. Intr-o tigaie smaljuitd se pun felioare de franzela unse
cu unt. Pe fiecare se agazi cite un miar. Se pune in fiecare mar cite o
linguriti zahar si 1/2 lingurifd unt netopit. Se dau la cuptor circa 20
minute si se coaci. Se servesc calde, stropite cu o lingurifd rom sau
presirate cu zahdr cu scortigoara.

Aluat de uscitele (minciunele)

Acest aluat se face din galbenuguri, ou3 intregi, smintind, putin unt, putind
sare fini, 2—3 linguri rom care infragezeste aluatul si faina, toate in pro-
portii diferite din ce se giseste la indemind, ca sa se obtind un aluat
putin mai moale decit cel de taitei. Se framintd mult pe masa ca §i
foaia de taitei, pind se fac giuri in interiorul aluatului pline cu aer,
care se observa cind se face o taieturd in acesta. Foaia cind este destul
de lucrati se desprinde de mini si de masa fard si mai fie nevoie de
faini. Se framinti ca foaia de tditei cu podul palmei, apisind mereu
pe ea si intorcind totodata aluatul de la margine in spre mijloc. Cind
este gata aluatul se adund ca o minge §i se pune pe masa presiratd
cu pufind faina. Se acoperd cu un gervet ca si nu se usuce §i sd nu

. prindd coaja. Se lasi 10 minute sa se odihneasci, ca si devind mal

elastic si sa se intindd ugor. Se intinde cu facaletul in foaie ca muchea
cutitului. Se taie apoi cu ruleta in fisii de 3 cm lagime i 12—15 cm
Jungime. La fiecare fisie se face o tiieturd la mijloc pe lungime de
3 em, pe unde se scoate un capit, dind impresia c& ar fi innodati. Cind
sint toate gata se prajesc in untdelemn mult ca gogogile. fntr-o cra-
tita de 2 1 se pune 1 1 untdelemn si se lasi si se infierbinte, dar nu
pina la fumegare. Se incearcd cu o bucaticd de aluat aruncatd in grﬁ-_«i
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sime si dach se ridici imediat la suprafati inseamna ci se pot pune
uscatelele. Dacd se lasa la fund, mar trebuie asteptat putin. Daci se

pun pind cind nu este destul de ficrbinte ca sa prinda repede coajd,
atunci se imbiba cu grasime. Se pun o datd 4—5 buciti cite incap
alaturea farid si fie prea inghesuite. Trebuie sa fie foarte pitin rume-
nite. In aluat nu se pune zahar, de aceea ramin mai albe. Se scot cu
o sirma subtire infipta in ele, ca si fie bine scurse de griasime. Se pu-
dreaza imediat cu zahar si vanilie §i se servesc calde sau recl.

1. 1 ou intreg, 2 gilbenugsuri, 100—150 g smintind groasd, 1 lingurd rom,
1 virf de cutit sare gi faind citd cuprinde ca si se objind un alual de
felul celui descris mai sus. Se intinde foaie, se taie figil §1 se coc cum

s-a aratat.

M. 2 oud intregi, 3 gdlbenusuri, 30 g unt, 150 g smintinc groasd, 2-3
linguri rom, 1 virf de lingurid sare, putindg coajd rasd de lamiic, faind
citd cuprinde, ca sd se formeze un aluat mai virtos, bine lucrat, cum s-a
ardtat la uscdtele.

Se intinde foaia ca muchia cutitului si se taie fisii cum s-a aritat la
uscatele sau se taie rondele de trei mirimi tiiate cu paharul de api,
vin si lichior cu margine subtire, trecute prin fiini sd se taie mal ugor.
Se cresteazi marginea cu ruleta in 5 locuri cam pind la jumiatatea fie-
carei rondele. Rondeaua mare se unge la mijloc cu putin albug numai
cit se pune degetul. Se asazd peste ea rondeaua mijlocie, se unge st
aceasta cu albus, se pune peste ea rondeaua mici. Se apasi cu degetul
peste toate ca sa se lipeascd, dar numai cit se pune degetul. Se pregi-
tesc toate in acest fel, apoi se coc in grisime (untdelemn) fierbinte ca
minciunelele. Se introduc in grisime cu partea de deasupra in jos, ca
sa se desfacd ca un trandafir. Se coc pe ambele parti fard sa se rume-
neasci prea tare si se scot cu sirma, s3 se scurgd bine de untdelemn.
Se pudreazi cu zahir i vanilie. Se pune la mijlocul fiecareia cite o
boabi de dulceata de visine, sau alte fructe. .

Clatite - |
T I /
e . - N / . ou

100 g fdind, 3 dl lapte, 1—2 oud, 1 lmg%z\(qzl, 1 V}/ff de lingurid sare,
1—2 linguri %ahdr, untdelemn pentru prajit.

G;}lbenugﬂ se amesteci cu sarea, romul, o lingurd untdelemn, 3—4 lin-
guri lapte, apoi se adauga fiina. Se bate cu lingura pina se desfac toate
sele. Se subtiazi cu restul de lapte adiugat treptat. Laptele sa
fie rebe. Compozitia se face cu 1/2 ora inainte, ca sa se mai umfle fiina.

Laptele se poate inlocui in total sau in parte cu sifon. Albusul se bate
spumi tare, se pune o lingurd de zahir tos se bate pind se intdrcste din
nou. Se amestecd apoi cu compozitia care va deveni spuinoasa. Se ames-
tecd bine. Se infierbinta 5 minute tigaia goald de tuci sau smaltuitd,
fara grasime. Inainte de a pune clitita se pune in tigaie o lingurita de
untdelemn. Se invirteste tigaia ca si se unga peste tot s se mail asazd
o' data pe foc ca si se infierbinte, apoi se ridica luind-o de coada s
se pune un strat subtire din compozitie, cam 1/2 dl. Se invir-
teste repede sd se prindd uniform pe toatd suprafata. Se pune repede pe
foc viu, dar nu pe flacira si se lasi 2—3 minute si se prinda si sa se
rumeneascd putin. Se trece cu lama cutitalui pe sub clititd de jur-impre-
jur ca si se desprindi de tigaie. Cind este gata se vird lama cutitului
sub ea chiar la mijloc si cu o migcare rapidd se rastoarnd pe partea cea-
lalta. Se coace si pe aceasta pind se rumenegte putin, apoi tot cu cuti-
tul se ridica si se pune pe farfuric. Se coc toate la fel si se suprapun.
Pentru prima clatitd care se coace esle bine s se unga tigaia mai bine,
ca s3 sc acopere toate asperitititile, care pot lipi compozitia. Aceasta se
intimpla mai ales daci s-au prajit cartofi in tigaie. Dacd se pune oul
intreg, nu cu albusul batut spuma, clititele se coc mai ugor, dar nu
sint pufoase si moi.

Clatitele se umplu cu dulceatd, gemuri, brinzi, urdi.

Umpluaturi eu brinzi de vaci: 1/4 kg brinzd de vaci, 2 lingurt zahdr,
1.0u, vanilie. Se amesteca bine cu furculita. Ajunge pentru 6—7 buc.
Umpluturd de urdd dulce: /£ &g wrddd, 1 lingurd zahdr, 1 lingurd smin-
tind groasd, 1 ou, mdrar tocat. Se amcslccd toate cu furculita. Ajunge
pentru 6—7 clatite.

Clatitele coapte cum s-a aritat la inceput se ung pe jumatate cu marme-
ludd, gem sau dulceatd, apoi se indoaie in doui si in sferturi, sau se aduna
sul ca sarmalele. Se pudreazi cu zahir §i se servesc calde. Ca sa stea
calde si s3 nu se usuce, se pun pe un vas cu apa fierbinte, acoperite cu
fn acest fel se si reincilzesc. Dacd se umplu cu brinza sau

un capac.
se coace clatita’

cu urdd care au ou crud se procedeazi in felul urmator:
pe o parte, apoi se intoarce pe cealaltd si imediat cu un cutit lat se
unge pe jumitate cu o lingurd nu prea plind de brinzi sau urd. Se
indoaie apoi cealaltd jumatate de clatiti neunsd peste ea aga necoapti

complet. Se coace pe jumatatea carc std, apol se intoarce pe cealalta

jumitate si se coacd complet. in felul acesta se patrunde suficient $i

Se

umplutura. Se ia tigaia cu cldtita §i se lasi s alunece pe farfurie..
pudreazi cu zahir si vanilie s1 se servesc calde.
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Clitite spumoase

L 2 oud, 50 g faind, 1/41 lapte, 1 lingurd zahdr tos, 1 virf de cufit sare,
1 lingurd rom, vanilie, 1 lingurd untdelemn.

Albusurile se bat spuma4 tare, apoi se pune o lingura zahar tos §i se bate
din nou pina se intareste bine albugul. Se lasa de o parte. Galbenusurile
se amestecid cu sarea, untdelemnul, romul, vanilia si 1/2 dl lapte, apoi
cu faina. Se amestecd bine cu lingura pind compozifia este netedd fara
cocoloase. Se pune restul de lapte treptat ca si se ob{ind o compozitie
ca de clatite, fara cocoloage. Se adaugh apoi albusurile spumia si se
amesteci. Se infierbintd bine tigaia goala, fard grasime, 5 minute. Se
unge cu ulei mai bine decit la clatitele obisnuite. Se ia cu polonicul (lin-
gura de servit supa) din compozitie, se ridicd tigaia de pe foc si se
toarnd compozitia circular, nu intr-un singur loc, migcind §1 tigaia cir-
cular, ca s& se acopere toatd suprafata. Aceastd compozitie, desi fluida,
fiind spumoasid nu curge, se prinde mai multa in locul unde cade, de
aceea trebuie imprastiatd circular cind se pune in tigaie. Rezultd 4—5
clatite din compozitie. Sint foarte fragede. Se ung cu putind marmelada
sau dulceata st se indoaie in jumatate. Se pudreazi cu zahir, se servesc
calde.

. 3 oud, 3 linguri zahdr tos, 1 linguritd zeamd de limiie, vantlie, unt.
. > b g H b . b
Albusurile se bat spumé tare, se pune zaharul tos tot deodata si zeama de
lamiie. Se bate in continuare pind se intareste bine albusul. Se adauga
galbenusurile st vanilia fard fiind. Se bate putin si se amestece. In tigaia
de clatite infierbintatad 5 minute, se pune o lingurita unt netopit. Se lasa

) ! nute, se pune. ¥l I
sa se infierbinte putin, apol se pune 1/3 din compozitie, se intinde repede
si ugor cu cutitul pe toata tigaia. Se lasi 1 minut sa se prinda forma dede-
subt, putin rumenita. Partea de deasupra va riminea ca o crema moale.
Se indoaie in doua cit este in tigaie si se rastoarnd pe farfuria de servit.
. S ’ - - . .
Se pudreaza cu zahir st se serveste imediat fierbinte.

Galuste cu prune

300 g cartofi, 2 linguri untdelemn, sau 1 linguritd cu oirf unt netopit, 1 ou,
80— 100 g fdind, sare, 1/4 kg prune mai mici.

3-x4 cartofi mijlocii (300 g) fier{i cu coaja, strecurati, curatati si ragi
prim\ rizatoarea cu gauri mici cit sint fierbinti. Se amesteca intr-un cas-
tron ‘cu untdelemnul sau untul, oul intreg si fiina ca si se formeze o
cocd Ihai virtoasd. Se framinta putin ca si se amestece bine, apoi se
aduni sul mai gros, cam de 4—5cm diametru. Se taie sulul in 10—12
felii. Fiecare bucatici se intinde in palma putin infainata si se pune la
mijloc o pruni din care s-a scos simburele. Se aduna aluatul in jur ca
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83 nu se vada pruna, se da prin fiinéd §i se agazi pe o foaie de material
plastic pina se termina toate galustele. In acest timp se pune 2 1 apia sa
fiarba intr-o cratitd de 3 1 s1 o linguritd sare. Cind clocoteste se pun
galustele una linga alta. Dupi un minut se misca putin in apa cu lingura, ca
si nu se prinda de fundul cratifei, se pune capacul si se lasid sa fiarba
in clocote mici 20 minute. Capacul se trage putin la o parte ca si nu dea
apa in foc. Intr-o tigaie se pune 2—3 linguri untdelemn sau o lingura unt
s1 2 linguri pesmet, se rumeneste putin la foc mic. Cind gélugtele sint fierte
se scot din apd cu spumiera, se pun in tigaia cu pesmetul adunat mai la
o parte a tigdil. Se rostogolesc ca si se unga peste tot, dar numai putin
ca si ajungi la toate. Se trag la o parte care sint gata si se trec altele
prin pesmet, pind se termina. Se servesc calde pudrate cu zahar i vanilie
sau scortisoard. Se servesc imediat. Dacd trebuie si mai astepte se tin
pe un vas cu apa fierbinte acoperite.

Giluste cu prune cu gris

300 g cartofi, fierfi cu coajd i dati prin rdzdtoarea cu gdurt mict cit sint
fierbengi, 1 lingurd cu virf faing (40 g), 1 lLinguré cu virf grig (30 g ),
1ou, 2 lingurt untdelemn, sare.

Cartofii se amestecd cu untdelemnul, oul, si la urma fiina ames-
tecatd cu grisul. Se framintd putin, se face sul gros si in continuare se
procedeazi ca la precedenta reteti. Se fierb in apa clocotita cu sare 15
minute, apoi se trec prin pesmet prijit 2—3 minute cu unt sau untdelemn.
Se servesc pudrate cu zahar.

Giluste cu prune cu brinzi de vaci

300 g brinzd de vact, 2 oud, 80 g franzeld, 1/4 kg prune mai mict.

Brinza de vaci se marunteste bine cu furculifa impreuni cu franzela muiaté
in apa si bine stoarsi. Se adaugad gilbenusurile, se amesteca, apoi albu-
surile bitute spuma tare, cu care se amesteci usor. Compozitia va fi mai
spumoasd, dar nu se amestecid prea mult, si nici nu se adauga altceva.
Se ia cite o lingurita plina din compozitie, se pune pe o foaie de material
plastic infainata. Cu lingurita se face loc la o pruna mai mica sau 1/2
de pruna (iarna gem). Se aduni ugor brinza in jur cu mina fara sa se pre-
seze tare, se dau bine prin fiin3. Trebuie si fie inchisd peste tot sa nu
se vadi umplutura. Gilustele vor fi mai mari. Rezultd 8—9 bucati. Se
asazi pe foaia de material plastic infiinata pina se termini toate. in acest
timp trebuie si fiarb3 apa in cratitd de 3 1 mai mult de juméitate cu. o0
lingurita sare. Dacd nu clocotegte, gilustele se imprastie. Se pun toate,
se lasa 2—3 minute s& se prindd, apoi se misca putin cu lingura ca si
nu se lipeasca de fundul cratitei. Se pune capacul si se lasa si dea in clo-
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cot, dupa care focul se face mai mic. Se fierb 10 minute. In acest timp
se pune in tigaie mai largd sau cratit, ca si le cuprinda pe toate, 50 g
unt si 3 linguri pesmet. Se prajeste putin. Cind sint fierte gilugtele se scot
cu spumiera si se intorc prin pesmet. Se servesc imediat calde pudrate
cu zahar. Aceste galuste se pot face si simple fara prune. Compozitia se
face la fel, se fierb tot 10 minute, se trec prin unt cu pesmet sau se ser-
vese cu unt si smintind ca felul intii. Sint foarte fragede.

Papanasi fierti din brinzi de vaci

1/4 brinzd de vaci, 1 ou, 1 lingurd rasd gris, 1 lingurifd nu prea cu virf fdind,
coajd rasd de lamite, zahdr, vanilie, unt, smintind

Brinza de vaci se mirungeste bine cu furculita impreuna cu oul, grisul,
fiina, putina coaji rasd de lamiie, ca si fie ca o cremid. Se ia cite o lingu-
ritd din compozitie cam cit o nuci, se pune pe o foaie de material plas-
tic infiinata si se da forma rotundi. Dacé nu se dau prin fiind se imprés-
tie in api. Cind sint toate gata se fierb in api clocotita in cratitd de 2 !
mai mult de jumitate cu apid si o linguritd sare. Se pune capacul i
dupi ce dau in clocot se fierb la foc mic 6—7 minute. Se scot cu spu-
miera §i se asaza intr-un graten, scurse bine de apa. Se pune peste ele
Lucatele de unt si smintina. Se servesc calde pudrate cu zahdr ca desert
sau fard zahir ca felul intii

Papanasi prijiti din brinzd de vaci

1/4 kg brinzd de vaci, 1 ou se firimiteazd bine cu furculita, 1 linguritd cu
virf fdiind, coajd rasd de ldmiie gi I virf de cufit sare.

Se amesteca toate, se ia cite o linguritd, se pune pe o foaie de material
plastic presirati cu fiini, se dia forma rotundi, apoi se turteste ca §i
chiftelele, ca si aiba grosimea cam de 1 cm. In tigaia infierbintatd ina-
inte firi grasime 5 minute, se pune 1—2 linguri untdelemn, se lasd
sa se infierbinte 1 minut, apoi se pun papanasii unul lingé altul. Se pra-
jesc pini se rumenesc pe o parte, apoi se intorc pe cealaltd. Cind sint
gata se servesc imediat fierbinti cu zahar cu vanilie.

Galuste din iaurt sau lapte batut

1/2 1 iaurt sau lapte batut, 4 linguri gris (100 g), 50 g unt, 2 oud, 1 virf
de cutit sare, coaji rasd de ldmiie, 50 g unt, 2 linguri pesmet, 3 linguri
zahar.

laurtul sau laptele batut se freaca bine cu ouile intregi, grisul, untul, sa-
rea, coaja de limiie. Se amestecd apol pe foc circa 10 minute pind se in-
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groase compozitia si grisul se fierhe. Va fi ca o cremia foarte gustoa;
Dacii este prea moale, se lasi si stea 5 minute si se mai intdreas
de o parte. In acest timp se infierbintd untul cupesmetul 2—3 minu
Se ia cu lingura din compozitia fiartd, se formcaza galuste de forma lu
guiatd, cliar; in tigaia cu pesmetul. Se trec usor prin pesmel
adunat la o margine st se asaza la cealaltd margine in tigaie pind se t
mind toate. Se lasa putin la cuptor sau pe abur si se infierbinte, aj
se servesc pudrate cu zahar. Daca laptele este prea acru se pune

virf de linguritd bicarbonat cind se fiecrbe ca sii-i neutralizeze aciditat
Nu se va simti nici un gust de bicarbonat. Sint foarte fragede si se |
repede.




